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Guayaquil, 26 de Noviembre del 2001

Ing. Angela Naupay.
Coordinadora (e) del PROTAL
ESPOL,

» rAi \ó1tch
k tecuús !f c!rc( qy:.1§

El siguiente informe contiene las Prácticas Prot'esionales realizadas en EcL¡asran
S.A., almacenera de granos en las que laboro en calidad de laboratorista v auriliar cle

planta, desde Marzo del presente año hasta la fecha.

Los análisis se basan en los de granos tales como: trigo. sova. maiz v cebada. todos
estos productos se almacenan en la planta.

Agradeciéndole de antemano la atención prestada a la presente

Atentamente.

Verónica Susana Barrera Z.
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RESI'}IE\

El presente informe contiene la descripción de los controles v análisis de calidad
realizados a diversos granos como: trigo, maiz, soya y cebada . alnlacenados ('rI l¿
planta de Ecuagran S.A.

Los controles describen los procedimientos de inspección. tümir¡acitin. rentilacion
del producto almacenado.

Los análisis de calidad se basan en el uso de equipos electrónicos. nreca¡icos c

infranojos modemos, que permiten la obtencion de datos tales conto l)cs()
hectolitrico, gluten, falling number, humedad. proterna. grasa. tibra. certizl:.
impurezas en los diferentes granos .

Muchos de los análisis son similares para los productos almacenados. ell esos cas()s

no se ha repetido el procedimiento pero si se ha especificado la dit'erencia

Además de los análisis de calidad de granos, se han adicionado los realizados l
mueslras de harinas, que incluyen pruebas de panificación conlo pane del serr icio rr

terceros que el laboratorio presta

¡
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Ecuagran S.A. es una almacenera de granos , dedicada a prestar sen icio de ensilaic
de granos.

En el laboratorio de Control de Calidad se ana[za la calidad del tri,r¿o v cebada
importado, asi como la ausencia de plagas. Producto Nacional es analizado co¡l
mayor rigurosidad, pues si sus rangos no son aceptables por baja calidad o ¡rlaga:.
este se rechaza.

El laboratorio juega un papel importante pues además de corroborar la calidad dr. [r'
gfanos, es el que se dedica a controlar que dichas caracteristicas no varien. pues el
produúo es vendido a empresas que lo utilizan conro materia prinra para la

efaboración de harina, de fideos, balanceados, cer\eza . v su óptinra calrdad inllur e

en obtener un buen producto.

Hay que destacar que las razones de dichos canlbios se deben a la prcsencia de
plagas, que adicionan su material enzimático ademas de destruir el sran(). \ (ic

lactores fisicos tales como la humedad del medio. la temperatura del errerior v la dcl
grano, que influyen sobre los constituyentes del nlismo .

'
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En dicha empresa laboro desde el mes de marzo del presente añt) corrrr
laboratorista -auxiliar de planta, con un contrato de un año

El horario es de Lunes a Viernes de 8h00 am a 17h00 pm. tines de semana v horas
extras si es necesario.

Las funciones o trabajos que cumplo son

.!. Muestreo de barcos de trigo y cebada.
* Análisis de muestras de trigo y cebada descargada
* Muestreo y análisis de ingresos de producto nacional. ntatz v sova.
* Muestreo y análisis de productos almacenados ( mensualmente)
* Fumigación de producto almacenados y ventilación ( nrensualnlente)
.i. Determinación de mezclas de trigo y control de las mismas
.i. Servicio de análisis a molinos. harina y trigo
* Control de proceso de secado de maiz y soya comprada.

'i' Control de Calidad de producto despachado ( diarianrente)
* Inspección de quejas por parte de los molinos. con respecto a lo despachadtr
t Establecimiento de parámetros de calidad para todos los productos

Dentro de mis labores he tenido como objetivo el de profundizar en el ctlnocimienrtr
acerca de los cereales, en lo que respecta en sus controles de calidad a nircl dc
laboratorio y en lo que compete a su almacenamiento Adenrás con el ob.ietrr tr
personal de enfocar mi responsabilidad en la actividad que realizo

I



,\SPE(ITOS G [,\E RA L ES l) I]- l-.\ t'-\ I l'}lt l'.S. \

IIISI'ORIA DE LA E]\IPRES,\

Ecuatonana de Granos. ECUAGRAN S.A

Se fundó en 1974 con la finalidad de abastecer de nlaterias prinras a la indusrna
molinera

Ante la necesidad de asegurar eficiencia y calidad en el manejo de sus inrportaciones.
construyó en 1984, un terminal portuario a orillas del río Guayas v en 1989 opero el
bulk carrier "Novo Mesto". con lo cual diversificó sus actividades hacia los sen icios
logisticos propios del transporte maritimo intemacional

El terminal portuario está dotado de control computarizado en todos ios procesos r¡uc
se realizan, tales como. carga,/descarga, pesaje. pre-limpieza. secado. \'entilacio¡1.
fumigación, mezclado y ensacado-; contando con una capacidad de alrnacenanl iento
de 6l .250 TM en silos y 2.400 m' de bodegas.

)

Con su sistema neumático para produaos secos al granel, tales conro. triso. aven¡.
cebada, maiz, sorgo, soya, pasta de soya, alcanza una rala de descarga que \ana
entre 3.000 y 6.000 TM diarias, según el producro v las condiciones a bordo

La fidelidad de las cantidades que ingresan v salen de las instalaciones- t'sr¡
garantizada por el uso de básculas electrónicas de flujo continuo v de cantiones. asr

como también, por sondas que determinsn automáticamente. el nirel de llenado dc
los silos.

Cuenta con un modemo laboratorio para el análisis y monitoreo de la calidad de los
productos duranle su recepción, permanencia y despacho.

La empresa muestra especial interés por la preservación ambiental. nrediantc la
ubicación de filtros en puntos estratégicos para la recolección y absorcion de polro

Considera como actividad fundamental el manteninriento penna¡tente de sul
instalaciones, las mismas que eslán protegidas por un cornple¡o sistenra contra
incendios, contando además con planes para enfrentar todo tipo de continglencias

)
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En la actualidad ECUAGRAN también presta sen'rcios a terceros. Io cual inclur c e I

alquiler de equipos especializados, análisis de calidad de harina l trigo r ha
reforzado su actividad comercial con la compra-venta de las cosechas nacionales con
grandes expectativas en ia exponación.

LOCALIZACIÓN

La planta se encuentra localizada al sur de la ciudad de Guavaquil. tras la ciL¡dadcla
Urbasur, a orillas del rio Guayas.

}IER( ADO

El trigo almacenado se despacha a diferentes molinos del pais conro \lolinos I.¡
Unión, Prosarina, San Luis, Puyol, Miraflores, Imperial. Elecrromoderno. Irrdusrria
Harinera, Figallo.

El maiz y la soya se despacha al Molino la Unión. accionista mavorirario de la
empresa, para la elaboración de balanceado Por otro lado se da sen'icio de descar,ua
y almacenamiento a cualquier empresa que lo solicite. entre ellos se encLlcnt¡¡
Molinos del Ecuador, Industrial Molinera en lo que respecta a trigo. l a la ( err ccc¡ r;t

Nacional y Andina en lo que respecta a cebada o nlalta

TAI\IAÑO DE PRODT]CCIÓN

Entre 300 y 800 toneladas toneladas de producto se despachan diaria¡rent.
cons¡derando que el 80% de los mismo corresponde a trigo para pan r. tideo v cl
resto a maiz y soya. variando al 50% en los casos del despacho de cebada v rnalt¡
que se realiza cada dos meseS. Es decir que se despacha nrensualntentt' alrededor ric
600 toneladas.

I
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DIAGR¡\MA DE FLTIJO (TRIGO \.CEBADA )

Pcso hcstolitrico, humcdad protcinas. dockage.
irnpurceas, falhng mrmb4r . pla8&s. DHV,Blutcr¡

húrncdo, glutcn seco. gluteñ lndox.

