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Pr¡iclicas Profesionales

Rt.st ltuN

La Ciornpañia Agricola e Industnal ficuaplantation. S.A. es una En]presa

constiluida para participar en activtdades relacionadas con proyectos agro-

industriales de exFmrtación, para lo cual ha realizado una inrersli¡n destinada a la

adquisrción v desanollo de terrenos y olros acttvos.

Gracias a esta adquisición Ecuaplantation tiende a procesar fiutas como la Piña.

Mango, Maracuyá, Melón, Papava y Banano, aunque la empresa puede

incursionar en cualquier otro cultivo y producto quc presente un mcrcado

interesante a nivel nacional e intemacional.

Actualmente la empresa cuenta con tres lineas de procesamiento, Puré. Jugos I
Concentrados, ¡' C'ongelados. Estas lineas se encuentran bajo la supen'isión del

Dcpartamento de Pr<xlucción y de Control de Cahdacl, este úllimo es el encargado

cn controlar los panimclros cspccificos dc cada prorJucto como son cr_»nsistencia,

sabor. colt¡r. olor. cantidad dc ácidos adicionados. rangos microbiólogicos ) otros

quc cslén adyaccntcs a la calidad dcl mrsmo-

ECTJAPLANTATION cuenta con un laboratorio de Microbiologia adjunto al

Departamento de Control de Calidad donde desarrollé mrs prácticas profesionales,

éste laboratorio está equipado con matenales ¡- equi¡ros. necesar.los para realizar

todos los análisis corres¡nndientes. l-os análisis que se reahza al producto

terminado son: Salmonella, Coliformes totales. Coliformes fecales,

St4pblpsapa§_aqels, Vibrio cholerae, Aerobios totales Mohos v Levadq¡4q y

Anaerobios totalcs. Todos estos análisis v otros se lo detalla ampliamente en el

presente informe, también constan las labores realii¿adas en el laboratorio.v- la

descripción breve del proceso de producción. l:inalmente se da a conocer las

conclusiones _v" recomendaciones.

rYqnüiAliq rlv ECIUPL4IWATION 6



Priclic¡s Profesion¡les

INTRODIlCCION

La calidad con que se distrnguen los productos elaborados en Ecuaplantation se

debe a que ellos se rrgen a las normas establecidas por el Dpto. de Control de

Calidad, quién trabaja ba.¡o las normas o especificaciones de los clientes.

Dentro de la Empresa, el Dpto. de Control de Calidad ejerce un papel muy

importante -va que éstc trabaja cn conjunto con el Dpto. de Producción, en donde

esta encargado de asesorar, verificar, analizar, revisar y desarrollar.

En su papcl ascsor proporciona ascsoramiqnlo cicntiñco r:n la sclccción dc las

formulas. proccsos dc labricación, ingrcdicntcs, otc. El Dpto. rlc Control ilc

Calidad controla la aplicación dc las Busnas Práctlcas dc Manuf'actura durantc cl

luncionamicnto y llama la atcnción cn aqucllos aspcctos cn quc cs nccr-saria una

mejora.

E.l principal ¡npel del Dpto. de Control de calidad es la realiz¿ción de la toma de

muestras. el análisrs de los ingrediente§. matenal de envasado, trabajo en

desarrollo y finalmente el producto terminado. Para el análisis se utilizan mérodos

quimicos, biológrcos y fisicos, asi como la apreciación organoléptica: olor, sabor.

aroma, y aparrencia.

El sistema de Calidad se nge en ret'isar regularmente, para asegurar el

cumplimiento eficiente de todos los ob.¡etivos de calidad necesanos, en cualquier

circunstancia y que no es reslrictivo o carente de iniciativa.

En la mavoria de las industrias alimenticias se suclen rcalizar cambios liecuentcs.

bien como consccucncia del propio desarrollo o para resolver algún problema en

un brovc plriodo dc ticmpo. Cualquicra quc sc¿r la causa cs importantc que. cl

Dpto. dc Control de Calidarj sca informado dc trxios los c¿unbios 1 cl mismo

advicrta sobrc las implicacroncs quc tcndria sobrc la intcgndad dcl producto.

e-

-)
::|l
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Práclic¡s Profesionalas

DETALI,E DEL TRABAJO REALIZADO

Durante los i meses de prácticas prol'esionales en el laboratorio de Microbiologra

del Dpto. de C«¡ntrol de Cali<lad, mi horario de ingreso era a las 8:00AM v la hora

de salida era las l8:00.

Los objetivos generales en el laboratorio eran:

l. Establcccr los proccdimicntos para un bucn control microbiológico cn las

árcas de proccso y cn los produclos tcrminados.

2. Comprohar la inocuidad v calidad de todos los productos procesados en

licuaplantation, S.A.

f)u¡anlo cl ticmpo <.¡ue realice rnis prácticas. las funcioncs asignadas I'ucron:

L Preparación de los medios de cultivo (agares y caldos) utilizados para los

diferentes análisis y su respectiva esterilización. Estenlización del matenal

suclo

2. Llevar un control microbiológico del producto terminado. Cuyo objetivo era

comprobar si el tratamiento térmico (pasteurización. cstcnlizaoión, lratamient«¡

a baja temperatura) y la acción bactericida del agente quimico, fuer<¡n lo

suficientcmente ariccuados para la dcstruccrón o disminución tlc la carga

microbiana inicial a nivcles accptablcs a fin dc garantinar la conscrvación dcl

producto duranlL' cl almaccnamrcnto v vcnta postcrior sin altcracioncs cn cl

mismo por acción dc los microorgantsmos cxtstcntcs.

3. Toma de muestras al producto terminado, esto implica en:

l-inea de Jugos y Concentrados, cada batch (c/7 tanques).

Para la linea de congelados una muestra por tumo de proceso. pero si en el

mismo tumo se elaboran algunos productos entonces se coge por producto

termlnado.

Para la linea aséptica una muestra cada 20 tanques de producto terminado.

¡ snd¡Akjmdv E{LUPL,LNTA7¡ON 8



Práclicas Profesionrlcs

4. Para cl mucstrso y cl análisis dcl producto sc scguian las siguicntcs pasos:

.1. f)csinfbcción de guantcs, muestrcadorcs y uso obligado dc mascanllas.

t Desint'ectar con alcohol la parte externa de la tunda aséptica y eltminar el

cierre de seguridad.

* Si la muestra es líquida primeramente agitar y con la ayuda del muestreador

tomar la muestra.

.1. Inmediatamente poner la m uestra en el interior de la funda -v cerrar

* Mantener bajo refngeración hasta ser analizada

.i. Realiza¡ determinaciones de Mesofilos totales. Mohos y Levaduras.

Colitbrmes totales. Salmonella^ Escherichia qo!i Staphilococcus aureos.

Bacterias Acido resistentes. Mohos y Levaduras Acido resistentes. Anaerobios

totales.

.1. Trabajar las muestras tomadas cn base a los mélodos tradicionales tle

determinación

* Reportar normalmcnlc los rcsultados pero cxpresarios cn unida¡les formadoras

dc colonias por gramo dc alimenlo (UFClgr. ¡

.1. Analizar los rcsultados si sc cncucntran dcnlro dc los parámctros establccidos.

.l Si los rcsultados sc cncontraran lucra dc lo cstablccido sc aislará la

producción, nuevamente deberá ser muestreada la producción y analizada la

historia del proceso.

5. Durante el proceso realizaba análisis fisiconuimicos al Puré de Banano. Para

evitar dificultades en el producto terminado. El muestreo involucraba toma de

pH, acidez, color, sabor, consistencia, cantidad de ácido ascórbico. cantidad de

semilla v burbulas, gados brix. Pero recalco que esto lo realizaba no muv a

menudo.

ó. Control microbiológico en Ia limpieza de la planta. El objetivo era verificar si

el programa de limpieza de las diferentes lineas de procesamiento realiza una

limpir:za adc¡cuarla a fin dc rcducir o eliminar la carga microbiana existcntcs

cn cquipos y utensilios. Sc rsali2.aba de la siguiontc mancra.

JrlenutAk¡mdn Ed"lUPL4/\riAT ION e



Práctic¿s Profesionrles

* Una vcz a la scmana para la linca dc Congclados.

.l Cada lrcs semanas para la lincá dc Jugos y Conccnlrados

.1. lJna vez a la semana para la linea de Puré.

7. El análisis microbiológico para la limpieza de la planta comprendía, toma de

muestras en las áreas de trabajo (swahs - liotar) a los materiales v equi¡xrs

como son: tablas, cuchillos, gavetas, cámara de congelación. erc. Y los

respectrvos anáhsrs de énrhros fotal Coliformcs totalcsc tca es r I- t:o ti

8. Conrrol microbiológico del personal en planta. Se realizaba con el ob.jetivo de

contfolar la higiene del personal, a fin de que cumplan con las buenas

practicas de higiene, garantizando que el producto sea procesado bajo

condiciones higiénrcas propicias de una planta pr(rcesador¿ de alimentos. La

frecuencia cra dos veces al mes para las diferentes lineas de Pru;esamiento.

9 El anáhsis miorobiológico rlcl pcrsonal cn planta compre ndia dctcrminacioncs

dc Mcsólilos ttltalcs, Colrlbrmcs totalcs \ l¡calcs. F.. coli. Salmonclla

l0 Control microbiológico de agua. Para garantizar la calidad del agua que se

emplea para el prrrcesamiento de los alimentos. l.a liecuencia era:

.t IJne vez por semana para cistema de agua ¡ntable.

.1. [)na vez al mes ¡rara cisterna de agua Frotable.

t Dos veces al mes para los proveedores de agua potable.

I L EI análisis de agua comprendía: Aerobios totales. Colilormes totales. y

Coliformes t'ecales. Escherichia gq!¡ Vibrio cholerae.

T

SqrE*
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Prártic¡s I'r(}fesion.rles

CAPITTILO #I

I. DESCRIPCION DEI, PROCESO DE PRODT]CC]ION.

DE PIiRI] DE BA\AI'IA ASEP.I.ICO

r.0 RECE8CTON.

El banano se rccibc al grancl, provcnicntc dc los drl'crcntcs puntos dc ticrras

alcdañas a la provincia dcl Gua.vas y El Oro, la liuta cs acomodada cn birs

(canastas construidas de acero inox¡dable de lxlm) o gavetas, evitando los gol¡res

v haciendo una selección eltminando los hananos sobremaduros, con üño
mecánico, con presencia de hongos, etc.

Control de calidad efbctua luego la calificación de la fruta con la finalidad de

conocer la calidad general de la matena prima.

I.1 ALMACI NAIVTII.]\TO }' MADTI RACION.

Una vez recibida la lruta para ser procesada debe almacenada en cámaras para ser

gaseada con un generador de Ethileno. madurador anilrcial, almacenado a

lemperaturas óptimas de maduración hasta que el banano alcance el grado de

maclwación óptimo para el prrceso.

El generador dc Ethileno se llena aprox. llt. que luego se dosifice a la cámara ¡rr
intcccrón y mediantc vcnttladores sc csparcs cl gas por to«la J¿ uimara. La

maduración comprcndc aprox. 8 días, empcan<lo a tompcratur¿s dc 20-22,,C

hasta culminar cl pcritrdo a l3-2-i"C.

I.! RHCNPCION Y SEI,T],CCIÓN DE IIIA'¡'I]RIA PRIMA MADTIRA.

lJna vez que la fiuta esla madura es llevada hacia la plano. esta es colocada en

gavetas. lista la siguiente eta¡ra. Se el-ectúa una inspección para descartar toda

aquella tiuta no apta para el srgurente proceso. el banano debe poseer grado de

madurez v brix óptimo 1 l9-23'bnx).

r

7o

tYanrxiAljandn EC'UqPL,ltYi.l7lO¿\ ll



Prácticas Profesion¡les

1.3 LA!'ADO.

Se lo etbctüa grr inrnersión en una solución de agua con 3(X)ppm de cloro en una

lavadora de acero inoxidable la cual esta provista con una rnyección de aire la cual

provoca turbulencia con la finalidad de eliminar la suciedad de la fiuta en general.

1.4 PL,LAIX).

L,l banano es p€lado en forma manual, luego es colocado en una

transportadora para su postenor trituración.

banda

1.5 MEZCL^DO Y PRENSADO (adición de ácidos).

Primeramente se prepara antes de empezar el proceso la mezcla de ácidos esto es

áci«io citrico y ascórbico, se mezcla cn 20 litros de agua potable 7.5Kg de ácido

citnco v 3Kg de ácrdo ascórbico, luego esta soluc¡(rn cs dosrllcada metlianle

bombas al producro. La mezola la preparan c¿da 30 minutos durantc cl proccso.

El banano cntra a una bumba homo. dondc es trituraclo mctliantc un tomillo srnfin,

lucgo mcdiantc tubcrias cntra al Iinishcr, aqui sc adiciona ácido cítrico por gotco

hasta mantcncr cl pH dc 4.-i 4.45. cl llnrshcr contiunc 3 palctas y 2 ctapas dc

tamrces con abertura dc a.7rnm., la tünción del tlnisher consiste en mezclar el

pure v luego ir separando la pul¡dr la se¡nilla. e impurezas.

La pulpa es env¡ado a una tanque pulmón mediante tuberias a donde se le adiciona

ácido ascórbrco Flor goteo, la cantida¡l de ácido ascórbico presente en el producto

se verifica en Ia etapa de homogenización.

t.6 HOltoGf¡§tzActol\.
Trene la funcrón de esparcir el puré, hacerlo más homogéneo. En este punto el

producto alcanza presión de 2000 - 2500 PSl, se controla la c:antidad de ácido

ascórbico prcsente en el producto, la cual varia entre 250 - 350mg/Kg, pero esta

oantldad la obliene siempre y cuando el producto sea acidifica<Io sin semilla,

atlcmás sc controlan olros parámctros como pH, grados bnx, consistcncia, color.

ManaiÁkjmdrtt ECI.UPI-íIWÁ¡|ON 12
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I.7 DESAIREACION.

Ticnc la lunción dc climinar las burbujas dc airc o agua lbrmadas cn cl purc

durante el proceso. En esta etapa se recupera el aroma de haniro.

I.8 PASTET]RIZACIoN, ESTERII,IZA(II()N Y ENFRIAMIEFiTO.

