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Guayaquil, Septiembre 3 del 2001

lng. Angela Naupay
Coordinadora del Programa de 1'ecnología de Alimentos
Escuela Superior Politécnica del t.itoral
Ciudad

De mis consideraciones:

Yo, Harum Eduardo Jorgge Barque1 estudiante de la Escuela Superior
Politécnica del Litoral, perteneciente al programa de Tecnologia en Alimentos
del nivel 300, me dirijo a usted para poner en consideración el presente

informe correspondiente a las Practicas Profesionales IIl, la misma que fuc
realizada en ALASA, localizada en Km l0 t/z Yia Daule, en el parque

industrial Inmaconsa calle 4ta enúe Cedros y Eucaliptos. Guayaquil-Ecuador
desde el 23 de Octubre del 2000 hasta el 9 de Marzo del 2001. Como
resultado de las experiencias obtenidas presento a usted de manera detallada el
presente informe.

Esperando que el mismo sea de su agrado y de quienes Io lean me despido con
los más altos sentimientos de consideración y estima.

tcntamcn
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CERTIFICADO

Por medio de la presente certifico que e! señor
HARUM JORGGE BARQUET realizó PRACTICAS
PROFESIONALES III en esta empresa, en el lapso
comprendido entre el 23 de Octubre de 2000 hasta el 9 de
Marzo del 2001.

Autorizo al señor HARUM JORGGE BARQUET para que
de uso a este certificado de la forma que él creyera
conveniente.

te

. Humberto Salcedo
Gercnte General

GuaSaquil - Fn r¡lr¡r: ltn 10 vía Da:le, lotización INMACONSA, calb 4ta entre
Cedros y Eucaliptos. Telf : 251411-251908-560424 Fax : 304286 P.0. Box 8034
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RESI]MEN

El siguiente informe de Practicas profesionales fue
realizado en Ia fabrica de alimentos balanceados ALASA,

este informe determina muy cuidadosamente, cada punto
del- proceso con un Ienguaje técnico de fácil
comprensión.

Desde la recepción de ingredientes, sean esLos, granos
enteros, quebrados y pastas. harinas vegetales o
anj-males, liquidos como aceiLe de pescado y premezcJ-as
como vitaminas, minerales, etc., pasan por un riguroso
control de calidad, que garantizaran Ia calidad del
producto final (to¡ p!oo.ro. d. c*ttÉl d. c¡l.id¡d rG d.t¡Ilr&t .E
.rt i¡ioDr, tenef un proceso seguro con un ba j o
porcentaje de merma y con esto prevenir gastos
cuantiosos, obtener Ia confiabilidad del cliente y a la
vez obtener un alimento con un rendimiento opt.imo para
eI animal, tanto en su salud como en Ia convertibilidad
alimenticia.

Este informe detallara paso a paso cada punto del
proceso de e.Iaboración de un producto Extruido o
Pelletizado. En cada punto o paso se explicara en que
Lugar de la planta. que personas, con que frecuencia y
que equj.pos inLervienen en cada uno de estos puntos del
proceso, y a Ia ves se det.allaran los puntos de controL,
parámetros. rangos y frecuenci-as de muestreo con ef fin
de llevar un exhaustivo controf deI mismo. Este mismo
controL se explica desde la compra de la materia prima y
eL almacenamiento sea como materia prima o producto
terminado, es por esto que me fue necesario incorporar
af informe una tabla de control de rotación del stock
para que los lotes sean utilizad.os en eI mismo orden en
el cual ingresan a la bodega, evitando que estos no
Ileguen a sufrir una contaminación por insectos o ácaros
que a J-a vez provocarian una descomposición del alimento
y por lo tanto una menor vida útil de afmacenamiento.

En este informe se pondrá a dÍsposición del lector, los
distintos tipos de análisis que se deben realizar
oblrgatoriamente para ll-evar un correcto control desde
Ia compra de materias primas hasta su ejecución, es por
esto que cada aná.Iisis presentaran sus respect.ivos
fundamentos, procedimientos, equipos, materiales,
reactivos y cá1cu1os, que .l-e facilitaran 1a comprensión
y elecución de los mismos.

I



I}{,TRODUCCIóN

Desde tiempos inmemorables, los seres humanos han buscado
soluciones para el abastecimiento continuo de alimentos y

se han visto obligados a entrar en Ia caseria, pesca,
cosecha de frutos, cereales y hortalizas, etc., pero esto
se ha .rdo interrumpiendo y complicando ya que cada dia la
población se va multiplicando descontroladamente, siendo Ia
obtención de alimentos mas dificil provocando un desbalance
nutricional.