MUELt,AJE

ENSAMBf ,E DF,
TUBERIAS

DF.SCARCA

PESÁDO

LIMPIFZT\

PESAIX)

Af MACFNAIIIIFNTO
Pcso bc¡rolit¡rca, hu¡rcd¡d, pracinq falling
numb(f, glurs[ húm§do. glutcn s€€o, glutqn

Inder . impu¡c¿¡s, dockrgc, pl¡gas.

DF,SPACHO Pcso Hectolimco, ht¡medr¿ protcioA fauing
number. plEgas.

PESADO

¡

PC:Punto de Control.

'l¡
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DIAGRANIA DE FLTIJO (}IAIZ }'SOYA )

PF.SAD0

PC: Punto de Control

RECEPCION Peso h€ctolitrico, hum€dad,
proteinr. grasa ,

fibra (maiz),plagas,

PESADo

llumcd¿d. plagasDESCARCA

llumcd¡dSECADO Y
LIMPIE,ZA

PESADo

At-MACENAMIENTO
Peso hectolitrico, humedad, prof eina"
grasa. ñbra ( maiz), impurezas,
plagas

DESPACHO
Peso hectolitrico, humedad. protein4
grasa, ñbra (m¿iz) , pl¿gas

S\



DESCRIPC¡ÓN DEL PRO( ]1,SO

PRODT ]CTOS I]\'IPORTADOS

El producto importado se basa en trigo de diftrentes variedades. pro\enientr
preferentemente de EE.UU. , EUROPA Y AUSTRALIA Dependiendo dr. l;r:
caracterislicas de calidad se compran estos trigos Además se rc,aliza .-l
almacenamiento de cebada o malta para la cerveceria nacional. prorenientr. dcstlc
Colombia y que sigue el mismo proceso.

PRODT;CTO NACIONAL

Soya y maíz es adquirido en el país, de compras locales. tomando en cuenta (lr¡r'pas:r
por las mismas etapas y controles que el producto imponado solc¡ con la ditérenci¡
que este es muchas veces secado antes del almacenamiento. en un horno-sccador

PROCIiDI}IIENTO

El trigo y la cebada imponado viene en barcos que lleqan al muelle de Ecuagr
Primeramente se procede a su respectivo muellaje e inspección por autoridad
portuarias y empresa verificadora del desembarco. para asi dar apertura a las lrodcgi

\
t\

i

y proceder a la instalación de las tuberias de s

Previamente se ha escogido los silos de alma
limpian con anterioridad y se fumigan 2 dias antes de la llegada de la enrbarcacion
Al igual que la previa re-calibración de las básculas de succion. ct¡ro ljrr es el rlt
pesar el ingreso de los diferentes productos.

Tras el ensamblaje de las tuberias se procede a conectarlas a las -uruas dt' l¡
embarcación y comenzar asi la succión. El producto succionado se enrra a lir
prelimpiadora antes de los silos, junto con una fumigación del producto a nirel tle lor
conductos que llevan el producto. La inspección del producto se hace to¡lland()
muestras cada 500 toneladas y por bodega . Además se realiza una inspeccitin catla
50 metros para observar filtraciones, plagas, materia extraña

Al cabo de los dia en que la fumigación no es peligrosa. se procede a lnut'srrear Lrr
silos en los que se ha alnracenado el producto para determinar su peso hecrolrtrico ,,

sus caracteristicas de calidad.

uccron.

cenamiento correspondienre J,,1Ú1,; ['il¿*
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El producto almacenado se fumiga y ventila cada mes v se inspecciona parr r(rulr
muestras y analizar su calidad y ausencia de plagas

El maiz y la cebada de compras locales se meustrea en los camiones en los que lleua
a la planta según procedimiento de muestreo, para ser analizada la nruestra en cl
laboratorio. El producto que es receptado es enviado a una tolva una ttrlra . para sL'r
llevada al silo de almacenamiento o para ser enviado a secar

El producto enviado a secar se recepta en el silo de secado. Este alinlenra una lranrla
transportadora y a los rodillos que alimentan el tornillo sin fin de llenado del hornrr
secador. Llena la secadora con el grano, se procede a encender el pil()to de la llanta.
que utiliza una chispa eléctrica y una conexión de combustible. Adentas se cnciendel
los ventiladores, los que llevan aire caliente proveniente de la llanra El horno csta
calibrado para secar hasta l2 % de humedad y alcanza una temperatura nrarinra dc
200 grados centigrados. Las humedades del producto al inicio v tlnal se rerisan con
mueslra§ en el laboratorio. El producto seco se enfria en una tolva. antes de set
enviado al silo de almacenamiento y seguir por los mismos controles nrencionaclos
con anterioridad.

lrl
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PROCEDIMIENTO DE MUESTREO EN BARCOS

l.- Abrir las compuertas de la bodega del barco .

2.- Tomar dos muestras de la parte superior con la lanza de ntuestreo

3.- Cada muestra se debe tomar hundiendo la lanza en el cenlro. partc anterior \
posterior de la bodega.

4.-Cada 500 toneladas repetir el muestreo según paso número -l .

5.- Rotular cada muestra con el nombre del barco. núnlerode bodega. nurlero de
orden, hora del muestreo, y variedad del producto

6.- Mantener las muestras hasta que Ias existencias del producto se agoten

PROCEDIMIENTO DE MUESTREO EN CAMIONES

I .- Remover por completo la tolda del camión.

2.- Tomar dos muestras con la lanza de muestreo

3.- Cada muestra se debe tomar
posterior del camión.

hundiendo la lanza en el cenlro. pane anteriol r

I

4.- Rotular cada muestra con la fecha, nombre del proveedor. placa del cantion . r ,

hora del muestreo.

5.- Remuestrear en caso de presencia de plagas o humedad alta

PROCEDI]\IIENI'O DE f,IT-ESTREO E\ SII,OS

l.- Quitar seguros y abrir la compuerta de ingreso ai silo

2.- Tomar dos muestras con la lanza de muestreo

3.- Cada muestra se debe tomar
posterior del camión.

hundiendo la lanza en el centro. pane anrerior'\

4.- Rotular cada muestra con la fecha, producto y número de silo

5.- Remuestrear en caso de duda .

6.- Regresar las muestras a los silos correspondientes

I



CO|i]'ROLES E:i LI\EA Y DE't't R\lt\.\('tO\r..s [.\
LABORATORIO

TRIGO

C]ON'tROLES DEI, TRIGO

Inspección, mueslreo y fumigación del producto durante el desembarquc

Análisis de calidad de muestras: peso hectolitrico. hunredad. proterna. tallinu
number, gluten húmedo, gluten seco, gluten Index. impurezas. dockaqe. DHV

a

Análisis de plagas de las muestras obtenidas durante el desembarque

Muestreo de silos llenados con el producto desembarcado

Inspección, muestreo y análisis de calidad mensual de trigo almacenado

Análisis de plagas del trigo almacenado.

Fumigación mensual del trigo en los silos.

Ventilación de silos con trigo , cada mes.