Mediante tuberías el puré pasa a un tanque pulmón donde se ¡rasteuriza de ó0-

70"C. por 3Osegundos, luego pasa a dos cuerpos donde sufre el proceso de

estenhi¿acrón el cual se realiza a temp€raturas de I l0 I l,l C. por segundos,

posteriormente pasa a dos cuerpos más donde se enfría a temperaturas de 34-

3ó-C

I.9 ENVASADO.

El aliment<¡ (puré) una vez enfriado pasa por tuberías a un envasado aséptico. Se

envasa primeramentc cn fundas shollet (fundas de aluminio de alta detidad de

250Kg., cl tiulnpo tlc cnvasado cs dt A8 minutos. lucgo cs coky:aó cn tanqucs

de accro inoxidablc, pesado. tapado, y etiquetadu rcspcctivamcnte. En csta etapa

sc controla color, tcmpcfatura, pH. brix, olor, sabor. aparicncia, consstcncia,

contcnido dc scmillas ¡- bulüu1as, acidcz. cantrdad dc ácrdo ascórbrco.

l.l0 ALMACEII'iAMIE,NTO Y EMBARQUE.

L.l alnacenamiento se lo realiza en cámaras a temfEratura ambiente (28-30"C ).

particularmente su almacenamiento cs cono. va que se produce la cantidad

requenda por los clientes aunque cuando existe una produccrón dudosa se la

mantiene en stock por.l0 dias en un lugar fresco y seco.

El estibaje rl sobre palels de madera, donde entran 8 tanques, tbrmando 2

columnal & 4 Iilas de frente.

Mediante montacargas se colocan los tanques a su resp€ctivo contenedor.

Control de calidad realiza una insp€cción en cuanto a aspecto flsico en todo sus

puntos. cslo es eliquctado. condición dcl lanque !'xtema c intcmamcntc ! su

color;ación en cl conlrJncdor.

R

t
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Práclicas Profesionalcs

Adición de ácidos-----)

2. DIAGRAMA DE FLTIJO.

BANANA PURE ASEPTICO

Rri('r j_P(:toN

DE MATEFJA PRIMA I
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Prácticas Profcsioneles

3. PUNTOSDECONTROLEN:

3.0 RECEPCION DE MATERIA PRIMA

OBJETII'O:

Determinar v calificar la fiuta para conoccr la calidatl general dc [a materia pnma

quc ingrcsara a lus pruccsos poslcriorcs.

P,4 N,A M E T ROS Y R,A N G OS :

PROI)UCI"O.BANANO Cavcndish

Tamaño de muestra: 29'o de lote

Forma de mueslreo: Se toman unidades al azar

CARAC IERIS I ICAS,

(]rado de Madurez . I .2,3.

Grados Bnx : min. 7

Peso : mínimo 2009.

Diámetro: minimo 34mm.

Longitud : minimo 7 pulgadas

Color : verde caracteristico

DEFECTQS:

hrür;ióñ:096

Sobremaó¡rez 0o,ó

Inmadurez : l00oá

flaño mccánico: Oo.¡o

Daño por lnsccto: máximo l7o

Otros ( hongos): 09i,

TR,4NSPl)RTE:

Se debe trans¡nrtar en Bins o gavetas

El banano a gran{ solo debe trans¡:rtar hasta J 'l'on.

?e
t'-

--{ C

E5

.i

Manxi.Akjrtndn EL1*1Pl*',l7Ail()t\ li



Plictiras Profesion¡lrs

FRECT.IENCIA.

La mucstra sc cogc al a;/¿r por cada provccdor

3. I ALMACENAMIENTO Y MADI.]RACI0N.

OBJETIVO:

Alcanz¿r la maduración requerida flara los procesos suhsiguientes ¡xlr un tiem¡n

corto.

PA R.4 i}T E ?'ROS I' RA Ñ' G OS :
'l'emperatura: 25 - 2ó 'C.

Tiempo: 7-8 dias

Crados brix: l9 23 "brir.

Consistencia : 1.5 - 9

Color : amarillo pálido

Textura. suave v tirme.

FRECLiENCIA.

La muestra se cogc al a;¿ar dc varios bins y so rcalii¿a cn tres pcriodos

Inicio: los dos prrmcros días.

Mcdio: cl tcrccr y cuarto dia

Termino : sexto v séptimo dia.

3 2 RECIPCION Y SELECCION DE MATIRIA PRIMA

OBJETIÚ'O:

Determinar la calidad de la materia prirna que ingresa al proceso.

PA R.4 M ET RoS Y R,,I,.\(;¿).*

(irados bnx : 2l - 23'C.

Peso : minimo 2009.

Diámetro: mínimo 34mm.

Longitud : minimo 7 pulgadas

hhnuxiAl¡jmdn EL'|.Ü|HAN¡AÍION 16



Prictices Profesiondes

Color : amarillo pálitft,r

Pudrición . 20%

Daño mccánico: Oo.uo

Daño ¡nr Insecto: máximo l9á

Otros ( hongos): 30-9ó

Sohremadurez : 30-o/o

I'RECL'ENCI,4.

La mucstra se cogc al aza¡ dc varios bins al inicio dcl proccvr

3 3I,AVADO

OBJETIVO:

Controlar que el lavado de la fruta se realice correctamente

Verificar si se adiciona la cantidad requerida del bactericida.

PARAMETROS Y K4NGOS:

Cantidatl de Hipoclorito ds Sodio : 200 - 300 ppm de oloro

pH dcl agua : 7.0

Í.RECI:EN(1,4.

Cada hora durante el proceso

3.4 MEZCLADO Y PIIENSADO (adición de ácidos).

ORJETII'O:

Controlar la acidiÍlcación del producto.

Veritjcar Ia tem¡rratura del mezclado

Venllcar la consistencia y aptencia del producto.

PA RA T4 ET ROS I' R,I N G OS :

Tempcratura : 50 70'C.

plt:4.30 4.45.

Grados brix : 2l - 23' brix.

t\faruxiÁtr¡tndru ELlUPLtu\ÍT.í7tON t1



Práclicas Profesionrles

FRECIiENCIA,

Cada l0 - I 5 minutos durantc cl proccso

3.5 I IOM()GLNIZACI0N

OBJETIVO:

Conlrolar la aciditicación del producto.

Verificar la consistencia, aF,ariencia. color del producto.

Controlara la cantidad de ácido ascórbico presente en el produclo

P,4 RA M ET ROS Y R4Ñ(;I'.f}

pH : 4.30 4.45.

Cantidad de ácido ascórbico: 250 - 350mgiKg

Presión: 2000 - 2500 PSI

Color: a=-2 -2.3,b= l8-23, L = 68-74.

a = color rojo

L = color blanco

b - color amarillo

Consistencia:4.5:9

Crados Bnx ; 2l - 24"Brix.

FRÍ:CT]ENCIA.

Cada l0 - I 5 minulos durante el prcreso

3.6 I'AS'I'E U ITIZACION/ES'I'EITI LIZAC tON/ENI" ITIAMIEN'I'O.

oB.lETlt/o:

Controlar que los procesos térmicos alcancen las temperaturas adecuadas

P.,7R4 *I E T ROS l', ltrñ(;t S'.'

Temperatura : 90'C, t l0 I l4"C, 30 35'C

-t
:: l¡
-t

I
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Prácticas Profesionelcr

FRECTIENCIA.

Cada l0 minutos durantc cl proccso.

3.7 ENVASADO.

OBIETIVO:

Veriflcar que el producto terminado sc mantenga hajo sus respectivas condiciones

en buen estado,

P,ARAMETROS Y RANGOS:

'l emperaturas del Holding (esteri lización) y enfriamiento: I l0 I14"C., 30

35"C.

Temperatura de salida : 35 40'C.

Tiempo de llenado : 7 - 8 minutos.

lorma de envasar : en buen estado

Calidad del envase : en buen estado

Velocidad de flujo : 1900 - 2300 Kg/hora

Cantidad dc tanques o cajas llcnadas por palets.

Color: a - -2 - -2.3, b - 13 - 17,L - 6l -72.
pH:4.30-4.45

Cantidad dc ácido ascórbico: 250 - 350mg/Kg

Consistencia:3.5 -9
(irados Brix : 2l - 25'Brix.

Análisis microbiológico : R.C. l ., Anaerobios. : RC'l' : negativo

Anaerobios = negativo - I col./g

I'RECUEN(:1.4.

Cada batch (5 tanques )

t

:, '|il: I

á- vi
ET \
i¡
B
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Priiclic¡¡s Profesionales

3.8 ALMACLNAMIIINTO Y tIMBARQtJI:.

OBTETIVO:

Controlar la manipulación y condición del producto terminado hasta su

cmbarquc.

Revisar el etiquetado .

PARAMETROS Y RANGOS:

Etiquetado : fecha y hora de producción y fbcha de caducidad, lote, código.

ingredrentes, forma de almacenar, nombre del producto

Condiciones extemas:

Rasgaduras = 09/o

Decoloración del envase : 0%

Colpes - 0o;

Manchas en el envase = 0 9/o

FRECL'ENCI,4.

Cada l0 minutos por pak:ts

llariwtAkjmdn E«AH-ü\¡AT|ON ?0
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CAPITTILO #2

DETERMINACIONES REALIZADAS IiN T]I,

LABORATORIO

l.l ANALTSTS FTSTCO QUtMICOS

I.1.0. DI]'I'ERMINACION DE GIL\DOS IiRIX.

T'LINDAIf EI'T'O:

I;l método se basa en la refracción de la luz a una muestra, la cual se mostrara o

desviara dependiendo de los sólidos disueltos en dicha muestra.

!}TATE RIA LES. REACTI VOS Y EQU I POS:

llcucln'o:

Sacarosa $ado rcactivo

Agua rlr:stilada

lvfuteriulcs:

Varilla dc vidrio

Muestra

Papel toalla

l .¿luiltos:

Refiactómetro Leica Auto Abbe

Refractómetro Manual Atago

PROCEDIMIENTO:

La medida de grados brix se debe de hacer con el refractómetro debidamente

calibr¿do !'a una lemp€ralura de 20'C. cuando la lectura no se realiza a ésp

temperatura se debe efectuar una corc.cción por temperatura.

irtarixiñlcjindru EL"IUH.,INTATION 2l
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Práctic¡s Profesionales

I ) Calibrar cl ref'ractómctro.

2) Homogcnizar la mucstra a analirar

3 ) Verilicar que la temperatura sea de 20''C.

4) Verilicar Ia limpieza del retiactómetro anles de prmeder a realizar la

medición. Esta limpieza debe hacerse aplicando agua destilada a los prismas y

secando con pa¡rl muy srx¡ve para evitar rayaduras en ellos No ex¡roner los

prismas directamente a el agua del gnlb.

5) Proceder a colocar la muestra con la ayuda de una varilla de vidrio sobre el

prisma, evitando burbujas de alre o porciones de muestras sólidas. (esto es

para evitar errores en la lectura)

ó) Leer directamente el valor en la escala de brir 0% de sacarosa, efectuando la

conección de temperatura si es necesario.

7) Limpiar nuevamente el refractómetro como se indicó anteriormente.

C,4LCALOS Y EIEMPLO.

Para conoccr los grados Brix dol purú dc banano simplcmcnte colocamos una

mucstra cn cl prisma dcl rcliaclómctro v lccmos los grados scñalados cn la cscala

rcf ractomótnca.

Muestra: Puré de banano aséptico

(irados tsrix : 2l 8 "brix.

lrÍontxiAlrjmdrv ECIUil-tu'\tiATlON 22



Prácticas Profesionales

t.l.l DETERNIINACIIO|{ DE pH.

Í-LI,\DAMENTO:

Sc basa cn la mcdición, con un potcnciómctro, dcl grado dc ioncs hidrógcno c

ioncs oxidrilos mcdiantc cl uso dc un clcctrodo ssnsiblc a la conccntración molar

de los iones en la solución de una muestra.

M ATE R TALES, REACTI''OS Y EQI] I POS:

lleucltvo:

Solución bufler pH 7.00

Solución bufler pH 4.00

Agua destilada

l4ulcriul¿s:

Papel toalla

l'.rlurx¡s:

pl I-metro.

PROCEDIMIENTO:

l) Calibrar el pH-mctro antcs de iniciar la mcdición con las solucioncs buffcr y

dc acucrdo a la tócnica para calibrar cl cquipo

2) 'ft.¡mar dircclamcntc cl valor dc pH cn la mucstra, sumcrgicndo cl clcctrodo.

[-ea el valor de pH drrectamente en el equipo, a una temperatura de 20"C

3) l,avar el electrodo con suflcrente agua destilada teniendo en cuenta de no

gol¡rar el bulbo del electrodo.

(".11,(' I LOS l' I:J Ii.V PLO.

Muestra: Puré de banano asépüco

pH :4.37.

Nos da a entender que el producto es ligeramente ácido

ilfanu¿-i Al¡jendn ECtUPtAYi,lTtON 2l



Práctica¡ Profesion¡les

I.I.2 DETERNIINACION DE ACIDEZ.

FTINDAMENTO:

La dctcrminación sc basa cn la valoración o titulación alcalinométrica. Una

titulación polcnciométrica cs un múlodo analitrco usado cn cslc caso para dctcctar

el ¡nrcentaje de acidez, mediante Ia neutralización de los iones F{+ del ácrdo con

una solución básica como el hidróxido de sodio con una concentración con<¡cr<ia

[:l punto tinal de titulación se detecta mediante la rnedida de un pH-metro a pH

8.3, en esta valor de pH se ha neutralizado todos los iones H- del ácido con los

iones OH- de la solución básica utili¡ada.

MATER I,,I L ES, REACT'I YOS Y EQU I POS :

Rcuctivts:

Solución NaOI I 0.25 N. estandariz¿do

Solución buffer pt I 7.00

Sr¡lución buffer pl I 4.00

Agua destilada

ll,lutcrrules:

Bureta de 50ml

Pipcta volumctrica 5r lOml

Bcackcr l00ml

I')quitut.t:

Balanza digital

pH-metro.

PROCEDIMIENTO:

l) Pesar o medir exactamente, según el tipo de muestra, 59 o 5ml_ <le la muestra

a analizar.

2) Adicionar 50m1. de agua destilada, a temperalua ambiente y homogenizar

3) I"lenar y enrasar la bureta con t lidróxido de sodio 0.25N.

4) Introducir el electrodo del pl l-metro en la muestra, con agitación suave

(calibrar previamente el pl l-metro), v l,erilicar la temperatura de 20.C.