Establecimiento de mezclas de trigo según existencias v calidades

a

a
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.\\ALISIS DIrL'l'RIGO

PESO HECTOI,ITRI('()

I.'t \D.\\il.t\ r o

Test de peso por bushel es el peso de el grano requerido para lienar una nredida llerra
de Winchester bushel ( 2.150,42 pulg 3 de capacidad) El f-actor "test de pcs() p()r

bushel" es determinada usando un apropiado equipo que tiene un reserrorio tle
capacidad de un cuarto seco. Test de peso por bushel es erpresado cn libras por

Winchester bushel pero algunas veces esle es conveñido a Kiloqrar¡ros por ¡tect()lilr()

PROC]EDINIIENTO

l.- Colocar la muestra de trigo sin limpiar en el dir,'rsor de muesrra
2.- Colocar una de las dos muestras divididas en la pequeña tolva de la balanza r la
otra guardarla para el análisis fisico del trigo.
3.- Colocar en la parte inferior el reservorio de recepción
4.- Abrir la tolva y dejar caer el trigo.
5.- Realizar el cuarteo de la muestra, utilizando la regla. Conrenzar por Ia parlc
anterior de derecha a izquierda y hacia atrás.
6.- Colocar el reservorio lleno en la parte superior de la balanza
7.- Obtener la lectura del peso hectolitrico del producro

EQt IPOS Y ]\TATERIALES

Balanza para el peso hectolitrico
Reservorio de I Iitro.
Divisor de muestra
Balanza digital
Regla para cuarteo

RESULTADOS

El resultado se presenta en Kg/hlt

Ej: Trigo Durum 80. I kg/hlt
Trigo CWRS 78 5 Kg/hlt

¡
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t\tPt REZAS ( DO( K \(;r./

Ft \D.{}tL,\'[O

El Dockage son las particulas que no son granos de tri-qo . ni otros uranos. ni traler r;r

extraña, que es separada por la corriente del aire. debido a una dif'erencia de peso
entre ellas y las demás paniculas.

PRO(]EDINIIENTO

I - Pesar 1000 gramos de trigo sin limpiar .

2.- Colocar la velocidad, aire, criba. malla para el tipo de trigo a analizar

'tA\ilZ () \t.\t I.\
Medio Abaio

I

3.- Poner la muestra pesada en la alimentación del equipo
4.- Revisar que los reservorios de recepción estén lintpios y en sus lugares
5.- Encender el equipo para comenzar el test.
6.- Sacar los reservorios de recepción de muestra v pesar. identificando

Materia extraña
Granos chupados, rotos y semillas pequeñas
Dockage

EtF lr¡ rECX
ts f§eo..rs trcnoruclcr§

chupados, rotos se realizan

a

NOTA: Los datos de materia extraña. granos
nuevamente en el análisis fisico del trigo.

EQt IPOS Y tITENSIl.tOS

Equipo Caner , separadora de impurezas
Recibidores de muestra.
Balanza digital
Tamiz número 2
Cribanúmero2o25

1-RIGO Aire Velocidad Criba
Arriba

HRS 1 o
WHITE l 6

HRW SRW l 6
DURL\f .1 6

IJ
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CALCTILOS }' REST]LTADOS

l.- Pesar las diferentes impurezas separadas individualn¡ente
2.- Calcular el porcentaje de cada una de las impurezas.

9á de Materia extraña = Peso de materia extraña r 100

10009

7o de Granos rotos y chupados = Peso granos rotos v chupadosx 100

1000g

7o de Dockage = Peso de Dockage x 100

10009

Ej. Muestra de 1000 gramos de Trigo NS

Peso de materia extraña. 4.21 g
o/o de materia extraña = 4 2l x l00i 1000 = O 42 o/;

Peso de g. Rotos y chupados: 2. l0 g
7o de g. Rotos y chupados = 2. l0 x 100/t000:0ll 0.'o

Peso de Dockage: l.12 g
oádeDockage. Ll2x 100/1000=0. ll %

!
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III \IEI) \I)

FTINDA}IENTO

Extraer la humedad contenida en una muestra de trigo nlolido. a trares dt ll
aplicación de calor a la muestra por conducción r conveccir-rn . i¡ue'es surrrirristrarl,,
por la resistencia de un equipo electrónico.

Ptto( t,t)tIIIl.\'to

l.- Moler 30 gramos de muestra en el Molino UDY
2.- Sacar el reservorio con la muestra molida del nrolino UDY
3.- Homogenizar la muestra molida
4.- Tarar la balanza a 5 gramos de muestra, 140 grados centrgrados \ aL:to tesr

5.- Colocar sobre el plato 5 gramos de muestra con la espátula. r'honroucniza¡l¡
sobre la superficie
6.- Iniciar el análisis bajando la tapa de la balanza
7.- Tomar la leclura de la pantalla del equipo al finalizar el test
8.- Sacar el plato de la balanea utilizando las pinzas v desechar l¿r ntuestra

EQt'tPOS Y t[IENS|LTOS

Balanza electrónica de humedad (Sanorius)
Plato de aluminio para balanza
Vaso de | 00 ml
Cuchara pequeña
Espátula
Molino UDY
Recibidor de muestra. Molino UDY
Pinzas

h&*.il'[ffi¿dl

¡

RESL LTADO

El resultado en la pantalla de la balanza medidora de humedad i¡dica cl u, ilc
Humedad.

Ej: Muestra de Trigo Durum
Humedad'9.92Yo

¡

Ir,

!
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PRO't [.t\,\S

FT]NDA}IENTO

La luz infrarroja es absorbida por los cuerpos en diferentes longitudes de onda. para
luego reflejarla. Cada constituyente de una muestra absorbe una deternrinada
longitud y cantidad de luz , lo que se relaciona con la cantidad de la nrisnra e\istentc
en la muestra y a su caracteristica

PR(X]EDI}IIENTO

L- Moler 30 gramos de trigo .

2.- Homogenizar lo molido en el reservorio de recepción
3.- Colocar la tapa de la cápsula para la muestra sobre el pona cápsula
4.- Colocar la muestra molida sobre la tapa. quitando el exceso.
5.- Cerrar la cápsula.
6.- Limpiar la cápsula con el pincel. sin tocar la tapa con k¡s dedos
7.- Colocar la cápsula en el Medidor NIR.
8.- Seleccionar el tipo de trigo a analizar:

PRODUCT l2 TRIC,O HARD
PRODUCT 23 TRIGO DURUM

9.- Cenar el Medidor .

I 0. - Obtener la lectura impresa .

I I .- Sacar la cápsula y eliminar la muestra

EQtrtPos Y tTTENSILIOS

Medidor Infranojo, NIR
Cápsula para muestra
Espátula especial
Molino UDY
Reservorio de Molino UDY
Pincel pequeño

r riol.^i'lffiI'c

I
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RESULTADOS

El equipo NIR da directamente los resultados

Muestra de Trigo Hard

TRIGO HARD

DiA/MES/OI
HUMEDAD I 1.29olo

HUMEDAD II,O4';b,I2OÁ

PROTEINA I4,O9YO

PROTEINA 13 92 0h b. I20/o

NOTA: El primer resultado es tal como esta la muestra v el sequndo en
de humedad.

t

a

Ia

r *Lii.^ 
"l,t'.l*

I
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F,,\I,I,ING NT'\ItsER

FTiNDANIENTO

Tiempo que necesita el almidón para ser degradado por las alf'a ¿nrilasas a i¡
temperatura ideal de su actividad y tras la gelilicación del misnrtr

PROCEDIMIENTO

l.- Encender 2 horas el equipo para el análisi sde falling number

2.- Abrir la llave del agua de enfriamiento del equipo

3.- Llenar con agua destilada el nivel de agua, guiandose por el visor que posee

4.-Moler 300 gramos de trigo limpio en el Molino para Falling Nunrber

5.- Homogenizar la muestra molida en el reservorio de recepcion.

ó.- Medir la humedad de la muestra .

7.- Buscar la humedad obtenida en la tabla de corrección de peso para el analisis dc
Falling Number.

8.- Pesar los gramos correspondientes a la humedad de la muestra por duplicado

9.- Colocar las dos muestras en tubos viscosimetros.

10.- Adicionar a los tubos con muestra 25 ml de agua destilada

I l.- Colocar los tapones en lostubosy agitar hasta homogenizar.

I l.- Quitar los tapones y colocar los tubos en el porta tubos. junto con los agitadores

12.- Colocar las muestras listas en el equipo de Falling Number

13.- Presionar el botón de INICIO para iniciar el análisis.

14.- Presionar el botón de PAUSA cuando finalice el analisis.