MaiwiÁlcjandnt ECU,IH.í¡{TATION 24
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Práclitas Profesioneles

5) Proccdcr a la tilulación agrcgando got¿ a gotá v baJo agitación la solución dc

NaOH 0.25N., hasta obrcncr pH dc 8.3

6) Expresar como fnrcentEe (%) de ácido Cítrico.

(' -t I.(. t' t,( )s t' E.t I:.v P t.( ).

\'r \ * \,leq
o¡i¡ .A = * 100

M
Donde:

V : Volumen de NaOl I 0.25 N. Consumido en la titulación

N : Normalidad del NaOI I utilizado en la titulación

Meq - Pcso rlcl equivalcntc dcl ácidr¡ prr.rlominantc.

oóA. - Porccnlaje de ácidez.

M Mucstra

Mlt.E()titvAr.ENTES DF:

Acido Citrico : 0.0ó4

Acido l artánco : 0.075

Acido Láctico : 0.090

Acrdo acetico : 0.0ó005

Muestra: Puré de banano aséptico

L9 * 0.25\ . 0.0ó4]\,leq
+ 100

5 )ro

o,óA - 0 6 acidcz dcl ácido prcdominantc (ácido citrico)

t
$:..:
.:
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P¡ áctica,i Profesionaler

I.I.3 DETERMINACION DE CONSISTE\CIA.
FUNDAMENTO:

[-a determinación sc basa en la resistcncia que tiene una sustancia a lluir. Esta

mcdida tiunc rmponancia un los proccdimicntos dc alrmcntos. datlo c¡uc la

mavoria dc los ot¡uipos cstán discñados bajo condicioncs cs¡rccificas. En cl caso

dc la consistcncia dcl Puré dc banano cs una caraclsristica iundamcntal quc

dctcrmina su accplación o su rcchazo.

M.4T t": R rA t. t:5, R ¡.,{Ct-t t,os y EQIi I pos:

Papel toalla

l'.qun¡¡s;

Consistometro

PROCEDIMIENTO:

l¡ Calibrar el consistometro, haciendo que coincida la burbu.ia en el centro del

circulo

2) Tomar la muestr¿ grr analizar en un beacker de 250m1. v dejar enfriar a 20"C.

3) Adicionar la muestra en la cabida cxistente en el cr¡nsistometro, hasta que este

sc llcnc comple tamenlc.

4) Abrir la compucta <iel mismo y controlar su dcsplazamiento por 30 scgundos.

5) Lccr drrectamcntc cuantos centimclros a rccorrido cn cl ticmpo indicado.

6) Exprcs¡r cl rcsulkdo cn cm/30scg

C.4 I.C I,I LOS Y E J Í: M PI,O.

Muestra. Puré de banano aséptico

Consistencia : 7.8 cmr30ses

8

F
,
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Práctitas P rofes¡oneles

I.I.4 DETERMII$ACIO\ COLORIMETRICO.

FLINDAMENTO:

F.l Hunfcrcolor cs un inslrumcnto quc consistc dc trcs circuitos indcpcndicntes, dc

Iillros sclsctivos v lbtoccldas, quc han srdo discñadas cuidadosamcntc para

pro¡xrrcionar valores tristitnulus propuestos para X,Y,Z, ¡nr la..Commission

Internatronal d" Eclairage" (CfF). Son valores que representan un sistema de

coordenadas tridimensional.

El medidor, consiste de una unidad sensihle al color que emplea como luente una

lámpara de tungsteno, la cual mediante unos espcios, dinge múltiples haces en

ángulos de,l5' hacia la muestra y entonces mide la luz reflejada en los ñltros de

una celula tbtoeléctrica. Estas lecturas son medidas numéncas del color en las

escalas escogidas, existen tres escalas, la de las coordenadas de cromaticidad

relacionadas con el rango entre el rojo o verde (a) o azul o amarillo (b). v cl

sistema (L) que es el oá de luz reflejada.

.V.4TERIAI.ES, RLACTIt OS t', EQL'IpOS:

Papel toalla

Caja pctri

liqut?o::

Colorimetro

PROCEDIMIE!\iT0:

l) Calibrar el equi¡xr, utilizando las plantillas bases. realizarlo cuando el equi¡ro

indique siguiendo las instrucciones dictadas por el equipo.

2) I'ransferrr la muestra a un recipiente de vidrio con mayor superficie de

contacto y de aparrencia.

3¡ Leer los datos a, b, y L respectil,amente de la muestra analizada.

;
üi
ca

;(:
¿
i
a

-f..,-i>.--:---.

-5)
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{-AT-CÍJLOS Y EJEMPLO.

Mucstra: Puré dc banano asóptico

Color:

a : -2.1 o/o

b = 19.50¡á

L = 72.87o,/o

NOTA:

a : Porcentaje color rolo o verde

b = Porcentaje color azul o amarillo

L = Porcentaje de luz reflejada

Gta

.J
9,

r'i
§.
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Práctiras Profesion¡les

I.I.5 DETERMINACION DE ACIDO ASCORBICO.

FLINDAME,\TO:

l.a dctcrminación dcl ácido ascórbico sc basa cn la mcdida dc su ca¡ucidad

rcductora dcl mismo, como agcntc oxidantc cl 2,6 dicloroindoflnol (colorantc

azul) en su fbnna oxidada, e incoloro en su fbrma reducida. El 2.6

drcloroindot'enol al actuar sobre el acido ascórhico se oxrda a ácido dehidro -
ascórbico d¿ndo una coloración rosácea, y el ácido ascórbico al actu:ar sobre el 2,ó

diclororndol'enol se reduce a un compuesto cristalino que es la sal leuca. La

cantidad de dicloroindofenol que se decolora proporciona la medida de vitamina

"C" que contiene el alimento

MIITERIALES, REACTIVOS Y EQUIPOS:

Rcucl¡t\):

Acido Oxálico al 200,/"

Dicloro¡ndof'enol

Solución estándar de ácido ascórbico

Agua dcstilada

Multiules:

Burcta de 50m1.

Bcackcr plástico dc I 00ml

Proheta de 50ml

Fiolas de l25ml

Agitador

Matraz aforado de l00ml

liquipos:

tsalanza digital

PROCEDIMIENTO:

l) Pesar aproximadamente l0 gramos de muestra y agregar l00ml. de la solución

de ácido oxálico 20oó, mezclar y homogenizar.

ManuiAklandnt ECIIAPI*\4AT ¡ON ]9



Prárticas Profesionrles

2 ) Translcrir 20m1. a una fiola dc l25ml.

3) Titular con la solución cstándar dc dicloroindofcnol hast¿ obtcncr cl ct¡lor

rosado pennanente durante al menos 5 segundos.

4) Calcular la concentración de ácrdo ascórhrco.

P R E P.,I R Á(' I 0,\ D E R E A ('TI IT,5.

l'¿r anxo # 5

('.tL(.I t,0.\ I EJr:,vPt.0.

\iifr 100 * 100
Acido Ascórbico (mg./100g) -

(ll)+t1n+\¡m

Donde:

vif
(i0

Pm

100

r00

Volumen del indofenol gastado.

Concentración del indofenol (equrvalente)

Peso de la muesua.

Volumen de la muestra

Volumen de la muestra a llevar en el matraz

Expresión, en 100 gramos,

Muestra: Puré de banano aséptico.

5ml+| ml t 100
Acrdo ,,\scórbico (mg:.i 100g.) =

(8.0) + l0g * 20ml

Acido ascórbico - 3l lnrSi l00g

ñr
E¡

\>-;
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PrÁclicas Profesionrlcs

I.2 ANALISIS §I ICROBIOLOCIC]OS

1.2.t RECLiENI'O 't'Ol'.{L DE AUROBIOS

fANDÁMENTO

Se basa en la determinación de la cantidad total de gérmenes en una muestra. para

ello se utiliza como medto de cultivo al agar peptona casina- glucosa-extracto de

levadura ( Platc Count Agar). Medio exento <Je sustancias inhibitloms v de

indic,adores. por lo tanttr. es principalmcnte usad<¡ para detcrminar el contaje total

dc microorganismos.

MATENALES:

Pi¡rctas cstérilcs dc 5-lml

(lajas netri

Fundas asépticas rvillp pack

Macropipeteador

Agua de ¡:eptona al I 5%¡nra dilucrones

Guantes y mascarilla

EQU|P0S:

Baño de Maria a 45oC.

Incubadora a 37oC.

Balanza analitica

Autoclave

Mechero Bur¡shen

PROCEDIMIENTO:

| ) Homogcnizar primcramcnlc la mucstra.

2) Pcsar l0g. dc mucstra cn ur¡a fiola quc conticnc g0ml ¡1,- agua f¡tpton^ I sol^.

y homogcnizar por I minuto (dilucittn l,'10).

F

i:
Iñ
6
§
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Prárticas Prr¡fesion¡les

3¡ Prcparar una scnc dc dilucioncs cn un tubos rosca quc conlicne lOml. dc agua

dc pcptona. adicionar lml. dc la drlución l,l0 v asi obrcncmos la dilución

lir00 (l0r).

4) De la dilución li 100 (l0r). adicionar l¡nl. a orro tuho que contiene l0ml de

agua de ¡reptona I asi obtenemos la ditución li 1000 (l0r).

5) De la dilución li 100 ( l0:). piperear lml y colcrcarlos a las c¡ias ¡rctri I l0:¡. Lo

mismo hago con la dilución li 1000 y obtenemos una caja petri (l0r).

ó) Verter sobre las placas de l0-15 ml de medio de cultivo pCA (plare Count

Agar) enfriado a una temperatura de 45"C.

7) Mezclar suavemente movir-'ndo la placa varias veces en un sentido v otras

tantas veces en el sentido contrario.

8) Deiar solidificar y llevar las placas a incubar en posición invenida.

9) lncubar por 48 horas a -17oC.

l0)Contar cl número de colonias que havan crecido en el medio, solamcnte en

aqucllas placas quc conlengan ds 25 250 colonias.

I I ) El rccucnto rJc colonias por gramo de alimento sc calcula multiplicanrlo cl

númcro dc colonias contadas por cl lactor dc dilución dc la placa. eucdando

cxprcsado cn UFC,'g.

DII.UCIONES:

Preparar la muestra haciendo la dilución madre en 90m1. de agua de ¡reptona y

l0g. o lOml. de muestra esto es li 10.

Luego hacemos las diluciones necesarias para el tipo de muestra que se esté

analii¿ando,

sean estas l/100, ll l000.

NIiDIOS DE CCLTIIT)

AGI'.\ DE PEPTO¡§A.

Para el enric¡ue.imiento prelio no selectivo de bacterias, a partir de alimentos v

otros malcrialcs

x
l{
<*

t-
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Prácticas Profesionrles

FORM,4 DE ACTUACION

Iil agua tamponada provoca alta cuota dc sobrcvivcncia de bactcrias. El lam¡ron dc

f'ostato ha sido previsto con el fin de evitar una alteración del pH que pudiere

perl udicar a las bacterias en cuestión.

('OMPOSl('ION g/l.t:

- Kh: por

- Agua destrlada

30 gramos

1000 ml

Ilsterilizar por l5 minutos a l2 l'C. Consénese en relngeración

PREPAR,,ICION :
Disolver [5 gramos en 1000 ml. de agua destilada.

PI-ATI.] _ ('OI \ I'- AGAR ( P(",\ )

Mcdio dc cul(rvo cxcnto dc sustancias inhibidoras y dc indicadores, conccbido

prcdom inantcmcntc para la dclcrminación dcl númcro lolal dc gcrrncncs cn

productos alimenticios, aguas y otros materiales.

coVPosK:toñr' k/tt) :

- 'l riptona o Feptona

- Extracto de levadura

- Glucosa

Agar agar

5

2,s

1,0

t2,0

f)isolver 23.5 gramos por litro de agua destilada y esterilizar en autoclavc a

l2l'C. por l5 minutos. Enfriar a 45 - 47 .C, v llevar a cajas petri con mucstra..

t\Ienut Akjrtndru Ec'tl4Pt-1¡'t7,17toN 33
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EJEMPLO:

Mucstra . Jugo dc Piña

Fecha: 29,04i00 5B(lore)

Dilución - I

Dilución -2

Dilución 3

Cantidad de

colonias

20

2

0

factor de

dilución

x l0
x 100

x 1000

Resultado

200UlC/g

200UFCig

0 UFC/g

NOTA: En esta clase de producto casi siempre sembramos a la dilución 2 por

experiencia, entonces reportamos 2xl0-2 UFC/g : 200UFCig.

Ver anexo 4 6
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Práctites Profesioneles

1.2.2. t)[_t'[.R\il\,\(]to\ t)F. ilo\Cos \ t.u\ \Dt R,\s

FIiNI>AMENTO.

Sc hasa cn la dctcrminación y aislamrcnto dcl númcro dc gcrmcncs dc hongos y

ler,aduras a partir de alimentos usando el (Agar Patata-Dextrosa (PDA). l.os

hidralos de carbono y la intusión de patata tavorecen el creclmiento de levaduras

y hongos- en tanto que. debido al lrajo valor de pH. la llora bacteriana de

acompañamiento queda inhibida en su desarrollo, para ello se lncorfnra uná

solución esténl de Acido I'artánco al l0 0.,i,.

MATER.IALES:

Agar Patata-D€xtrosa

Acido Tartárico l0 ozo esténl

Agua destilada

Diluciirn de agua de peptona estériles

Pipetas estériles de I ml

Cajas pctri cstérilcs

EQI|tPOS:

Balanza

Autoclavc

Incuhadora 32"C.

Mechero de bunzen

Baño maria a 45 ''C

l¡10, lr 100. 1i1000

PROCEDIMIENTO,

I ) Disolver 39 g de agar Patata-l)extrosa en un litro de agua destilada, estenlizar

en auloclave por I 5 min a 12 I "C

2) Incorporar al medio una solución estéril de ácido tartiínco al l0 0..á, a razón de

l4 mlit.t. _v- una temperatura de 45 - 50 "C, no fündir de nuevo.

3) Mantenerlo en un baño maria a 45'C hasta su total uso.

:,

:

;.,t
a
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Prácticas Profesio¡¡¡les

4) Estcrrlizar las dilucioncs dc' agua dc peptona, codificar las cajas pctri por

duplicado.

5) Tomar I ml con plf,eta esteril de cada dilución y distriburr en las cajas petrt

directamente. colrrcar el agar a 44 - 45"C y homogenizar.

ó) Delar solidiñcar el medio, invertir las cajas e incubar hasta 5 dias a

temperatura ambiente.

7) Cuantificar la cantidad de colonias que han crecido en dicho agar.

RESULTADOS Y EJEMPLOS,

Muestra : Jugo de Piña

Fecha: 29,O4i00 iB(lote)

ResultadoCantidad de

colonras
Factor de
rlilución

Diluciirn - I

Dilución -l
Dilución -3

0\
\
\

r.)

I

0

(x)

000

l00UFCig
l00tJFC,'g

0UFCig

NO'l A: En esta clase de producto casi siempre sembramos a la dilución 2 por

exp€riencia, entonces reportamos. lXl0'r UfC/g. = lO0UFC/g.

Ver anexo #6

H
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1.2.3. COLrl'oRMES'r'O'r'ALr:S.

('[écnica dcl Núrncro más Probablc. "NMP")

Esta denominación se la da a los microorganismos en lbrma de bastones Cram

negativos, mór,iles e rnmóviles, aeróbicos -v- anaerobios facultativos no

esporulados que lermentan la lactosa en presencia de sales biliares con fbrmación

de ácido _".' 
gas.

MATERIALES Y ESUIPOS

Pipctas cstcril 5-lml

Mcchcro do bunzcn

Incubadora a 17"C.

Balanza

Fundas para rnuestra

(iradillas.

autoclave

PR(XEDIMIENTO:

l) Preparar una ñola con 90m1. de agua de peptona y eslerilizar

2) Adicionar a esta fiola l0g.de muestra y homogenizar y dejar reposar lminuto

(dilución li l0)

3) De la dilución l/ l0 (l0r) pipetear lml. y adicionar a los tres primeros tubos

que contrenen l0 ml de caldo Launl Sulfato. (l0r).

4) De la dilución (li l0) pipetear lml y pasar a un tubo que contiene l0ml de

agua de peptona y asi obtenemos la dilución l,'100 (10:). De ésta nueva

tlilución pipctcar I ml ¡- adicionar a la scgunda scrie dc 3 tubos que contcngan

cl caklo Lauril sullatr¡

5) Dc la dilución l/100 (l0r) pipctear lml. y adicionar a un lubo quc contcnga

I Oml de agua de ¡reptona y asi obtenemos la dilución I i 1000 ( I 0r). De ésta

nueva dilución pi¡rtear I ml. y adicionar a la tercera serie de 3 tubos que

contengan el caldo Lauril sulfato.

ó) lncubar los tubos a 37"C. Jxrr 24 horas.

hlorixiAkjandn EL"IUPIA¡{Í¿1T|ON 37
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Prácliras Profesion¡les

7) Haccr lcctura: Turbidcz y prcsencia dc gas cn cl tubo Durham

prcsuntivamcntc positrvo para Coliformcs Totalcs y scmbrar por asadas s

tuhos presuntivos en Caldo Brlis Verde Brillante. rncutrar ¡xrr 24 horas a 37"C.

fl) liacer lectura: presencia de gas 
-v turbidez ¡nsitivos para Colif'ormes Totales ¡-

presuntivos para Coliformes fecales.

9) Anotar los tutxrs que presenten gas y turbidez en el medio de cultivo y

compararlos en la tabla del número más probable. (NMP).

.vh:Dt0 DI: ('t'I_1'It 0
( .{l.l)O r l-.{1.'Rll- - Sl'l.l.A I0
Medio de cultivo selecto para el ensayo prevro orientativo de coliformes -v para el

enriquecimiento selectivc¡ de los mismos, en la investigación de aguas, productos

lácteos -r" alimenlos.

FORMA DE ACTUACTON

Dcbido a su slcvada calida«i nutritiva y al tampón dc foslatos quc contienc cstc

mcdio dc cullivo sc, garantizá cl niprdo crccimicnto v la intcnsa lbrmación de gas

incluso cn cl caso dc colifbrmcs quc f'crmcntcn lcnlamcntc la klosa. I.a

fbrmación de gas puede detectarse con campanas de f'ermentación. El contenido

en lauril - sultato inhibe notablemente el crecimiento de la flora acompañante

indeseable.

COMPOS|CíON (g/lt) :
'l nptosa 20,0

Lactosa 5,0

Cloruro sódico 5.0

Lauril-sulfato sal sódica 0,1

I lidrogenofosfato dipotásico 2,75

I lidrogenofosfato potásico 2,75

lrtaiui.4kjandns ECUAP)2*IWAT lON ,j 8
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PREPARACION :

Disolvcr 35,'7 glt., drstribuir cn lubos dc cnsayo provislos dc campanas durham v

esterilrz¿r en autoclave ( l5 minutos a 121"C)

EMPLEO F- INTERPRETACI0N :

l ormación de gas en las campanas durham, son ¡nsrtivos

NO'I-A : Si no hal' formación, son negativos y'estos tubos se descartan

BII-IS VERDL, BRILLANI'8.

Para el enrequecimiento selectivo y, numeración de [scherichia coli en aguas.

alrmentos. mediante la determrnacitin del cultivo, o scgún la técnica NMP.

FORMA DE ACTLIACTON

La bilis y cl vcrdc brillantc inhiben notablcmcntc cl crccimicnto de la flora

intlcscablc acompañantc.

La f'crmcntacrón dc la lactosa con formación dc gas, quc cs un indicativo dc la

prcscncia dc E. coli, sc dcmucstra mcdiantc campanas [)urham. I-os rcstanlcs

colitormes no l'ecales tambrén cÍecen en este medio, ¡rro casi sietnpre sin

tbrrnación de gas.

C0MPOSrcI0N (s/ll) :

Peplona

[,actosa

Bilis de buey desecada

Verde brillante

r0,0

t 0,0

20.0

0,01 33

t!
Í.

t
s

;:
::

PREPARACION :

Disolver 40 gl'It., distribuir en tubos de ensayo provistos de campanas DURI IAM

-v., 
csterilizar en autoclave (15 mínutos a l2l'C).

El caldo preparado cs color vor«loso claro.

lllaiutiAkjandrv EAfiHAviATlON lq
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E]IIPLEO E INTERPRETACIÓI' :

Forrnación de gas en las campanas durham con enturbtamienlo, son posrtt!os

RÍ:St', LT.,tDO.t t r.,Jri,v l,l,() :

MUES I'RA : Banana Slices

lecha: 28/0.1100 ts (turno).

TLJBOS QL]E PRFSEhITAN FORMACION DE GAS Y F,N'TIJRBIAN,IIFNTO

r)ll.t.( loN lt)i t0: l0i

SERIE DE 3 I'UBOS DE

CADA DILU('ION

0 0

Con estc dato (3,0,0) busco en al tabla del Número más Probable y observamos

que el resultado es 23 NMl'}1g gramos de muestra.( ver tabla en anexo # 7 ).

E
r¡ r:
¡-1 _.

r
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I.2.4. COLI]-ORMES }'ECAT,ES

FIINDAMENTO.

[ste análisis tiene como obieto diferencrar los coliformes de origen fecal

(procedentes del inlestino de los animales de sangre caliente) dc los coliformes de

otros origenes

TVATERIALES Y EQII|POS

Pipctas cstúril 5-lml.

Mcchcro dc bunzcn

lncuhadora a 37"C.

Balanta

(iradillas.

Autoclave

Alcohol

PROCEDIMIENTO :

[) Tomar los tubos de caldo lauril sult'ato triptosa gas positivos, procedentes del

método de coliformes totales.

2) Inocular con una azada de caldo de cada uno de los cultivos seleccionados en

tubos de caldo E.C.

3) lncubar los tubos de caldo E.C. a 45 t i-l'C. y ver si son grsitivos de

formación dc gas a las 24 horas.

4) Los tubos <Js caldo E.C. que prcscnlan gas, son ¡rsitivos dc organismos

colrfbrmcs dc origcn l'ccal y presuntivos para E. coli. Scmbrando por anastrc

cn Agar E.M.B.. incubamos por 24horas a37+l-"C.

5) Hacer lectura, presencia de colonias verdes brillante presunti!os para I-. coli.

LIEDIoS DE (-TII,TII'O

cAl.D() u.("

Para la demostracrón selectiva de coliformes y de Escherichia coli en aguas,

alimentos y otros matenales.

lttsriwi4hi¡tút¡ ECIIAPIANTATION 4l
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Con cl caldo E.C. sc han rcalizrdo cxpcncncias posilivas en la invcstigación de

agua ds mar y crusláccos r'cn la invcstigación dc alimcntos congclados.

FORMA DE ACTUACION

En tanto que el contenido en lactosa, favorece a las bacterias lactosa - positivos,

especialmente colifbrmes 1' L.. coli las sales hiliares. inhiben nolablemente el

crecimiento de gérmenes Gram positrvos o de especies microblanas no

adaptadas al medio ambiente inlestinal. Los gérmenes lactosa positrvos

consumen lactosa, con producción de gas.

Peptona de caseína 20,0

Lactosa 5.0

Mczcla de sales biliarcs 1,5

Cloruro sódico 5.0

Hidrogcnofosfato dipotásico 4,0

Dchidrogcnofbslato potásico 1..5

PRÍ}PARACION :

Disolver 37 tsrh., distrihurr en tuhos provistos de cam¡nnas

esterilizar en autoclave por I 5 minutos a l2 I "C

El caldo pre¡rarado y distnhuido es claro y amarillento.

t)tJRllAM v

EMPLEO E INTERPRETACION :

El matenal sometido a investigación se incorpora directamente al caldo de

concentraci(rn sencilla, aprox I ml de muestra.

lronnaciírn de gas ¡'

ennrrbiamiento a 45'C

Ischerichia

eventualmente

colifrrrmes.

coli.

junto con

liormación de gas solo a

45'.C.

('oliformes sin presencia de l:

coli.

tlf

f

t
)
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CON FI RIIT, CION DE ESCH E RICH IA COLI.

Dc todos los coliformcs, cl más rcprcscntativo impolantc cs Eschenchla coli. La

E. coli pcrtcnccc a la familia dc las Entcrobaclercaccas, pucds scr móvil con

flagelo ¡rritérrco o inmór'il.

l.a glucosa, lactosa .v otros carhohidratos son t'ermentados con la tbrmación de

piruvato al cual más adelante es convertido a ácido láctico. acético y fórmico.

Parte del ácido fórmico es degradado ¡nr un complejo del sistema hidrogenasa a

cantidades de COl y H¡O. t-s oxidasa y ureasa negativo y no produce SH¡.

l-a identificación de Fl. coli se inicia otn la realización del examen completo para

coliformes acompañado de prueba-s bio<¡uímicas del lndol, rojo de metilo, Voges

Proskauer y Citrato (prueba IMVIC)

PROCEDIMIENTO:

I ) De los tubos de E. C. positivos sembrar en agar EMB por 24 horas a 37"C. por

estrías.

2) Dc ttu colonias típicas dc E. coli (ver cuadro dc cmpleo e intcrprctación) sc las

sicmbra por cstria en tubos que conliencn agar PCA linclinado). Para de ósta

mancra mantcncr su crccimicnto y podcr rcalizarlcs las prucbas bioquimicas.

3) lncubar por l8 - 24 horas a 37"C.

4) Realizar pruebas bioquimicas.

M¡:DIO DE CLII,TI}1)

f MB : (Agar eosina az.ul de metileno)

Agar selectivo para demostración v aislamiento de Enterobactercaceas patógenos

?'ORMÁ DE ACTU¡ICION

El contenido de lactosa v sacarosa hacen posible la distnbución de Salmonella y

Shigella. Los gérmenes de acompañamiento indeseable como bactenas Gram -
positivas y los microorganismos fermentadoras de glucosa especialmente resulta

n<¡tablemente inhibidos gracias a la presencia, de colorantes presentes en la

formulación.

t'rÍonotiAkiandrv Ec't)APt-4?{út'IKN .ll



Prácticas Profesion¡les

Páncrcas digcstiva dc gclatina

Potasio dihidrogenolbsfáto

Lactosa

Eosina Y

Azul de metileno

Agar agar.

t0.

2.

t0.

04.

0 0ó5

15 0

PREPAR,ACION :

flisolver 37.5 gramos en I litro de agua destilada, €Sterilizar en autoclave a

l2l "C. ¡rcr l5 minutos. Verter en placas y deiar solidificar.

El medio cs color conchodevino claro.

E,II PI-EO I] I,\TIiRPRE'TA(' IO\

cor_oNrAS

POSIBLES

]\,TICROTJRGAN ISMOS

Transparcntcs -v de cokrr ambar Shiuclla o Sal¡nonella

Vodosa son brillo metálico

reflejado a [a luz y el centro

ncgro a:rul¡do a la luz

transmitida.

Lschenchia coli

Mas prande que la Lschericbia

coli.

Enterobacler. ñlebsiella y

otros.

Mmui.,lltjmdrv DL|),{PLA\¡AT t()N 11
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EJEITPLO:

MLIt,STRA

FF(]IJA :

Escheri<'hio coli

Banana Sliccs

2tti 04i m Turno []

Si en las placas crecen colonias de 2 - 3 mm de diámetro con bnllo metálico

verdoso a la luz reflejada con cenlro oscuro hasta negro en luz transmltlda, son

colonias tipicas de Echerichia coli y se reporta igual como se da el resultado en

Coliformes 'l otales. Ljemplo.

1er. tubo 2do. tubo 3er. tubo Resultado Resultario

Agar I:MB
Dilución -l
t)ilución -2

Dilución -3

'l'otal de la lectura 3 0 0, comparado con la tabla de NMP equivalen a 23 NMP / g

de muestra. Ver anexo #7

:i

0

0

+

É¡r
itt

?

)

{i
\
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1.2.5. S,\t.\lo\ [.1.r..\

Género pertenecienle a la tamilia de las Enterobactereaceas. Está integrado ¡xrr

microorganismos quc forrnan colonias tipicas sobrc mcdios dc cultivo sclcclivos

sólidos v poscc caractcristicas bior¡uímicas l scrológicas dcñnidas Gram -

ncgativo, fcrmcnla la glucosa con lormación dc gas, pcro no l¡rmcntan la lactosa.

l.os mrcroorganismos dcl grupo Salmonclla provocan inloxicación ali¡ncntrcia

mediante intbcción. l.legan a los alrmentos directa e indirectarnente desde los

excremenlos anr¡nales en el momento del sacrificio, desde excrementos humanos

o de aguas putrefactas por descarga de alcantarillas.