15.-Obtener el resulatdo impreso del análisis.

[6.- Retirar los tubos del equipo ,

)

l9
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EQUIPOS Y N{ATERIAt.ES

Tubos viscosimetros
Pona tubos
Agitador de tubos
Molino para Test de Falling Number
Equipo para Test de Falling Number
Balanza para determinar humedad
Plato para la balanza
Espátula
Cuchara
Vaso de 100 ml
Embudo

REACTIVO
25 ml de agua destilada

RESTII,TADO

El equipo de Falling Number es doble. por lo que se obtienen dos resultados en la

pantalla del equipo.

La impresora presenta un promedio de los dos resultados

Ej. Trigo Durum

FN der 453 sg
FN izq 450 sg

FN 452 seg

2{r

I



(;t.t 't't.\

FTI\DAi\IENT()

GLUTEN HÚMEDO .- El gluten esta constituido por la gliadina r u,lLrtenina.

sustancias que quedan al lavar continuamente una muestra de trigo nrolid,.r con Lrr¡

solución de Cloruro de sodio.

GLUTEN INDEX.- Cantidad de gluten que no pasa a traves de r¡n tan¡iz lr¡s l¡
aplicación de una fuerza centrifuga. Es decir mide la resistencia del gluten

GLUTEN SECO.- Cantidad de gluten que queda tras sonreter al glutcn hunrcd() ¡
una aplicación directa de calor, perdiendo asi la hurnedad contenida en el

PROCEDIMTENTO

L- Moler 100 gramos de trigo limpio

2.- Homogenizar la muestra obtenida

J.- Pesar l0 gramos de muestra molida por duplicado
,h,r.¡,, \.A \ t,(:.^ -

4.- A¡mar dos cámaras de lavado ( bastidor + tamiz de 88 micras r¡cqtl§* $Gr¡or¡toa

5.- Colocar los l0 gramos de muestra en cada cámara.

6.- Homogenizar la muestra sobre la superficie, sacudiendo la cámara

9.- Colocar dos vasos colectores bajo cada cámara de la',ado

10.- Adicionar con la piceta , Solución de NaCl en el orilicio situado sobre Ia canrara
de lavado .

I l.- Revisar que el recipiente de agua de lavado este lleno con solucion de \a( l al
L70

12.- encender el glutork.

13.- Presionar el botón WASH y presionar el botón START a continuacion

air\r

]I

7.- Dosificar en cada cámara 4.8 ml de solución de NaCl 2oi, por las pareties. r
distribuir uniformemenle sobre la superficie.

8.- Colocar la cámara de lavado en el Glutomatic

I

)



14.- Sacar la cámara de lavado con la muestra en su interior al cabo de .l ntinutos
cuando termine el periodo de lavado.

15.- Armar dos cámara de lavado nuevas, pero utilizando tamices de 8.1() n'ticras

16.- Trasvasar las muestra a las nuevas cámaras de lavado bajo un cht¡rrt¡ d¡-. agua
utilizando el anillo plástico que une las dos cámaras para no perder nruesrra

17.- Colocar las nuevas cámaras de lavado con la muestra v presionar nL¡e\ anrente cl
botón WASH

18.- Finalizado el test sacar las muestras de las camaras de lar.ado

19.- Colocar las muestras en los tamices de plástico

20.- Colocar tamices más muestra en la centrifuga . presionar el botón ON I lucqo cl
botón START.

21.- Sacar los tamices al finalizar la centnfugación. viendo que ningun residuo clc
gluten quede en las paredes.

22.- Pesar cada una de las muestras centrifugadas . lo que paso el tanriz . lti r¡ue
queda en él .

21. - Calcular gluten húmedo e Index

24. - Abrir el glutork.

25.- Colocar el Gluten Total en la base inl'erior del equipo. cenar la rapa superior r
encenderlo ( 4 minutos a 150"C).

26.- Sacar la muestra de gluten seco

27.- Pesar Io obtenido y calcular el gluten seco

EQT]IPOS }'UTENSILIOS

Equipo Clutomatic
Centrifuga
Glutork (plancha calefactora)
Tamices para centrifugación
Bastidores y sopoñes
Tamices de poliester de 88 micras y de poliamida de 840 micras
Mezcladores
Piceta
Dosificador
Vaso de 100 ml

I
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Cuchara
Espátula especial para centrifuga
Molino para Test de Falling Number
Centrífuga
Tamices de plástico

REACTIVOS

Solución de NaCl al 2 %o, debe ser cambiada cada dos dias.

CALCULOS

Gluten HUMEDO = (Gluten pasa el tamiz+ Gluten que queda ) x l0

Gluten INDEX= Gluten que queda en el tamiz x 100

Gluten total

Cluten Seco= Peso de la niuestra seca x l0

EJE]\,f PLO

Trigo NS
Gluten que Queda en tamiz
Gluten Pasa Tamiz
Gluten total

% GLUTEN TOTAL
% GLUTEN INDEX
% GLUTEN SECO ,

2650g
0580g
3230g

(2.650 g+ 0 5809 ) l0 = 32 .10 o,t

( 2.650 g/ 3 230 g ) x 100 = 82 -10 
o,o

1080g x l0= 10.80

..*il-l')'l;iirPeso de Gluten total sacado del Glutork. L080 r¡

ll

I
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A\ALtSIS HSICO t)r..r. I r{r(;o

FTI\DANIENTO

Separar visualmente los granos con alguna caracteristica flsica drf'erente a las de Lur

grano normal (granos quemados, chupados. quebrados). la presencia de otro producti,
que no sea trigo ( materia extraña) y de aquellos granos de apariencia r rtrea ( DH\ r.

de una muestra de 100 gramos

PROCEDIMIENTO

L- Pesar I00 gramos de trigo sin limpiar

2.- Colocar el trigo bajo la lámpara con lupa.

3.-Encender la lámpara a la mayor intensidad

4.- Separar una parte de trigo y empezar el análisis

', at

rl*¡t'u¡¡*5.- Separar de la muestra, utilizando una pinza

MATERIA EXTRAÑA: semillas, otros granos. piedras. etc
GRANOS CHUPADOS: granos de trigo contraidos. de forma irresular
GRANOS QUEBRADOS' partes de grano de trigr: . rotos
GRANOS QUEMADOS. manchas negras en los granos de trigt:
DARK HARD VITREOS ( DHV). Granos de apariencia vrtrea. se obserran de' ti» rrr¡
contrastante.

ó.- Repetir e[ paso número 4 y 5 hasta terminar con los 100 qrantos de ntuestra

7.- Pesar lo separado.

EQUIPOS Y MATERIALES

Balanza digital
Pinza
Lámpara con Lupa
Reservorio

tltrr

ll
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REST'LTADOS

L- Pesar cada porción separada
2.- Los pesos obtenidos son directamente %, debido a que es d€ uno nluesrra de llrrr
gramos.

Peso de materia extraña= 7o de materia extraña
Peso de granos chupados = 7o de granos chupados
Peso de granos quebrados : 0/o de granos quebrados
Peso de granos quemados = 0/o de granos quemados
Peso de DHV: % de DHV

EJ

PESO DHV = 45.23 = 45 23 Yo

PESO GRA.NOS CHUPADOS Y QUEBRADOS = I

PESO DE MATER]A EXTRAÑA =I 17= 1 17 Oio

PESO DE GRANOS QUEMADOS= 0 5 = 0 5 7o

t0- I l%

t5
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CONTROt, DE PI,.\(;,\S

t'l \t).\\tt.\'t'o

Por el uso de tamices separadores, observar la presencia de gorgqos Lr otro tipo ric
plaga en el trigo, para realizar su fumigación.

t:Qt rPOS \' \tA-IERt..\t.r_S

Tamiz Oblong ( L63 x 9.53 mm)
Reservorio para la recolección de lo tamizado

PROCEDII\TIENTO

t

I . - Colocar el tamiz sobre el reservorio de recepción.
2.- Coloca sobre el tamiz la segunda muestra de trigo obtenida del
l.- Sacudir el tamiz sobre el reservorio .