MAI'ERIALES T EQIJ I POS:

Caldo Lactosado preparado según casa comercial

Caldo Selenito Ci5tins preparado según casa comercral

Agar Bismuto Sullito preparado según casa comercial

Agr Hierro triple azúcar preparado según casa comercial

Agua Destilada

Pipetas estériles ile I ml

Cajas peri esteriles

Asa dc platino

Balan¡¿a

Autoclavc

Incubadora a 37oC.

Mechero de hunzen

PRO('EDIMIENTO:

PRE-f \ R|QI i E( :¡ llf I F.¡iTo

2 Pesar 25 g de muestra en caja petn estéril

3 Mez-clar con 225 ml de caldo lactosado

4 Incubar a 37 "C por 24 horas

MttirsiÁlcjandrv E|U,\H-1/WA7¡0N ,lo
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5 Transferir lml a los tubos t¡uc contionen 9ml. dcl mcdio dc cnnquocimicnto

quc cs cl caldo sclcnito dc cistina

6 lncubar cn baño dc maria a 44-15'C por 24 horas

7 l.os tubos que presentaran un color ro.¡o ladrillo, se pasan ¡xrr estria 1'

agotamiento con la ayuda de una asa de platino, a calas ¡retrr que contiene

Agar tsismuto Sulfito

I lncubar a 37 "C ¡x»r 48 horas, luego de éste tiem¡rc las colonias que se

aprecian de aproximadamente de 2 mm de diámetro con centro negro, borde

claro, con bnllo metálico alrededor de su borde, se siembran por picadura y

estria para su rdentificación detinitiva en agar inclinado Hieno Triple

Azúcar.

9 lncubar a 37 'C por 24 horas y se anotan los resultados.

TÍEDIOS DE CI'LTII.'O

(',\LDO: LACTOSA

Msdio dc cultivo cxcnlo do suslancias inhibidoras para r;l ensayo previo

onentado dc bactcnas.

FORM,4 DE,4(TL,[ACION

La utilización de lactosa se demqestra por la fbnnación de gas

(tOMPOSICION g/lt:
- Peptona de gelatina

- Extracto de carne

- Laclosa

5o

3.0

5,0

PREPARACION:

Disolver l3gr. lln lltde agua destilada, transferirlo 225m1. del caldo en

frascos o fiolas l. esterilizar a l2l "C. por I 5 minutos,

MariuiAltjondn EQAil-1¡\¡ATION .r7
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( ..1,LD() Dt. L\RIOI t-('t\il1-\'t O SEI-t-\I'l o
Para cnriquecimicnto sck-'ctivo dc Salmonclla, a partir dc hcces, orina, agua,

alrmentos, etc.

FORMA DE ACTI|ACTON

El selenito inhibe el crecimiento de bacterias intestinales Colifbrmes y

Enlerococos, principalmente en las primeras ó a l2 horas de incubación.

Salmonella, Proteus y' Pseudomonas no son inhibidos.

COMPOSICION (s/lt) :
Peptona de came

Lactosa

Selcnito sódico

I lidrogenofosfato dipotásic<r

Dihidrogenofoslato potasr co

50

6.0

4,0

3,5

ó.5

F

J¡FI
Eo
É
gPREPARACTON:

I Disolver 23 g/lt. a tcmpcralura ambicntc. En caso ncccsario calcntar

br€vemenle como máximo a ó0 "C esterilizar ¡nr tiltrado si se prevé un

almacenamiento prolongado y distribuir 9ml. del caldo en tuhos de ensayo.

2 No esterilizar en autoclave.

I El caldo pre¡nrado es claro y ligeramente amarillento.

EMPLEO E TNTERPREI" CION

Ill material sólido sometido a ensáyo ee introduce en el caldo preparado. Si el

material a ensa!'ar luere un liquido, mezclar en la proporción de l:l con un Caldo

preparado a concentración doble de [a anteriormente indicada.

AISLAMIENTO

I Del medio de enriquecimiento Selenito, con aza rle plalino sembrar por

agotamionto y por cstría cn cl siguiento agar: Bismultt Sulñto Agar.

2 El agar Bismuto Sulfito {BSA)se dcja incubar por 48 horas a i7'C.

MsrnsiiAliqndn E&UP)-11\TAT|ON 48
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IlS.-\ : A(iAR Ills\ll. l'o st t.Hlo
Agar sclcctivo para aislamicnlo y dil'crcnciación dc Salmonclla typhr y otras

Salnronellas

FORMA DE.4(:TII.4CION

El verde brillante y el Bismuto inhiben considerahlemente a los germenes de

acompañamiento. [-as colonias de Salmonella H:O positivas presentan

ennegrecimiento debido al sulfuro de hrerro. La reducción de los iones bismutos

metálico produce brillo metálico alrededor de las correspondienles colonias.

COMPOSICION g/Lt:

Extraclo de carne 5,0

Peptona de carne 10,0

D( r) glucosa 5,0

Hidrogcnofoslato disódico 4.0

Sullato fonoso 0,3

Vcrdc brillantc 0,025

Indicador bismuto sulfito 8.0

Agar '- agar I 5.0

PP,EPARACI0N

I Disolver ¡xrr calentamiento 52g. en I lt de agua destilada

2 Cuando el medio se encuentre a 45'C.. vefer en placas, en capa gruesa, el

precipitado obtenido después de haberlo distribuido homogéneamente.

3 No esterilrzar en autoclare

4 [,as placas con medio de cultivo, obligadamente turbias, deben pres€ntar un

color hasta verde pálido. En caso de coloración pardusca el medio de cultivo

no es utilizable,

5 El medio de cultivo recién preparado es muy inhibidor y, por esté motivo' se

¡ccomicnda su uso en casos tlc contaminación intcnsa. Por lo gcncral r:l brillo

mctálico dc las colonias aparccc cn éstc medio sólo al cabo de 48 horas.

a
t-

c.

&

Ea
2
a

fr,,..-\
\:Ii

\
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Tras un almaccnamicnto dc 4 dias a +4oC. cl mcdio dc cultivo picrdc algo dc

su potcnc¡a inhibídora. siendo cntonces adccuado para la invcstigaciÓn dc

material ligeramente contaminado.

6 En esle caso. el hnllo metálico aparece ya al caho de poco tiemfx) de

incubación.

E M PLEO E I NT'E RPRETA(' IO*'

Sembrar finanrente la superficie de las placas. por estria con el matenal objeto de

prueba.

Con frecuencia al cabo de l8 horas puede reconocers€ va un ennegrecimiento de

las colonias de Salmonella p€ro lodavia ningún brillo metálico. Dicho brillo

metálico aparece algunas horas despues, según lo antiguo que va sea el medio de

cultivr.r

COI,()\IAS \l t('RooR(iAN Is\,tos

(-c'rttro ncgro. tx.rrdc claro.

prccipitarkr ncgrr con hrilkr

nretálico alrededor de las

colonias (o.jo de conejo o de

pez)

Pequeños- verdes hasta pardas.

A \ eces muoosas

Salnronclla. con cxcc?ci(rn dc

S para typhi AyB Pollorrrrn

Ilacterias Colilbnnes. Serratia-

Proteus. ¡, otros.

*,;r
ts;i,-
;
?¿
c

Ea

I
\

IDENTIÍ'ICACION

I ) Sclcccionar 2 o más colonras típicas dcl agar antcnormcntc mcncionade y

sembrar en superficie . v tbndo del agar Hterro 3 azúcares (TSI) incl¡nado.

2) lncubar ¡nr 24 4tt horas a 37"C.

tYaiuiAlritndn ECU¿|HA ri,17 ¡ON 50



Pr¡icticas Profesion¡les

TSI (I'riole Susar lron Agar)

Para idcnti licación dc f:.nlc«¡bactcrcaccas

FORMA DE ACTI|ACION

La degradación del azúcar. con tbrmación de ácrdo. se manifiesta ¡xtr un cambio

de color del in<Jrcador Rojo de l-enol que vira de anaranjado - ro1izo á amarillo o

por un viraje a rojo intenso en caso de alcaliniz¿ción. El trosultato es reducido por

algunos gérmenes a ácido sulfhidnco el cual reacclona con la sal férrica

produciendo sulfuro de hieno (ncgro).

COMPOSICION (g/lt.) :

Peptona de caseina

Peptona dc carne

Extraoto de camc

Extraoto de lcvadura

Cloruro sódico

l,actosa

Sacarosa

D(+)-glucosa

Amonio de hierro Ill
(litrato t'iosulfato sódico

Rojo de t'enol

Agar agar

t5,0

50

10

3.0

50

10.0

10,0

I.0

o5

0.3

0.024

r 2.0

PREPAb4CION i
Disolver 65 g en I litro de agua destilada, distribuir en tubos y esterilizar cn

autoclave l2l'C por l5 mtnutos. Deiar solidificar en posición inclinada de tbrma

c¡ue. sobre una columna de unos J cm de altura se forma una su¡rerficie oblicu,

eliptica «le unos 5 cm de diámetro mavor.

Mcrix¡Al|q dN ECUAPI¿L¡.Í|AnON 5l



Práctic¡s Profesionrles

EMPLEO E INTERPRETACION

l.ctras y signos utiliz¿dos cn cl cuadro:

A Viraje a rojo. ¡rr formación de álcali.

OA = Sin alteración delcolor original del medio de cultivo o mjo por formación de álcali

S = Viraje a amarillo. por formación de ácido

SC Virajc a amarillo v producrión de gas.

i = f:,nnegrecimiento. ¡ror tbrmación de 1l1S

- Ausencia de ennegrecimiento

r\t t( R(x)R(;.{\ls\lo IIEDI() DE
('t].'fl\'o

Column¿
Vr'nic¡l

Supcrlicrc
¡ncl¡n¡da

S trphr or

S porat\phr A SC

S paratrphr ll s(, o.\

I c()lr S(;

IoRtl,,\( to\
DU H:S

f o\ IX) stlPERfl('tE
l\ct,t\At)l

s - v)¡¿rnrcntu ün

la p¿nc dc ¡a
colunrna rcnical.
liccucnlc¡nmtc
fo¡nracron ¡lc
anllo c! cntual-
n¡cn¡c solo al

cabo dc {t{ h

An¡¡rtllo
l¡rn¡cntac¡on
dc glrrcosa

Am¡¡rllo
lactosa )/o

Soc¡rosír
l!Ymentad¡

OA RoJo o srn ca¡¡b¡o
dcl(olor dcl
¡nrxlo dc cul-

Irr o no hor
flrmcntacion
dc glucos¿

Ro.¡o o srn cambto
dc color onginal

nr ¡¡lctosa.

ni sacar<x¡
fcrmcnt¡da

Brrbulas o
grictas gus

a panrr dc

( rtn'baclcr

$trixiA@andn Ec'tUPl¿L¡\¡.4T l()N 5 ?



Práctic¡s Proftsion¡les

R ESTI 1.T.4 DOS I' EJ Í) II P LO :

Mt.iF.STRA : Banano Sliccs

ft:ClllA 28,0,1 0t) B

RL,POR l'E F I\Al. : Salmonella Negrtivo.

Vcr anexo ,7

*
l.
Fr
ro
?:
Fá
!_t
ii

,\(;,\R coLLrMNMtRn(.{L SI PER}-I( I}]

tt( Lt\.1D,\

SH,

tsl Viraje a amanllo y

producción de gas

Viraje a amarillo por

formación de ácido.

Lacloss y/o sac¿rosa

fennentada.

Negalivo.

No hay

L'¡rnsBrccimicnlo.

hlaiuiAkjandnt Ec'UAPLlr\TATlON si

I



Pricticas Profesionales

r.2.6. Sr'.\Plilt.()('()('( t s ,\t Rr.0s

Pertenece a la familia de las Mrcrtrcocaceas. Tienen fbrma de cocos. agrupados en

racimos, inmóvilcs. Gram positivo, acrobio y anacrobio facultativo. Esta cspccie

sc riifcrcncia de las otras grr su capacitlad dc producir coagulasa quo c«ragula cl

plasma sanguineo.

El S. áurcos sc cncucnlra habitualmcntc en la picl, nanz, boca, cucllo, orcjas.

F-xiste una gran pro¡rorción de sujetos Flortadores (nanz v manos) de eslos

organismos.

Por ésta razón es casi obligatono e imprescindible eliminar de las lineas de

producción de alimentos asi como en la manipulación de los mtsmos

MAT-ERIALES Y EQUIPOS :

Pipetas esténles lml.

Cajas petric

Mechero de bunsen

Incubadora a 37"C

Baño de Maria a 45"C

Contador de colonias

Balani¿a

Asa <Ic platino.

PROCEDIMIENTO

l) Diluir l0 gr. de muestra en 90m1. de agua de ¡reptona previamente eslerilrz¡da.

2) Homogenizar la drluición anterior. tomar 0. lml. de la solucrón y adicionar en

las cajas que contienen el medio tsaird Parker ya solidific¿do.

3) Dispersar completamente la solución muestra sobre el agar e incubar a 37"C

por ,18 horas.

H

iii ú

ro
l'l
9¡:
f>F

ManxiAkjandrv E|'LLAPI-AYTATIQIY 54



Prácticrs P io¡¡aler

,II E D I O S D T: (- T' L'I' I }'O

AGAR BAIRD PARKER

Para aislamiento 1' dil'erencración de Suphylrrcocos en alimentos y materiales

tarmaceutrcos. según Barrd Parker.

FORMA DE ACTUA('ION

Este medio de cultrvo de cultivo contiene cloruro de litro -v telunto para la

inhibición de la tlora acompañante, en tanto que el piruvato y la glicocola actuan

thvoreciendo selectrvamente el crecimtento de Staphylococos.

Sobre el medio de cultivo, opaco por su contenido de -vema de huevo, las colonias

de Staphylococos muestran dos caracteríslicas diagnósticos : por lipolisis y

proteólisis. se producen halos y anillos caracteristicos y dchido a la reducción del

telurito a teluro. se desarrolla una coloración negra.