4.- Observar lo tamizado, presencia de un gorgo.lo es intbrnlado
PLAGA,

div
lf

isor,, i-cA

aonr.., pra.ar,r:,nt.s§

I

RESTILTADOS:

La presencia de plagas se reporta

Existencia de gorgojo/s, (y/o) palomilla/s, (y/o) gusano/s. (y/o) ácarors - PI.AG.\S
No gorgojo/s, (y/o) palomilla/s,(y/o) gusano/s, (y/o) ácaro/s = NO PLAG..\S

l(;
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}IAIZ

CONTROLES DEL \I,\IZ

Entre los controles se encuentran

Muestreo en camiones

Análisis de calidad del maiz. peso hectolitrico. humedad. proreina. srasa. til)ra
análisis fi sico, plagas.

Inspección de plagas en camiones.

Secado de maiz con humedad mayor de 12.009,o

Control de humedad del producto antes, durante y después del secado

Inspeccion, muestreo y análisis de calidad de silos que conrienen nlaiz

Fumigación mensual del maiz en los silos.

Ventilación Mensual de silos con maiz.

Análisis de calidad del maiz despachado: peso hectolitrico. humeclacl. proternir
grasa, fibra, plagas.

a

a



ANALISIS DE MAIZ

PESO HECTOLITRICO

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimiento que para el trigo

RESULTADOS

El resultado se presenta en Kg/hlt

EJEMPLO: Maiz74 10 kg/hh

HTI]IIED,{t)

l t \l).\\l11\'l'o

Steinlite es un medidor dialectrico, que mide la cantidad de electricidad que cs
conducida por el agua contenida en el grano. [-;n polo del sistenra enrra el ll¡r¡rr
mientras el otro lo capta y transforma en la medida de hunledad en oo

I'RO('T]DI\IIEYI O

L- Encender el equipo.
2.- Esperar 5 segundos para que se calibre automáticanlente.
3.- Elegir el grano a analizar:
IOOCORN ENTER

4.- Pesar 250 gramos de maiz.
5.- Colocar los 250 g en la celda de entrada.
6.- Abrir la celda de entrada y dejar caer el producto.
7.- Inmediatamente presionar el botón GO.
8.- Esperar el resultado en l5 segundos, el que se obtendrá impreso v aparecera en la
pantalla.
8.- Sacar el producto ,abriendo la celda de análisis

EQLitPOS Y tTTENStLIOS

Medidor de humedad de granos Steinlite
Bandeja
Balanza digital

ln



RESULTADO

l.- El equipo emite el resultado impreso.

STEINLITE

IOO CORN
MOISTURE:
TEMPERATIJRE
TEST WHEIGTI

I140%
70 0F

56 60 lib x bush

PROTEiN..\, GR,,\S,\ \ FI I}R \

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimiento que para la deternlinacion clc la
proteÍna del trigo, la única dilerencia es el paso 7 . que consisre en la scleccit¡n dr:l
producto:

7.- Seleccionar

PRODLCT ]O CORN

RESTiLTADOS

El equipo NIR da directamente los resultados

CORN
DiAA4ES/o I

HUMEDAD II 3I%
HLMEDAD II,22ohb t- D

PROTEINA 8,547O

PROTETNA 8.48%b tzyo

GRASA 5,88%
GRASA 5 83 oA l:¡ l2o/o

FIBRA 2,29%
FIBRA 227%br2%

Nota. el primer resultado es como esta la muestra v el segundo en base del ll0o tic
humedad.

:e
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ANALISIS FÍSICO DEL \I.,\¡Z

Este análisis se realiza bajo el mismo procedtnriento que para el rrigo. l¿ Lrnie¡
diferencia es la forma de clasificación de los granos.

MATERIA EXTRAÑA: semillas, otros granos, piedras. etc
GRANOS QUEBRADOS: partes de grano de marz . roros
GRANOS CON MOHOS: PRESENCIA DE N'ÍOHOS SOBRE t.A SLTPERFI('ll:
DEL CRANO ,

Si existe la presencia de granos con mohos dei producto que se recilre
rechaza.

eslc 5c

¡ , ECA

REST L'¡'ADOS

L- Pesar cada porción separada
2.- Los pesos obtenidos son directamente %, debido a que es de una nruestra de lt)n
gramos.

Peso de materia extraña= 7o de materia extraña
Peso de granos con moho = 7o de granos con moho
Peso de granos quebrados : 7o de granos quebrados
EJ

PESO GRANOS QUEBRADOS = 0 73 = 0 73 oro

PESO DE MATERIA EXTRAÑA =O 65= O 65 OO

PESO DE G MOHO: Ninguno

I

S§, tsdr¡t'rl
.i1lrt&0 il

CONTROL DE PI,,\C,\S

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimiento que para el tri!.ro. la unic¡
diferencia es el tamiz que se usa:

Tamiz Round ( 3.18 mm)

Además si la presencia de plagas es positiva en el producto recibido. esre se rechaza

it)

,#\,
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SO\"\

(]ONTROLES DE SOYA

Los controles son los mismos que para el maiz

A\,{LISIS DI- SO\".\

PESO TIECTOt,I I'RI('O

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimiento que para el trigo

RESULTADOS

El resultado se presenta en Kg/hlt

Ej Soya 90 kg/hlt

HI.i!IEDAI)

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimiento que para el nrarz. la unie¡
diferencia es en el paso 3 de la selección del producto

3.- Elegir el grano a analizar

IOI SOYAENTER
REST]LTADO

STEINLITE

IOI SOYA
MOtSTt-.rRE
TEMPERATURE
TEST WHEIGT

ll86%
70'F
42.30 lib x bush

ll

I
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PROTEÍNiA, GRAS,{

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimienro que para la deternlinacion dc la
proteína del trigo, la única diferencia es el paso 7 . que consiste en la selecciirn del
producto.

7.- Seleccionar

PRODUCT I I SOYA

REST]LTADOS

El equipo NIR da directamente los resultados

SOYA
DiA/MEsiol
HLMEDAD II,5O%
HTMEDAD 11,22%b

PROTEINA 3I.ICP/O

PROTEINA 30 7O OA\,\2O/O

CRASA
GRASA

?0 820Á
20 40%b tz%

CO\TROI- DF] PI, \G \S

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimiento que para el ntaiz

t2
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ANALISIS FÍSICO DE L.{ SO\,\

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimiento que para el trigo. la uniea

diferencia es la forma de clasificación de los granos

MATERIA EXTRAÑA: semillas, otros granos. piedras. palos. terroncs. !'lc
GRANOS NEGROS: negros o manchas moradas
GRANOS CON MOHO ( DE EXISTIR SE RECHAZA EL LOTE)

REST]LTADOS

l.- Pesar cada porción separada

2.- Los pesos obtenidos son directamente %, debido a que es de una nluestra de lott
gramos.

Peso de maleria extraña= 7o de materia extraña
Peso de granos con moho = 7o de granos mn mohcr

Peso de granos negros = 7o de granos negroVmanchados
EJ,

PESO GRANOS NEGROS= O,O5 = O,O5 %
PESO DE MATERIA EXTRAÑA =I,20= I,20, 9¡
PESO DE G. MOHO = Ninguno

)



CEI}ADA I\IALI'E.,\D..\

CON'I'ROLES DE CEBADA

Los controles son los mismos que para el trigo

Análisis de calidad de muestras: peso hectolitrico. humedad. inrpurezas. tlockag.e

ANALISIS DE CEBADA(NIALTEADA)

PESO HECTOLI'I'RICO

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimiento que para el trigo

RESULTADOS

El resultado se presenta en Kg/hlt

Ej; Cebada 54 50 kg/hlt

ut \il,_t).\t)

Este análisis se realiza bajo el mismo procedinriento que para el rrarz. la unica
diferencia es en el paso I de la selección del producto

3.- Elegir el grano a analizar

IIO BARLEYENTER

RESULTADOS

STEINLITE

I'IO BARLEY
MOISTURE
TEMPERATURE
TEST WHEIGT

7 .86 0Á

65'F
-- lib x bush

(I()\TROL DE PI,,\(;,\S

Este análisis se realiza bajo el mismo procedimiento que para el trigtr

r.l



ANALISIS DE HARINA

I ITrI\IEDAI)

El procedimiento es igual que para el trigo, con la única dit'erencia que la nruestra \ii
no necesita molienda.

REStit,TADO

El resultado en la pantalla de la balanza medidora de humedad indica el "n ilc
Humedad.

Ej Muestra de Harina :

Humedad 14.23%

PROTEINAS, CE.\'U.15

El procedimiento es igual que para el trigo. con la única drf'erencia en el paso nurner,r
7 de la selección del producto

7.- Seleccionar :

PRODUCT I FLOUR

RESULTADOS

El equipo NIR da directamente los resultados

FLOUR
DÍA/MES/OI
HUMEDAD 14. I9O¿

HUMEDAD | 4.55o/o b l2o/o

PROTEINA 923%
PROTEINA 9.55 o/ob.l2o/o

CENIZAS 0,72%
CENIZAS O74OAb I2O/O

Nota. El primer resultado es tal como esta la muestra. y el se,!¡undo en trase del 11",,

de humedad.



FALLI\G \T \II}ER

El mismo procedimiento que para el trigo

RL,StIT,'I'ADO

El equipo de Falling Number es doble, por lo que se obtienen dos resultadtrs cn l¡
pantalla del equipo.

La impresora presenta un promedio de los dos resultados

Ej: Harina para fideo

FN der .120 sg
FN izq 405sg

FN 413 seg

rl 't'r \'ó \ t\:l
X ÉSe.k.*§ \ff'¡{€-

CLUTEN

El mismo procedimiento que para el trigo, con la única dit'erencia que en el ¡rastr
número l4 se presiona directamente el botón START v el analisis se ller¡
directamente al final sin cambiar el tamiz.

REST'I,T,,\DOS

EJEMPLO
Harina Panadera
Cluten que Queda en tamiz : 2.ó50 g
Gluten Pasa Tamiz : 0 580 g
Gluten total . 3.230 g
Peso de Gluten total sacado del Glutork 1.080 g

% GLT,ITEN TOTAI-
o."o CLUTEN INDEX
O.,á GLUT-EN SECO

(2.650 g+ 0 5809 ) l0 = 32 i0 o¿

(2 650 g I 3 230 g ) x 100 = 82 10 o,¡

l080gxl0=1080

ló

I



PRT EBA DE PA\IF'I('\('IÓ\

t.t \D \\tE\ t'o
Realizar una prueba de panificación real, utilizando un equipo que sinrula las ctapu:
de leudación, amasado y horneo. para obsenar las cualidades panaderas r
comportamiento de la harina .

PROCEDI}IIE\TO

L- Pesar 250 g de harina .

2.- Pesar en un vaso l8 g de azúcar y 6.ó g de levadura
J.- Pesar 4 gramos de sal en un vaso apane
4.- Calcular la cantidad de ml de agua a adicionar a la nlasa.
5.- Adicionar una parte del agua al vaso con la azúcar v la levadura . mezclar v r[.iar
reposar por 2 minutos.
ó - Pesar l4 gramos de margarina.

7.- Adicionar la harina, la mezcla de levadura ,azucar v agua en el nrolde del er¡Lripo
8.- Colocar el molde y escoger la opción del tipo de pan a realizar con cl []orirr
SELECT,
9.- Escoger el color, con el botón Color.
I 0.- Presionar el enter.
I I .- Al cabo de l0 minutos adicionar la mantequilla y la sal

12.- Al cabo de 3 horas con 5 minutos se finaliza el proceso
l3 - Dejar enfriar el pan dentro del equipo 30 minutos antes de sacarlo
l4 - Sacarlo y dejarlo enlriar l5 minutos más
I 5.- Pesar, medir altura , ancho y determinar volu¡¡en.

EQL IPOS }' LI'I-ENSILIOS

Equipo para panificación Welbit
Reservorio
Cuchara
Vasos de 1009
Agitador
Molde del equipo

I\CR[,DIENTES

Harina
Margarina
Sal, Aácar
Levadura
Agua

ll



CALCTI LOS Y REST]LTADOS

CAI-IIDAD DE AGI.IA A TITILIZAR

Puede usarse % desde el 50 hasta el 60, va que esta prueba es erperirnenral. ¡rarrr
observar la cantidad de a_tua que la harina puede absorbcr

Se calcula

CANTIDAD DE AGUA A UTILIZAR= Total de inqrediente s \ 9o esc0r.li(lo
100

EJ

% DE AGUA ESCOGIDO : ó0 % de agua
Total de ingredientes= 292.60 g

Cantidad de agua: 292.60 g x 60 % = 175 56 g
100

Esta cantidad de agua se pesa y se adiciona a la masa

¡ PESO, ALTURA, ANCHO Y VOLUMEN

El pan obtenido, ya enfriado es medido y pesado

Ej,

Peso: 4l 5 gramos
Altura: 14.5 cm
Ancho: l2 cm
Volumen. Altura x Ancho x Profundidad = 2088 cml

r E!,f.^J ll':*:&,Ú



COT('I'ROLES EN PL.{NTA

vENTILACIó¡¡ oa srLos

rt \D\\t[]\l'o

La ventilación en silos cerrados aluda a disminuir el increnlento en la tenrpcrtura tlcl
grano, como de su humedad. Para asi disminuir los riesgos de tbrmacion de lro¡u.los r
proliferación de plagas.

PROCEDI\IIENTO

l.- Revisar la lista de ventilación de silos

GRUPO A
CRUPO B
GRUPO C
GRUPO D

Silos de almacenamiento. I,2,3,4,5.ó.7
Silos de almacenamiento : 8,9. 10, I I . I 2. I 3. l.l
Silos de almacenamiento : 15. ló.17. I8. 19..20.11
Silos de almacenamiento : 22.23.24.25.26.2 7.28.29

2.- La secuencia por mes esta distribuida de la.siguiente tbrma

Primera Semana del mes
Segunda semana del mes
Tercera semana del mes

Cuarta semana del mes

r.iü.*" !-iE imgrupo A
. grupo B
grupo C
grupo D

3 - Encender los ventiladores durante cada dia de la semana ( [..unes a Donringo) rlcl
silo correspondiente al grupo que le toca .

4.- Ventilar cada silo por un periodo de 4 horas, repan¡das 3 en la nrañana v do:
después del medio dia. Los silos del Grupo D incluven un silo mas (luc ¡os orr()s
grupos, por lo que un dia de esa semana se ventilan dos silos

5.- Al finalizar la semana de ventilación se realiza el muestreo del grupo de silos r .rr
fumigación si el caso lo amerita.

NOTA. Los silos que se hallen vacíos se ventilan solo dos horas

i9



Ft \ilG.\('tÓ\ D[- Sil.OS

FTINDAMENTO
La fumigación de silos tiene como fin ,reducir la incidencia de plagas sobrr'cl gliurLr

almacenado mediante la adición de un agente quimico. ¡-a que la presencia tie Ia
misma influiria negativamente sobre la calidad del producto.