COMPOSICION (snt):

Pcptona dc casoina

F.xtracto dc camc

F,xtracto dc lcvadura

Piruvato de sodio

(ilicina

Cloruro de litio

Agar agar

10,0

so

t,0

10,0

12.0

50

15.0

*
.i; r
F,r

_.o

=¡:Po
B>6

PREPARACION:

| ) Pesar 60 gr. del medio en I litro de agua destilada.

2) Disolver en caliente hasta completa dlsolución y estenlizar a 12l"C por I5

minutos fiñalmente de.iar enfriar a 45-50'C.

3) Adicionar 50ml de la emulsión de yema de huevo telurito a 950m1. del medi<¡

esterilizado

4) Vertcr l5-lóml. dcl medio con cl aditivo en cajas pctri csturilizadas, y dejar

solirlificar.

¡rfcitttiAlrjdttdN ECu4Pl,l?{fA7K,N 55



P¡ áctic¡s Plofesiolr¡rlts

I.\' T h: R P R E T,1 (' I O,\' D L- 1,,1 G..I R B.,I I R D P. 1 R Ii h: R

COLONIAS \I I('R(X)RGANIS\IOS

Negras. lustrosas. convexas, l'5mm de

diárnetro con borde esrecho

blmquccino, rrxlcado prr un halo clanr

de 2-5nlnr de archura.

Staphylococos áurms

Negras, lustrosas, pero de lorma

irrcgular. Al cabo tle 24 horas.

prc*-ncia dc eon¿s opacas alrcdulor dc

las colonias g,randes y delonnes.

Staphl' I ococos eptdermis

5 ) Conlar las placas que contengan 20 200 colonras tipicas. seleccione I o más

colonias, para continuar con las pruebas de identificación dc S. áureos-

l'ruebu ('onlirmaliva:

PRt I!l].\ Dl. l..t ( O.\(;l 1.,\S\

PROCEDIMIENTO:

I ) Añadir ascpticamcnto 4 ml. dc agua dcstilada cstÚril a un viral rlc medio

plasma conc1o. Agitar vigoros¡mcntc hasta complcta disolución

2) 'Iomar I ml dc la disolucrón antcrior c incubar la colonia sos¡n*chosa a 37oC

por 4 6 horas

3 ) Obsütvar si existe coagulacron completa. que indica que es ¡nsrtiva la

nresencia de Ste nhvlococcus tu rcos.

4) Expresar los resullados con el número de colonias coagulasa positivo aislado

por gramo de alimento.

5) Si no se forman el coágulo el resultado es negativo.

EJEMPLO:

MUESTRA: Banano Slices.

FECI lA: 28i04/00 B

Staphylcco,ccus aurcos en muestra de banano slices = negativo

Ver a¡exo 17

MañxiAt{andm - EL'\IAHAN|ATION 56
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Prácticas Profesionales

7) I)cspuós dcl pcriodo dc incubación rctirar las placas ¡- cxaminarlas para

dctcrminar si cxistc crccimicnto dc anacrobios, las colonias cn cstc mcdio son

pequeñas de color crema.

tl) Contar las colonias crecidas en el medio y multiplicar por el iáctor de la

dilución, expresando el resultado en tlFCi gr de alimento analizado

.vLDtoI)L(ll.lljo.
I l(x;t.I( ()r.,\ I () l l-t lD().

I.'O RM,,I D E .4CT L! AC I O N

Las sustancias reductoras, Tioglicolalo ! ciste¡na,proprcionan una anaerobiosis

suficiente. incluso para anaerohios exigentes. Debido a sus grupos sulfhrdrtlos. se

inactivan los compuestos de arsénico, merourio y de otros metales pesados

La elevada viscosidad dc medio <Jc cultil'o tioglicolato impide la penetración

rápi<Ja dc oxigcno. El aumcnto dcl conlcnido dc oxígcno sc pone de manificsto

por un viraje a rojo rlel indicador redor ( Resazurina stidiul.
¡l
B¡
I!

-o::{
t'J-o

:l>

COMPOSICION (g/lt):

Pectona de caseina

Flxtracto de levadura

L - c-vstina

Dextrosa

'l roglicolato de Sodio

Cloruro de Sodio

Agar agar

Resazurin

15.0

5.0

0.5

5,0

ó§

7S

0,75

0,001

PREPAR,4CIOi\:

l) Suspender 29.59. del medio y l8g. de agar - agar en I litro rJe agua destilada.

2) Disr;lvcr cn calcntc hasla complela disolución y cstcriliiar a 12l"C por l5

rn rnulos

llfitnui,llgmdl EL'LUPIA ri¿|TlON §t



Prácti(as Pro f€sio¡r¡les

3) Una vez. autoclavado cnvolvcr cn papel aluminio y linalmcntc dcjar cnlriar a

45-50.C.

oxorD,{ tiAÍ.Ro(;F.\ 15.

Oxoid AnaeroGen es un producto cómodo y flrable para la generacion rápida de ta

atmósf'era anaeróbica a-sencial para el aislamiento de microorganirlos anerohios

exigentes.

I'-O RM A DE,,tC'l'tL ÁC I Ó N.

Cuando un sobre AnaeroCen se coloca en una jarra cerrada' e[ oxígeno

atmosférico de la jarra es rápidamenle absorbido con Ia generación simultánea de

dióxido de crabono. [ste original método difiere de los comunmente empleados

en que la rcacción continua sin producción de hidrógeno' y por tanlo no requiere

un catalizatJor. Más aún, no es necesaria la adición de agua para activar la

reacción.

Si sc cmplca según las instruccioncs cl sobrc Anacrogcn reduciá el nivcl de

oxigcno de la jana por dcbajo dcl I o¡ir en 30 minutos. I--l nivel rcsulmntc dc

dióxido de carbono oscilará cntrc cl 9ozá v cl l3%.

COMPOSICIÓN.

Fil com¡nnente activo que contiene cada sobre de Anaero(ien es el ácido

Ascórbico. lan pronto como la bolsita de papel Anaero(ien es expuesta al aire se

inicia la reacción. Es por tanto esencial colocar la bolsita de papel en la jarra y

cenar ésta úlllma en menos de un minuto. La reacción del ácrdo iscórbico con el

oxigeno es exotérmica.

RESLiLL4DOS Y EJEMPLO.

Iluestra.- Puré de Banano Aseptico

Vcr ancxo #9

MoitxiAl¡jmdro

Producto N de colonias Factor de dilución Resultado

Puri ric ba¡ra¡o I It l0l;F('igr

ELLUP|,*rW,ÁT|ON se



t.2.8. l)¡.'t'ERñll\.\Cl0\ DE B,\c',l'ERl,\S,\C',lD()

RT-SIS'tE\TT,.

FLINDAMENTO:

Arslamiento v enumeración de microorganismos caprces de sobrevivir en

condiciones ácidas. Los organismos que generalmente se desanolla son bacteria

ácido. Lácticas o áctdo. acéticas. De este grupo de organismos, fundamente

implicadas que causan detenoro de frutos y productos citnco. se han rdentificado

como l-aclobacillus plafarum, Lactobacillus b¡evis, Leuconostoc n esenleruides

y Le uc o no stoc detl¡a ni c um.

MATERIALES Y EQUIPOS:

Pr¡retas estériles I ml.

Cajas pctnc

Mechero dc bunscn

Incubador¿ a 37'C

Baño dc Maria a 45'C.

Contador dc colonias

Balanza

Diluciones l/10. li 100, li l0(X)

PROCEDIMIENTO:

I ) Homogenizar primeramente la muestra-

2) Pesar l0g. de muestra en una fiola que contiene 90ml de agua peptone l 5oló'

y homogenizar por I minuto (dilución li l0)

J) Prepare una serie de diluciones en un tubos rosca que contiene lOml. de agua

de peptona, adicionar lml. de la dilución lll0 v asi obtenemos la dilución

l/100 (l0r)

l) De la dilución l/100 (l0r), adicionar lml. a otro tubo que contiene lOml de

agua tle peptona ¡- asi obtenemos la <tilución I i 1000 ( I 03 ).

;1

(:

c
c

4
§

Manxi,Ábgnclo ECtUil-A¡,lTATlQN 60
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Prácticrs P rofesiorr¡les

-f) Dc la dilución l,i 100 (l0r), pipctear Iml ¡- colurarlos a las cajas pctri (10') Lo

rnismo hago con la dlluc¡ón li 1000 v oblcncmos unacaja pclri (101)'

6¡ Agrcgar aproximadamcntc 20 ml del mcdio cnlnado a 50'C. a cada ca1a pctri

semhradas a la drlución conveniente.

7) Mezclar con la avuda de movrmiento rotatorio y dejar solrdilicar el agar.

8) lncubar a 17 "C durante 48 horas y examinar continuamente las cajas.

9) Contar el número de colontas presente en cada caja petn.

l0)Reportar el número de colonias por ml. de muestra.

.vEDIoS DE (-L I-'I'l1 0.

.\(;.\R.il. \.\ Rl\.1.,\

FTlNDAMENTO.

Medio para el aislamiento y enumeración de microorganismos capaces de

sobrevivir en productos citricos. EI pll del mdio limita el dcsarrollo a aquellos

capaces de tolerar un ambiente áci<io.

COMPOSICIONg/lt.:

Triptosa

[--xtracto dc Lcvadura

Jugo de narania

(ilucosa

Fosfato di¡ntásico

Agar.

r0.0

30

35

40

25

140

lr
:.
.z -ú

,)'i
1

)

PR(X'EDIMIEN'I'O :

I ) Agregar 37 gramos del medio a un litro de agua destilada y llevar a ebullición,

hasta disol ucrón completa.

2) Estcrilizar en autoclave a l2 l'C por l5 minutos.

RESILT,íDOS l'EJI|.LíPLOS. l'er anero # l0

lÍ¡riniiAltiandru EL'|APLNV|ATION (,1



Práct¡cA§ fesio¡r¡les

t.2.9. l)t-'t'l,RllI\AClÓN DU \l()t'los \ l.[',\"\Dt nAs,{( Ilx)
R¡,SIS'I'T-\'I'ES.

FIiNDAMENTO.
Aislamiento y enumeración de micrnorganismos micóticos capaces de sobrevivir

en condicrones ácidas. l-os organismos que generalmente se desarrollan son

Levaduras §shtzasass¡arc¡¡yags y osmófi las.

MATERIIILES Y EQL| I POS:

Pipetas estériles lml.

Ca jas petric

Mechero de bunsen

lncubadora a 27'C

Baño dc Maria a 45'C.

Contador dc colonias

Balanza

Dilucioncs 1,10. li 100. 1'1000

PROCEDIMIENTO.

l) Homogenizar primeratnenle la muestra.

2) Pesar l0g. de muestra en una flola que conliene 90m1. de agua ¡rptona l '5orí'

y homogenrzar ¡nr I minuto (dilución I i l0)

J) Prepare una serie de dtluciones en un tubos rosca que contiene l0ml. de agua

de peptona, adicionar lml. de la dilución li l0 v asi obtenemos la dilución

l/100 (l0r).

c) De la dilución l/100 (10:), adicionar lml. a otro tubo que contiene lOml de

agua de peplona y asi obtenemos la dilución l,'1000 ( l0¡)

5) De la dilución li 100 ( l0:), pipctear lml l colocarlos a las cajas petri (l0r) t-o

mismo hago con la dilución I I 1000 y' obtenemos una ca.ia petri ( I 0r )

6) Agrcgar aproximatlamcntc l5ml dcl medio snlriado a 45"C, a cada caja pctri

scmbradas a la tlilución conrenicntc.

iÍanwiAkjmdru Ec1UPL,*'l-tATlON 6:



Prá(ticas estoll aler

7) Mcz.clar con movimicnto rotatorio cn un plano horizontal y dcjar solidilicar cl

agaf.

tl) Incuhar en posicrón invertida durante 5 dias a 27"C y examinar continuamente

las cajas.

9) Contar el número de colonias presente en cada caja petri

l0) Reportar el número de colonias por ml de muestra.

.11l.DI()S DI'- ( l'l-1'l)f).

\\oRI .AGAR

I,'UNDAMENTO.

Medio micológico para el cultivo y numeración de levaduras. Su acidez lo hace

un medio óptimo para muchas levaduras pero inhibitono para la ma)-oria de las

bacteria.

C0,nPqSrclÓ,\' s/tt.:

Extracto ds malta.

Peptona.

Maltosa

Dextrina.

(ilicerol.

F osfhto di¡nuistco.

Cloruro de amonio

Agar.

*
|,

:l15.0

0.78

12.75

275

235

1.0

1.0

15 0

PROCEDIMIEN'I'O,

l¡ Suspender 50 gramos del medio a un litro de agua destilada y llevar a

ebullición, hasta disolución completa.

2) Esterilizar en aut$lave a l2l'C por l5 minutos

RES|LT,{DO'\ l' EJE,IIPLOS. I't:¡ one.to # l0

MttnuiAkjandr-t, ECIIAHAYTATION ó3



Práctiras Proftsionrles

I.3. CONTROL MICROBIOI,,OGICO ENI I,A

I,IMPIEZA DE LA PLA\'I'A

La toma de muestra de sqabs comprende, materiales equipos' utensilios, mesas'

etc. de las J lineas de producción: Puré, Congelados y Jugos y Concentrados. Ll

muestreo se lo realiza antes de comenzar el proceso de producción

MATERIALES , para tomar muestras

Guante§

Gradilla

Isopos cstérilcs

Alcohol

Papcl toalla

f)iluyente (solución salina al Io,'o)

Láprz graso

PROCEDTMTENTO P,4R,4 TOMA DF. MUESTRAS: SUPERFICIES

I ) Rotular los tubos con el nombre del área de la toma de muestra' a parte anotar

la fecha, produclo a procesar Y hora,

2) ldentificar el área a anallzar

3) Tomar lOcm. X l0cm. flel área en cuestrón y realizar un tiotis con un isópo

esterilizado de amba hacia a bajo r- a continuación de izquierda a derecha

tratando de cumplir lo mejor posible toda el área seleccionada.

4) Si el área esta húmeda no hay necesidad de humcdecer el iso¡r con la

solución salina, en caso contrario se humedccerá con la solrción para asi

lomar la mu(.:slra.

5) Una vez tomada [a musstm colu;ar cl isopo dcntro del tubo quc contionc la

solución salina y qucbrar cl lado dcl rsopo quc cstuvo cn contacto con la

ntano

t
C-

É: I

t)'-

ñr
f.'
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6) Rcalizar diluciones l/10, l/100, li 1000, dcpcndicndo dc la mucstra.