AGENTE QUIMICO
Photoxin
NOMBRE GENERICO: Fosfuro de Aluminio
TIPO DE PESTTCIDA SOLIDO, pastillas y pellets
FAMILIA QUiMICA Fostina inorgánica

DESCRIPCIÓ\ \' PRINCIPIO DEL PRODT ('I'O

Photoxin es una mezcla de fosfato de aluminio (570,i, por peso), carbanrato cie arnonio
y urea. que esta contenido en los pellets y pastillas en que se presenta en el producto

Los pellets tienen forma semi-esférica y tienen un diálnetro de 9.5 rnnr \ pesan {r (l

gramos cada uno . Las tabletas tienen forma de disco y miden ló r¡nl de clial¡err¡ r
pesan 3.0 gramos cada una

Cada pellets produce 0.2 gramos de fosfina v las tabletas I qranro .{nltros al

reaccionar con la humedad atmosférica producen gas tbsfina de la siguiente tornta

AIP+ 3H20 --> AI(OH)_I + PH3 t
La humedad del aire y calor aceleran la reacción. mientras que el liio r aire sceo
tienen el efecto opuesto. La reacción comienza Ientamente. pero se acelera
gradualmente.

Los pellts y tabletas de liberan también al carmabato de amonio en tbrnla de anronia
y dioxido de carbono :

NH: COONII¡ ---> 2 NH3tr CO+

Estos gases son esencialmente no inflamables y actuan como aqentes para reducir los
peligros de incendio. El gas amonia sirve como acente protector

-10



PROCEDIMIENTO

l.- Escoger el silo a fumigar, tras su inspección v nruestreo

2.- Calcular la cantidad de Photoxin a usar. dependiendo de las toneladas erisrclrr¡
de producto en el silo.

DOSIS DE APLICACIOn. A TEMP DE EXPOSI(ION \I.,\\'0R I)I.
20"c.

lll:\II'()
I:\l'OSl( lO\
\o rncnos r['r]lr
\o lttenLrs rlr -l ir

\o ntc¡os tlc'-l l;

\l rni¡¡lo o hor ¡s

3.-Abrir el frasco de fumigante y colocarlo en la apertura del dositicador

4.- Calibrar en el dosificador la cantidad de pastillas a poner por hora

5.- Dosificar el fumigante.

6.- No abrir el silo fumigado hasta 72 horas después de finalizada la ñrnrigacion

l)lTRATAI\4IENTO DOSIS X TM
(pellers)

DOSIS X T]\I
(pastillas )

Silos Cerrados I 5-i0 .laó
Al granel i0-,50 ó a I0
Barcos t0-30 .laó
Camiones y fur.qones 50
Bodegas vacías I por nrJ

lt



PARAilIETROS

'r'Rrco

r.lr,f,^'Ufo¿o
Todo el trigo que llega a la planta de Ecuagran ha sido adquirido bir.io cierlls
caracteristicas de compra. Desde el lugar de imponación se envia un cenitlcado ric
calidad, el que corroboramos en la plenta. En planta el trigo se clasitlca dc l¡
siguienle forma.

TRIGO PARA PAN
( Variedades CWRS, HRW. HRS. DNS,NS)

CALIDAD A

N,IAX.I\IIN
I 29,á- l0o o

149b- I io o

78-77 k hlr

No más de I o¡

i2-300¡

CAL!DAD B

N,IAX-NIIN
l3o/o-l20'o
139á- l 2n o

77-76 k hlr
No más de 2 9o

]0- 28 o 
o

PARAN,TETRO

HUI\{EDAD
PROTEINA 8 (BI2% HUMEDAD)
PESO I IEC] OLI-TRICO
TOTAL DE IMPI]REZAS
GLUTE¡" HUN{EDO
FALLING NLh4BER

PARAMETRO
Hi. \1ED.\D
PROTETNA 8 (Bl2% HU]T,ÍEDAD)
PESO HECTOLITRICO
TOTAL DE IMPUREZAS
GLUTEN HU\,IEDO
FALLI\G NUN,ÍBER

.ll

I

-l50--100 sq

i00-250 sr¡



PARAMETRO
HU]\,'EDAD
PROTETNA 8 (BI2% HUMEDAD)
PESO HECTOLITRICO
TOTAL DE IMPUREZAS
GLUTEN HUN,fEDO
FALLING NUMBER

TRIGO PARA FIDEO
(A]\4BER DURUM. AMERICAN HARD)

\{,\X-\ ll\
I 0%-90. o

139ó-lloo
8l-80 ku, hlt
No más de 2 o.o

J' )1"0

NOTA: los demás parámetros analizados no son necesarios para su clasitlcaciorr
pero si para comparar las caracteristicas de compra

SOYA Y MAIZ

Los valores o parámetros para aceptar maíz y soya son los siguientes

MAIZ
\t.'\x-\ I t\
l4-10 o,

9- 7%
76-74 k

Nomás del 2o o
j-l %
\in I)a

\i II rano con nroho

Nota: En caso de humedad mayor a 12 yo, se ent,ia el maiz al proceso tle secatiir
Impurezas mayores al l% , se realiza un disminucion en el pago por la cornlira
En caso de plagas u hongos se rechaza.

Ir

PARA\{ETRO
HUI\,lEDAD
PROTEINA 8 (BI2% HUI\,IEDAD)
PESO HECTOLITRICO
TOTAL DE IIvIPUREZAS
FIBRA
PLAGAS
HONGOS

ll

400-500sq

I

I



PARAN,IETRO
HU\,IEDAI)
PROTEINA (BI2% HUMEDAD)
PESO HECTOLITRICO
TOTAL DE I]\,ÍPUREZAS
GRASA
PLAGA
HO¡-GOS

SOYA

rvlAX-l\llN lr1'
l4- l0 00

l2- 190,¡

6ó-64 k hlt
No más del 20¡
22-19 o 

o

t\l na

L\I n o con lron ()s

Nota: En caso de humedad mayor a l2 9o, se envia LA SOYA al proceso de secad()
Impurezas mayores al l7o . se realiza un disminución en el pago por la conrpra
En caso de plagas u hongos se rechaza.

(]EBADA

9-70h

57-54 K

ó¡ece
.¡ÉEl,otoea

Ir

Nota: los parámetros son para controlar internamente el producto c¡ue se alntaccrr¿
para la cervecería, debido a que ellos también realizan su inspeccrón v n)ue:\lrc()

PARAI\,f ETROS
HL'\lEDAD
PESO ]{ECTOLITRICO

-¡l

r
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CO\CLT SIO\ItS \ Rt,COltl_\I).\('tO\[_s

El control de factores lales como humedad y tentperalura a trares de la
ventilación en el almacenamiento del grano . beneficia en Ia nlanre¡icion de las
caracteríslicas de calidad del producto y en la reducción del desarrollo de plagas

El uso de equipos modernos de análisis de granos en el latroratorio dc la enrpresa.
permiten obtener los resultados en un tientpo n)enor \ adenrás incrententa el
núnrero de muestras que pueden ser analizadas diariantente

La calibración y mantenimiento de los equipos de laboratorio. garanrizan la
veracidad de los resultados y disminuyen los reclamos debrdo a discrepancias
acerca de la calidad del producto

La instalación de dositlcadores para pastillas de tunrigante. han increnrenracltr
notablemente la efectividad de la fumigación t' reducido krs riesuos por
exposición al gas que libera.

En la planta deberia mejorarse el control de la tenrperatura del grano alnracenado.
mediante la instalación de una serie de termocuplas por silo La solucitin esta cn
comenzar por sectores, escogiendo silos representativos de un área deternrinada.
para asi disminuir el número de termocuplas a instalar y reducir la inrersión quc
ha sido factor importante en el estancamiento de esta nrejora

Se deberia implantar en la planta un sistenta de retroalimentac ion. qLrr. pernrrra
sacar el producto de un silo e ingresarlo nueval¡lente. para asi rr.alizar trasrlaics
sin necesitar otro silo libre que reciba el producto v poder de esta fbrnla nro\ er cl
producto

.li
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. http:/www.perten.com

. http:/ www. sarorius.com

. http./www.carter.com
o htrp:/dickeyjohn.com
. http,iwww.steinlite.com
o http:/www. fda. org
o Penen. Manual de procedimiento y funcionamiento de Sistema Glutanrat ic

o Dickey John. Manual de Istalab 800 Medidor NIR
r Casa Bernardo . Manual de uso de Photoxin.
r http:/www. casa_bernardo. com
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The world stendard determining gluten quantity and
qufllity,
The Glutomatic System measures the gluten quantity and

quality in wheat, Gluten is the visco-elastic substance formed

through the interaction between the wheat proteins glutenin

and gliadin, wheat lipids and water under the influence o[
energy. Gluten is critical for the technological quality ofwheat
and durum. The Glutomatic test can be performed on both

wheat flour and wheat whole meal. ICC No. 155 and No.

l5S, AACC No. 38-12. If a test shall be performed on whole

grain a hammer type Labor¡torf Mill is used to grind the

grain.

From the three different instruments in the Glutomatic Systent

four parameters describing the gluten can be given, the Wet

Gluten Content, the Gluten Index, the Dry Gluten Content and

the Water Binding Capacity.

The Wet Gluten Content is the amount of gluten prepared

with the standardised method in the Glutomatic gluten rvasher

Two different models of the gluten washer are available. The

Glutomatic 2100 is used for a single test and the Glutomatic
2200 is used for double tests.

In the Gluten Index
Centrifuge 2015 the wet
gluten is lorced through a
specially constructed sieve.

The Gluten Index is defined
as the percentage ofthe wet /

gluten that remains on the
inside ofthe special sieve after
the centrifugation. The Gluten
Index characterises the gluten
as being weak, normal or
strong.

Product ran



To obtain the Dry Gluten Content the gluten dryer Glutork

iozó-it n.t¿.d Áftet the Gluten Index has been measured by

*.igfr1"g ifl. two fractions from the inside and the outside of

i¡.ii"rí,n" total wet Sluten piece is placed in the Glutork to

evaporate the water.

When the wet Sluten content and the dry gluten content.is

ur"ilÁf", takirig the difference between these two will give the

Water Binding Capacity of the gluten'

The Glutomatic 4+2 is an extension of the traditional

Glutomatic procedures and is a concept to predict. wheat 
.

Uuf.rnJ q*f ,tV criteria. In the traditional Glutomatic the mixing

¡*. i! strn¿átaised to 20 seconds with the Glutomatic 4+2

un in"t."t"¿ gluten testing is performed by coniparing th.e

iesults ofthe four above meniioned parameters at typically

i*o diff"t"n, mixing times. The four parameters at the two

ii-iüii... can be"illustrated in a graphical gluten functional

profilé where the change in the parameters over mrxtng ttme

can easily be seen

Glutomatic Accessories

We have listed the most common Glutomatic accessories and

,"ilu""*.n, items below. Ifyou are interested in ordering' you

ari welcome to contact your distributor' Please note the Part

No. and use it in all contacts with your distributor' Ifyou do

not know who your distributor is, please qalla-at 
'l§

Container l0 litre

ollec Cu

lete

Submersable filter

Plastic trveezers

luten lndex sieve

ssette

teve

2l.18 0l

600 ml

21.18 12

2015
20 15 05

)
09

l 2t l8 13

lzo rs l0

2l 18 02

l)rt

88 myrne lastic sieve

Bottle for

ashi bottle

or ICC 137 onlY

IS

r l8l0 _l

l2r 
l8 0e

21802

L 10.3 0

2I.l0 4l

2t t0 3l
For ICC 137 onlY

840 my

Stainless Sieve

Coarse plastic

M 2100

Sieve for
ntrifu

For Gluten Index
etermination

Submersable filter

GM 2200

20.08

lDispenser

I
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Flow chart - Gluomatic SYstem 4+2

Select wheat for proper end use and optimal baking results
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p Tllr f¡llinc Helnltr Stitem

The internationally standardized method for determinÍrtion
of alpha-amylase activity.
The Falting Number System measures the alplra-arnylase

enzyme activity in grain meal and flour to detect sprout

damage, optimise flour enzyme activity and guarantee

soundness of traded grain. ICC/No. 107/l' AACC/llo, 56-

818, ISO/No. ISO/DIS 3093.

ore rn

)b

e\ry5

I

0

lnks

The principle of the Falling Number method is to use the

starch contained in the sample as a substrate The starch is

rapidly gelatinized when the test tube with the sample

suspended in water is inserted in a boiling water bath.

Subsequently the alpha-amylase enzyme in the sample stañs to

lique§ the sta¡ch and the speed of liquefaction is dependant on

the alpha-amylase activity. A high activity gives a faster

liquefaction, which results in a lower Falling Number result

and vice versa.

The Falling Number method is used al grain intake for
segregation and classifrcation ofthe grain and in the flour nlill
for monitoring incoming grain, control of blending of grain

and flours and for calculation and control of rnalt or lungal

enzyme addition. It is also used as a basic quality parameter

when grain and flour is traded. In bread, too much alpha-

amylase activity will cause wet sticky bread crumb with large

voids in the loaf and too little causes dry crunrble bread crumb

and high loafdensity.

The Falling Number System offers a rapid (approx. l0 minutes)

way to determine the quality ofthe starch and alpha-amylase

interaction in a environmental friendly and low operating cost

way. When a Falling Number test shall be perfbrnled on whole
grain a hammer type Laborato¡f lllill is used to grind the

grarn.

Perten instruments offer four models of Falling Number

instruments today.

Product ran
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Fnlling Number 1700 is a
new, basic double analysis
model.

This model will perform the
Falling Number analysis giving
the result on two displays, on

the right hand side ofthe
stirring unit. The model also be

set for aulomatic altitude
correclion of results.

The FNl700 is intended for
customers with high volumes
of samples - primarily for
segregation at grain elevators
or large mills.

Falling Number 1500 is a

fully automatic single
determination mode[ with
display and printer for results
and diagnostics, numerical.
keypad and RS 232 data

output.

Besides mix and malt addition
calculations it can also be
programmed for automatic
altitude correction of results.

Falling Number 1500 Fungal is a version ofthe FN 1500

model which can operate both the classical Falling Number
method as well as the Fungal Falling Number method fbr
determination oftotal alpha-amylase activity in flours
supplemented with fungal enzymes.

Falling Number I300 is an automatic instrument for single

determinations.

The Fatling Number Printer time stamps and documents Falling nutnber rc:,

for storage or transfer to a log book. The printer is both fast and quiet. Sirn¡rl'.

plug the printer into the back ofthe FNl700, plug into the porver plug. and rt'

will be automatically printed.

Download this file for more information: ({dqbe P-d-l-!!e - 24!K )

"'l
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$rDs#g#pJ#g Dockage Equ¡pment

Carter-Day Dockage Tester

The Carter-Day Dockage Tester is the standard of the USDA-GIPSA
(FGIS) for dockage test¡ñg. The tester provides accurate and
uniform test results for grain samples commonly tested for
dockage. Used by gra¡n inspect¡on offices of the USDA and
Canadian Grain Commission as well as private inspection offices the
tester was designed to provide more cons¡stent results than hand
testing. The tester utilizes a ser¡es of riddles and sieves and also
aspirates the sample at the same t¡me.

Strand Sizer Shaker

The Strand Sizer Shaker is designed for use with
SEEDBURO's Official Grain Dockage Sieves. The
mach¡ne provides the appropriate ''s¡de to side"
motion as spec¡f¡ed by USDA-GIPSA (FGIS).
Equipped w¡th a dig¡tal timer, the Strand Shaker
is ideal for develop¡ng consistent procedures on
dockage testing.

o i'E rr..r6quC,¡$

SEEDBURO Official Grain Dockage Sieves

The SEEDBURO Dockage Sieves are manufactured under
specif¡cations of the USDA. Used by federal and licensed grain
inspectors as well as commercial operations. All perforations
available in commerc¡al grade. Many sizes av¿ilable in
precision grade.
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