7) Scmbrar cn Agar PCA. incubar las cajas a 37"C. por 2 dias y lccr cada

t'ormación de colonia presente en la su¡rerlicie del agar.

tt) Reportar las colonias obtenrdas multiplicando por el fáctor de la dilución y

expresar el resultado ¡nr cada cm. de la superticie.

9) Analizar los resultados si se encuentran dentro de los panimetros establecidos.

l0) Si los resultados se encuentran fuera de lo establecido se verillcara el método

de limpieza realizado o el desinfectante utrlizado así como Qmbrén la cantidad

para corregir el defecto.

PROCEDIMTENTO FAR4 TOMA DE MUESTRLS : CUCHILLOS,

BAN DEJAS, I' G.4 I'ETAS.

I ) Rotular los tubos con el nombre del material a muestrcar, a partc anotar la

fecha, producto a Prtx'csar ¡, hora.

2) oogcr 5 cuchillos, gavctas, gavctas, olc.

3) Humedcccr cl isog-r con la solución salina y pasar o lrolar sobrc la supcrñcic

dcl material cn conlacto con cl alimcnlo

4) Rcpctir la opcración antcrior con los 4 matcrialcs rcslanlcs.

5) (iuardar el iso¡to dentro de la soluclón salina v rom¡rer la parte sup€rior del

iso¡n que esluvo en contacto con la mano. Seguir con los pasos 6 l0 del

procedimiento f,ara toma de muestra descrito antenormente.

PROCEDTMIENT0 PARA'tOirIA DE MUESI-R¡IS : DEL PERSON.AL

I ) Se le lomará la muestra a aquella persona que esté lista para comenzar su

trabajo,

2) A las persona se le indicará lo siguiente: poner la mano lo más abierta

posible y firme.

-3 ¡ Con isopo estéril humedecerlo en la solución salina.

4 ) Frotar el isopo sobre toda la mano : palma, dedos, entrc los dedos. uñas'

5) Cuardar ol isoptr dcntro rlc la solución salina y rompcr la partc supcrior dcl

isopo quc cstuvo (jn contaclo con la mano.

:t
üo
.;
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6) Rcaliz¿r dilucioncs li 10, l/100, li 1000, dcpcndicndo dc la mucstra

I Rcalizar dctcrminacioncs dc Mcso Ios l()tal cs Co
'l ot¿lcs

Colrlbnnes Fecales

Il) Re¡rlnar normalmente los resultados pero expresados ¡mr cada guante

analizado

Disolver I g. de cloruro de sodio en l00ml. de agua destrlada

Dispersar lOml en cada lubo de ensa-vo.

Esterilizar en autoclave a l2 l'C. por l5 minutos.

r
fr
ilr¡r,

t,l
r)
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I.J. I A[,ROBIOS TO'I',\I,F,S

PROCEDIMIENTO

I ) Vefer el contenido del tubo de ensayo que contiene la muestra diluida en la

§olución salina a una fiola que conlienc 90m1. de agua de pcctona estéril.

2) Pi¡tctcar lml. dc solución madre quc contionc la mucstra de la supcrficie

tomada y adicionar a un tubo qur; conlicnc 9 ml de agua rJe peotona y asi so

obtienc la solución l/10 (l0r).

3) Pipelcar lml. dc la dilución l/10 ( l0') y colocarlo cn un tubo quc cÉienc 9

rrl. de agua de pectona v así obtengo la dilución li 100(10:)

4) Pipetear l ml. de la dilución l /100 ( 1 02) y adicionar a las cajas petri. { 10:).

5) Agregar l0 - l5 ml de agar PCA, y dejar solidificar las cajas.

ó) lncubar a 37 "C. ¡rcr 48 horas.

7) CoÍtar las colonias que hagan crecido en el medio de cultivo y multiplicarla

p.lr el número de la diluctón.

Rl:SI LI-.1DOS I IiJI:VPl.().5:

c Band¡ tra¡sportadora

u ('uchillo

o Guanle

Ver anexo # l2

2 Xrd
5 X tor

3Xr0:

- 2U)

- 500

= 300

L,FC/cm:

Ul'('icuchrllo

U Ir('/guante

l-os anáhsis de (lohf'ormes I otalcs- l;ecale s. F. coli. Salmonel ¡mra el control

microbiólogrco en la limpieza de la planta' se prosigue de la mrsma manera

descrita antenormente en las determinaciOnes de estos mlcroorganismos en los

alimentos. Los resultados y ejemplos sc descnben en el anexo c

MdiuxiÁIjo dN EC'UAPIANTATION 6'I
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l.¿1. CONTROI, MICROBIOLOGICO EN ACtrA

El análisis para aguas se lo realiza con el frn de garanlizar Ia calidad del agua que

se emplea para el procesamiento de los alimentos.

Los respectivos análisis de agua se lo realiza:

r I vez por semana para cisterna de agua potable

r I vez al mes para cistema de agua de pxrztr

r 2 veces al mes para los proveedores dc agua prtable

MATERTALES Y ESLIPOS,

Guantcs

Lápiz graso

Funüs para muestras estériles

Algodón

Alcohol

Agitador con vaso estéril para el muestreo

PROCEDIMIENl'O.

I ) Tomar el contenido de Hipoclonto de sodio presente en la muestra y obsert'ar

el estado fisico de la misma. por ejemplo si existe turbidez o partículas en

suspención.

2) Tomar la mueslra microbiológica del punto de control.

]l Realizar determinaciones de Mesófilos totales. colifbrmes totales. coliformes

fecales. E. coli.

4) Rcgrrtar normalmentc los rcsultados cxprcsados por ml' rlc agua analiirada

5) Analizar los rcsultados si sc encucntran dcntro,le los parámr,:tros esublcci<.k¡s.

ó) Si los rcsultados sc cncontrasc lucra dc los cstablecido, sc rdcntificara la

fucntc dc contamtnacrón ¡- las mcdidas corrcctivas para cl caso en cucstlón'

Mditei¡Álr¡cndN ECLUPLtuWATION (:8
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1..t. I AtlROBI0S'l'O1'.\l.US

PROCEDIMIENTO,

l) Pesar l0 gramos de muestra (agua a analizar) en una ñola que contiene 90m1.

dc agua dc peptona estéril.

2) Pipetear lml. de solución madre quc conticne la mucslra del agua a analizar y

adicionar a la caja pctri.

3 ) Agregar I 0 I 5 ml de agar PCA, y dcjar solidilicar la caja.

4 ) Incuhar a 37 "C. Jnr 4tl horas.

5) Contar las colonias que hagan crecido en el medio de cultivo y multiplicarla

¡nr el número de la dilucrón

R t.-.1 I l,'1..1 I)( )s I I'- J 1,.\l P l,( ).\ :

J

J

Agua de cistema

A¡¡ua de Pozo

lxl0r
5 X I0r

t0

-50
t- FC/rnl

UFChnl.

Vqr ancxo ¡! 14
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1.4.2 COI.IFORIIES'tOT;\l.HS

PROCEDIMIENTO.

l) Para el análisis se utiliza el caldo lauril - sultato.

2) Se c<¡locan l0 ml. de caldo lauril en tubo§ de ensayo y colocarles campanas

Durham.

3) Sc prosigue en una scric dc 3 tubos por cada dilución ( l/10, li 100. li 1000) Y

sc continua cl análisis como cn la dctcrminación dc estos mtcroorganismos cn

cl ahmento ya dcscrito.

4 ) Los resultados se veritica en la ubla del núnrero rnás probable (MNP) v

re¡rcrtar según corres¡nnda. (ver tabla # I ).

EJf,MPLO:

MUESTRA : Agua de Cistema

Ningún tubo prcscntó formación dc gas (0), vco cn la tabla y el rcsultado cs : < l l

NMPIl00ml. de ag¡ra.

(Vcr ancxo f l4 ).

Í'r
flr'
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Prárticas Profesionales

t.{.3 COt.lt oRlllES !'Fl('ALlls.

Sc utiliza el caldo F-.C. para conlirmación. La técn¡ca cs la mrsma para la

dctcrminacrón dc cslos mlcroorganismos cl los alimcntos.

F.JEMPLO Agua de Cisterna.

'lodos los tubos no formaron gas =.(veranexo* 14 )

ES( ] il]_Rt(.ilr..\ ( ()t-l

l)ara confirmación de E. coli se prosigue de la misma manera en la determinación

de esla clase de microorganismo en alimentos.

[JEMPLO Agua de Cistema

ler lubo 2do. tubo 3er. tubo Resultado Resultado

Agar EMB
Dilución -l
Dilucrón -l
Dilución -3

l'otal dc la lcctura 000. comparado con la tabla dc NMP cquivalen a <l I

NMP/ l00ml. de agua.

(ver anexo it 14 )

0
0
0

MtrixiAkjandrv ECLUil,r,r^f¡AnQN 1l
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Sabemos que el l:cuador es un pais rico en recursos naturales es asi como

tenemos todo el derecho de aprovecharlos, e aquí un ejemplo,

ECUAPLANTA'IION, la cual es una empresa dedicada a la producción de

tiutas semiproccsadas tlestinadas al extranjero' que en su Fuco tiempo de

inicio ha iilo abarcan<ir¡ merca<Io nacional e intemacional. Y además se ha

compromctirJo como cmprcsa cn cl ram<¡ alimcntario, a más c'lc sus

caracterislicas inhorcntcs dc gcncración dc cmpleo ¡- bicncslar para los

cmplcádos, cn garanti/ar productos dc tiptima calidad' observando k¡s más

los más ahos cstandarcs dc sanidad c higicnc dcntro dc sus lincas dc

proceso, manejo de materias primas y productos tertninados

ECUAPLANTATION para lograr sus objetrvos. en producir alimentos

nutritivos, sanos y seguros, que satisfagan ampliamenle las expcctativas de

calidad de sus clicntcs y nuevos consumidores' Ila iniciatlo la

implcmcntación dc sislemas dc lrabajo y opcración rlcntro de la planta quc

garantizan cl pleno cumplimicnlo dc las disposioioncs sanitarlas

cstablccidas, cntrc otras.

En cuanto cali<lad, tlecimos que todo el personal quc labore dentro de una

planla procesadora de alimentos debe contribuir a estahlecer v manlener los

estándarcs de calida«j, una distracción puede dar orlgen a la contami¡ación

con un cuerpo cxlraño mientras que una descuidada higiene personal puede

tcncr oons(xucncias más gravcs' cs por lo tanto dc singular importancia

cstabloccr quc cl Dpto. de Clontrol dc Calitlad dcbr vigilar qus estos

cstándarcs sc cumPlan.

illenwiAkjandn Ec'uAPlA\t¡.1711Ñ '12
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Durante los tres meses que estuve en [cuaplantation S:A:, tuve la

oportunidad de conocer nuevas técnicas en lo que se reliere a análisis

microbiológicos en fn¡tas y reforzar así los conocimientos aprendidos en

la Universidad.

'I'odos los conocimientos aprendidos en la Universidad en lo que se refiere

a Microbiologia tl y- Sanrdad e tligiene lndustnal. los pude ¡oner en

práctica durante mr expenencia realiz¡da en HCUAPLAN'I'ATION, pero es

necesario que el Departamento de Control de Calidad lleve más a fondo'

haga conocer la importancia de la limpieza de las maquinarias, sup€rñcies e

higiene personal !a que asi se trabaja con calidad.

Podriamos decir que ECIJAPLAN-lA'l tON ha progresado en calidad en

todos sus puntos, pero aun se necesita de mís a¡nyo por pane del personal

laboral. e aqui la inversión de ellos. en capacitarlos' ya que de ellos

depende de que la productividad mejore J- a la vez vigilar por su salud, esto

es en llevar un control medico. ¡-a que sabemos que ellos son una tuente de

contaminación para el alimento, además bnndarles materialcs o equipos de

protección para las dilerentes áreas del pr(rceso

En Control de Calidad existen algunos equi¡xrs de los cuales de¡rende el

producto, fxlr lo tanto el tiem¡xr de vida útil de éste se prolongará si

nosotros lo mantenemos -v utilizamos correctamente Además es necesarlo

que una empresa extema encargada de la calibración de equipos preste sus

sen'icios para asi llevar un buen control.

MaiNi,Tlci¡ndn Ec'u,1ru-,ryi.47¡oN 71
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ANEXO #I

ANF,XO #2

ANEXO #3

ANEXO #4

ANEXO #5

ANtlXO #6

ANIiXO #7

ANHXO #8

ANEXO #9

ANEXO #IO

ANHXO #I I

ANEXO #I2

ANtrxO #13

ANIXO #r4

ANEXO #I5

ANI]XOS

ORCANICRAMA DE I,A F,MPRESA

ORGANIGRAMA DEL DEPARTAMENTO DE

CONTROL DE CALIDAD.

PRODUCCION DE BANANA PI.JRE

ESPECIFICACIONES EN BANANA PI.-JRE

REAC'I'IVOS U-IILIZADOS EN LA

DE't EI{MlNAC]ION DE ACIDO ASCOT{BICO.

ITEPOR'I'E MICROBIOLOGICO DE

JTJ(;oS Y CONCENTRADoS

RT]PORTF, MICROIIIOf ,OGICO DII

PRoDIICTOS CONCITI.ADOS
-TABI,A DF,I, NUMERO MAS PROBABI,E

REPORTE MICROBIOLOGICO DE

BANANA PURE ASEPI'ICO

REPORTE MICROBIOLOGICO DE

BACTERIAS ACIDO RESISTENTES.

PARAME'IROS MICROBIOLOG ICOS

ITEPOI{ IE MICITOBILOGICO DE I'LAN'I'A

I'ARAME'I'ROS MICITOtsIOLOC IC]OS EN

PLANTA

REPORTII MICRORIOT.OGICO DII, ACI JAS

I.]TIQUETA DF, BANANA PURE ASF,PTICO
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Prácliras Profesion¡lts

ANEXO # 5,

PR EPARAC I 01V D E R EACT I VOS

LICO,'I

Pesar 20 gramos de ácido oxálico y disolverlo en I litro de agua destilada

2.6 DICL0R0l.\'D0Í'D,\0L.

l0 pcsar 1.25 miligramos dc 2.6 dicloroindofcnol cn la balanza ch¡ctrónica dc

prccisión.

I I Pcsar 50 milrgramos <Jc Bicarbonato dc sodro, utiliz¿ndo balanza clcctrónica

dc prccisión.

l2 t)isolver ambos reaclivos con agua destilada a 35"C. con vigorosa agrtación'

l3 Filtrar rápidamente a traves de papel tiltro, enjuagar el pa¡rel liltro ¡ror varias

ocasiones con agrxr destilada a 35"C. hasta que desa¡nrezca el color azul

l4 Drluir a 500m1. en un matraz volumetnco y mantener almacenado t'uera del

contacto directo con la luz.

l5 Guardar en refrrgeración.

SOLL' (70,\ r,'.§7.,t,\'D.IR DL- -.ICIDO.ts('ORRl ('().

I Pesar en una balanza electrónica de precisión S0miligramos de ácido

ascórbico USP

2 Disolver con ácido oxálico al 20% y enrasar a 250m1. en un matraz

volumétnco

ESTANDARIZACION DE, LA SOLTICIOII.i 2.ó DICI,OROI N DIOFENOL.

I Transfcrir trcs alicuotas dc 5ml. dc la solución cstándar dc ácido ascórhict¡ a

cada uno de los tres erlenmeyers de l25ml

2 Adicionar tarnbtén a los erlenmeyers 5ml. de la soluclón de ircido oxálrco al

20c6

McitN¡Al4oIdN EC'UAPIA¡ITA7ION 16



Prá(ticás Profesion¡les

3 -Iitular 
rápidamcntc licntc a la solución indicadora dc dicloroindol'cnol. hasta

obtener un ligero ¡rero visihle y permanente. durante 5 segundos color rosado'

4 Calcular y expresar la concentraclón de la solución indicadora como

miligramos de ácido ascórbico equivalentes a I ml. de reactrvo'

5 Estandarizar la solución de Dtcloroindofenol diariamente, pret'erentemente

cada l2 horas de proceso -v asi los resultados serán más conl-rables

ó La solución de ácido ascórbico uti lizada pafa ta estandanzación, debe ser

recientemente preparada.

i
E¡r
r' E,..t',,i
: \".
2s:ln-l>

MtitxiAkjmdn EL'UAPIA\7,1¡ION '11
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PI,ANTA INDUSTRIAL
Departamento de C.CA.

l'ECIIA:01/05/00
REPORTE M ICROBIOLOGICO

Producto P¡ oducción Codigo R.C.'l'. Coliformes Fl. c oli Staphylococus Salmonella I{ongos ¡-

lcvadura
Resolución

Conc. Marac. 29/M/00 I B l 50 NeBativo Negativo Negativo Negativo 50 Liberado

Conc. Marac 29i04100 2ll 2 50 Negativo Negativo Ncgativo Negativo 50 I iberado

Clonc. Marac 10/04/00 tA l 50 Negativo Negativo N€gativo Negativo 50 Libe¡ado

('onc. M¿¡ac 30/0,1/00 2A ,1 50 Negativo ¡,iegativo Negativo Negativo 100 Liberado

Conc. Marac r0/04/00 3A 5 50 Negativo Negativo Negativo Negativo 200 Liberado

Conc. Marac. 10i04/00 4A 6 50 Negativo Negativo Negativo Negativo 50 Liberado

Conc. Marac 0l/05/00 tA 1 l00o Negativo Negativo Negativo Ncgalivo 50 I.ibc¡adcr

Conc. Marac 0 t/05/00 2A ¡; 100 Negativo Negativo Negativo Ncgativo 50 I-ibcrado

('onc. Ma¡ac 0l/05/00 1B 9 50 Ncgativo ¡JcgatiYo N€gativo Ne gativo 50 l.ibcrado

(-onc. Marac 01i05/00 28 10 50 Negativo Negalivo Negativo Negativo 50 Liberado

Jugo de Piña 29i04i00 lB P1 50 Negativo Negativo Negativo Negativo 100 I.iberado

Jugo dc Piña 29/04/00 4B P2 100 Negativo Ncgativo h§egativo Negativo 50 Liberado

Jugo de Piña P.3 200 Negativo §{egativo Negativo Negativo 50 Liberado

J de Piña 29i04/00 óB P4 100 Negativo Negativo Negativo Negativo 50

de Piñal 30/04/00 I A P5 50 N€gativo Ncgativo Negativo Ncgativo 50 Libe¡ado

Jugo de Puia 26/04i00 28 I 5obs PIO 50 Negativo Negativo Negativo N-egativo 50 Liberado

( Oi\lEr.''I ARIOS: ANAI-ISTA : O&*.*cl*^¿*

Jefc de ('. (lA.

)lcuclr sY]ía¡g ¡i
.i.i o¡ 1df ¡

29i04/00 58



REPORTE MI(]ROBIOI-OGICO

Pr(}ducto Codigo Produccién R.C.T. E. coli Staphylococus Sllmonella Hongos 
"v

[,evadu ras
Resolución

Ilt 20/04/00 B 600 zl Ncgativo Negativo Ncgativo 50 Libcrado

Banana Sllces u2 26/04lO0 B 400 23 Ncgativo Negativo Ncgativo 200 I -iberado

Banana Slices Il3 27/04/00 A 3500 2I Negativo Negativo Negativo 200 l.iberado

Banana Slices Il4 27104t00 ts 2000 70 Negatrvo Negativo Negativo
't00 Liberado

Banana Slices Il5 28/04/00 A I600 2l Negativo Negativo Negativo 500 Libcrado

Banana Slices Il() 28/04/00 B I800 23 Ncgativo Negativo Ncgativo 900 l-rberado

Banana Slices lrl 29104/00 A 800 ll Ncgativo Negattvo Negativo 700 I-ibcrado

Banana Slices lJ l{ 29104/00 B ,1t) Negativo Negativo Negativo I 100 l.iberado

Banana Slices ll9 l0/04/00 B 1800 40 Negativo Negativo Negativo 600 I -ibcrado

Piña 25X25X25 P6 77104100 h 2000 Negativo Negativo Negativo Negatrvo 7000 l.iberado

Piña 25X25X26 |,7 28/04/00 B 2000 Negativo Negativo Negativo Negativo 7000 Liberado

Piña 20x20x20 29104/00 Í, -l2000 9 Negativo Negativo Negativo 9000 l-rbcrado

Piña 25X25X26 P9 29/04100 B 14000 Negativrr Negativo Negattvo Negativo 2000 Liberado

(lomcntarios: AN Al,tSTA: Mariuxi AJejandro

.lefo de C. (lA.

[,LUAf LllI\ I fa I lt(,I¡ tJ' ''1'
PLANTA INDUSTRIAL
Departamento de C.CA.
FE,CHA:01/05/00

f*'T
Banana Slices

I 900
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A\EXO #8

NUMERO MAS PROBABLE (MNP) POR GRAMO DE

ALIMENTO. IJSANDO 3 TUBOS 0.1 . 0.01 . Y 0-001.

Tt,BOS POSITIVOS ItrllOS POSITlvos TtiBos PoslTtvos TUBOS POSITIVOS

0.I 0.r) I 0.ull llll'"'l (1. I r).01 0.r)01 \1I'N 0.1 0.{,1 0.(¡)l Ml,ii o.l 0.01 0.(xl
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ECUAPLATATION
Planta Industrial
Dpto de (lontrol de Calidad

Fecha:02/05i00

REPORTE MICROBIOLOGICO

Producfo Fecha R.C.T Anaerobios Ilongos Resolución

Banana Puree PI] ] 26t04t00 A () l Negativo Liberado

Banana Puree PB2 26/04/00 B 0 Negativo Negativo Liberado

Banana Puree PUI 27104/00 A l) Negativo Negativo Liberado

Banana Puree PI],I 2'7 /O4lO0 /\C 0 Negativo Negativo Liberado

Banana Purec PI]5 28/04i00 BC 0 Negativo Negativo Liberado

Banana Puree I'I]() 29104/00 AC 0 Ncgativo Ncgativo [.iberado

Banana Puree PI] 7 2Sl04/00 BC 0 Ncgativo Ncgativo Libcrado

Banana Puree I'ti ti 30i 04/00 Ac 0 Negativo Negativo Liberado

B¿¡nana Purec PTt9 0l i 05/00 B 0 Negativo Negativo Liberado

Banana Purcc PI] IO 02/05/00 A 0 I Negatrvo I-iberado

Comentarios:

tm*^l'*s.4
Analistr
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ECUAPLATATION S.A.
PLANTA INDUSTRIAL
Control de Calidad

PARAM ETROS MICROBIOLOGICO

Aeróbicos
Totales

Coliformes
Totales

Ecoli Staphylococcus
aureus

Salmonella Hongos y
Levaduras

Anaerobios
Totales

Ju o de l\¡laracu a 1000 UFC/gr Negativo Neqativo Negativo Negativo 100 UFC/gr

Conc. Maracuyá 1000 UFC/ r N ativo Neqativo Neqativo Neqativo 100 UFC/gr

Ju de Piña 1000 UFC/gr Negativo Negativo Negativo Negativo 500 UFC/gr

Conc. Piña Neqativo Negativo Negat lvo Negativo 200 UFC/gr

Puré Piña '1000 UFC/gr Negativo Negativo N egativo 500 UFC/gr

Puré Piña- LIBRE DE PATOGENO

2000 UFC/ I Negativo Neqativo Ne ativo Negat¡vo 200 UFC/gr

Conc. Man o 2000 UFG/gr Negativo Negativo Negativo Negativo 200 UFC/sr

Banana Puré Ne ativo Negativo Neqativo Negativo Negat¡vo Negativo <10 UFC/gr

IQF
Piña Cubos 100000 UFC/sr '100 NlvP <10 NMP 20 UFC/gr Negativo 1000 UFC/gr

Piña Crush 500000 UFC/ 5OO NMP <,10 NMP 20 UFCigr Negativo 50000 UFC/gr

Piña Trozos 500000 UFC/gr 5OO NMP <10 NMP 20 UFC/gr Negativo 50000 UFC/qr

Banana Rodaja 100000 UFC/ lOO NMP <10 NMP 20 UFClgr Negativo 1000 UFC/gr

Banana Cubos '100000 UFC/ 1OO Nil/P <10 NMP Negativo 1000 UFC/gr

Papaya Cubos 100000 UFC/gr 1OO NMP <10 NMP 20 UFC/gr Negativo 1000 UFC/qr

Melón Cu bos 100000 UFC/sr ,1OO NMP <10 NMP 20 UFClgr Negativo 1000 UFC/gr

Papas 100000 UFC/ 1OO NMP <10 NMP 20 UFC/gr Negativo 1000 UFC/gr

Yuca 100000 UFC/ 1OO NIVP <10 NMP 20 UFC/gr Negativo 1000 UFC/gr

Plátano Maduro 100000 UFC/ 1OO NMP <,10 NMP 20 UFC/gr Negativo 1000 UFC/gr

' Produclo sólo Enfriado
Los Parámelros mtcrobtotogtcos puedo vad depend¡endo de la exlgencla det consumldor

. i rlllSll st-j'flxfl tr
v:talct't!lt

Producto

1000 UFC/qr

Puré Manqo

20 UFC/qr

IÑ"sat,"o



ECUAPLANTATION S. A.
PI,ANTA INDUSTRIAL
Dpto. Control Calidad

Fccha: Abril 0 25 del 2000

CONTROL MICROBIOLOGICO DE PLANTA

Fec ha Punlo de ('ontrol Producto Area

Conent¡rios: El programa de linP reza en el personal aceptable, el conteo microbiológico dentro de los parámetro s cn relación a bacterias

25104100 Guantes Piña 25x25x25 Pclado 50 Negativo Negativo Negativo Negativo

25104/00 Cuchillo Piña 25x25x25 Pelado -50 Negativo Ncgativo Negativo Negalivo

2s/04/00 Bandas Piña 25x25x25 Pelado 50 Negativo Negativo Negativo Negativo

25t01t00 Funda nueva en proc Piña 25x75x25 Pelado 50 Negativo Negativo Negativo Negativo

25104100 Acrilrco Piña 25x25x25 Pelado 50 Negativo Negativo Negativo Negativo

25t04t00 Caveta Piña 25x25 x25 I'clado 1000 Negativo Negativo Negativo Negativo

mésofilas y negativa a la presencia dc Coliformes totales, evidenciando una correcta hig iene en el personal

ll¡riur lq¡ndrú

Analista Microbiologia Jefe Control ('alidad

R. (.' T. Colif. E coli. Srlm. v. ch.



Plarrta lndu§trlrt
Dpto Control de Calidad

PARAMETROS ÑIICROBIOLOGICO EN PLANTA

ñIohos Y

Levatluras
SalnronellaColilbrmes

Totales
R.C.T

Mesofilos Totales
Puntos de

Control NegativoNegativo100< i000
Personas NegattvoNegatlvol0- 1001000 -10000
Superflctes NegativoNegattvol0- i001000 -10000
Utensilios
Pi ¿.§redPuso t" NegattvoNegativol0- 10010- 100

To scts dOSl1Ba v NegativoNegattvor 0- 1001000 -10000
RecePción NegativoNegattvor0-1001000- 10000
Proceso NegatlvoNegativo<10< I00
Empaque < 100Negatlvo<10l0onI canoCraamaC

mbie,rtes < 100NegattvoNegatt vo< 100noc ACno('marilaC <100NegatrvoNcgativo< 100otenlTIIel'ltanMamaraC < 100NegativoNegativo100- I000c ProcesoSala < 100NegatrvoNegativo<100
Sala de EmPaque

ec tI ucdII l)tnl et I AgosbA NegativoNegattvo<l<10
Cistema



Ecuaplatation
Dto de Control dc Calidad.

!-echa;28i0.f/00

REPORTE MICROBIOLÓGICO DE ACUA.

Fecha Lugar R.C.T ( oliformes E.coli Salmone lla Hongos

t2t04100 Cistema Negativo Ncgativo Ncgativo Negativo Negativo 3 ppm

r4l04/00 Cistema Negativo Ncgativo Negativo Negativo Ncgativo 3 ppm

l9/04/00 Clsterna 5 Negativo Negativo Negativo Negativo 3 ppm

28t04/00 Cistema 6 Ncgativo Negativo Negattvo Negativo l.5ppm

('ome ntarios An¡lista: Ttcnlg. Mariuxi Alejandro

J cfc de (1. ('a

p.p.m.