Poco a poco las necesidades de obtener
ingeniar o diseñar formas de cultivo y
controladamente, hasta lJ-egar a un
abasLec.imiento del alimenLo ya pueda
deI consumidor.

a I i-mentos han hecho
cri.anzas de animales

balance donde eI
Ilegar a Ias manos

Hoy en dia los avances tecnológicos en alimentaciÓn van a

una velocidad sorprendenLe donde su apJ-icaciÓn meiora con
excelentes resultados la producción agropecuaria.
obteniendo alimentos de una mejor calidad nutricional.

Las Eabricas de Alimentos Balanceados son unas de aquellas
industrias que ayudan al- buen desarrollo del sector
pecuario, sobre todo en Ia producción avÍcola, acuicola y
porcino, ya que ellos dependen del alto rendimiento que den
estos alimentos para beneficio del productor y eI
consumidor.

La industr.ia de AIi"mentos Balanceados ALASA colabora con
estos avances tecnológicos en 1a industria aJ-imenticia,
incorporando en estos nuevas formulaciones, nuevas técnicas
y nuevos Lipos de procesos sin salirse de su principio
básico. Con eI fin de aument.ar Ia digestibi.lidad de cada
uno de sus productos para las distintas especies a quienes
se Ies fabrica, ALASA incorporo en su flujo una nueva
maquinaria conocida como: "DIGESTOR", el cual, funciona por
medio de turbinas que girando a grandes velocidades,
inyecLan aire seco caliente a elevadÍsimas temperaturas,
deshj-dratando y a la ves coc.inando eI producto ya mol.ido o
mezclado nutricionalmente equilibrado, e.I cual da como
resul-tado un producto final con un alto grado de
digestj-biIidad. conservando y resaltando mucho mas el
sabor, olor, proteinas y vitaminas del alimento original es
decir eI alimento mantiene sus caracteristicas fisico-
quimicas como ninguna otra naqui,na en eI mercado SE Io
pueda dar.

II



I¿BORES RE,AIIZADAS

En Ia fabrica de Alimentos Balanceados ALASA, Ias ]abores
que me fueron destinadas durante mis 4 meses de practicas
desde eI dÍa 23 de Octubre de 2000 hasta 9 de Marzo de 2001
era realizar el respectivo control de calidad de las
materia primas que se irian a comprar y a Ia vez
compenetrarme durante eI proceso con eI fin de conocer
punto por punto cada etapa deI mismo y asi elaborar el
primer manual de control de calidad de Ia empresa.
Todo esto abarca un muestreo de Ias materias primas que
ingresan a Ia planta, determinando Ia aceptación o eI
rechazo de la misma por el- jefe de controf de calidad de
acuerdo a Los análisis real-izados, ya que esto influiria
directamente en l-a caLj.dad del producto terminado.

Para esto se toma una muestra inicial que se coge deI
camión antes de que ingrese a 1a planta, se cóge con un
tubo caLador en l"os sacos al cual se tenga acceso, esta
muestra tendrá un peso minimo de 1 kilogramo y será
representativa del cargamento. Al ver Ia muestra inicial y
Ios resultados de Los anáIisis, el ;efe de contro.l de
calidad da Ia orden para permitir eL ingreso del camión o
eL rechazo de1 mismo.

EI control de materia prima también se lleva a cabo durante
su almacenaniento, ya que cada una de estas t.ienen ciertas
caracterÍsticas que determinan Ia mejor manera de
almacenarlos.
Durante el proceso fui poniendo en orden al persona.l- de
cada área, organizándolos y haciéndoles conocer su
verdadera función y a Ia ves les di instrucciones de
operación, manejo y control con el fin de que conozcan eI
equipo con eI cual trabajan, por ende vale recalcar que
todo esto se ne facilito con 1a ayuda del jefe de planta y
bibliografÍa co rre spond iente .

Durante todo este proceso de mis practicas tanto como la I,
II y III pude aclarar mis ideas y verificar 1o que a mi
real-mente me gusta, y pude decidir que Ia fabricación de
alimentos balanceado era lo que a mi realmente me gusta,
por ser esta una ciencia que dia a dia esta en constante
investigación con el fin de mejorar los resuLtados o buscar
.Ias soluciones a l-os nuevos problemas que presentan y
requieren los animales que producen nuestros clientes, con
eI fin de satisfacer estas necesidades estoy seguro que
gracias aI estudlo y preparación que tuve en mi querida
Universidad y Eacultad podré dar respuesta a mucho de estos
problemas que se presentan en este ti,po de industrias muy
seguidamente.
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CAPITIUIá 1

ASPECTOS GMIERA].,ES DE I"A EMPFTSA

1.1 BREVE HISTORIA

En 1975 Ia familia Jorgge Barquet se comenzó a
inteqrarse en Ia producción avicola, ya que el
desarrolLo comercial dio Ia oportunidad de incrementar
ese negocio y de incorporarse aI campo agroindustrial
con el fin de cerrar un circuito para obtener como
resultado un producto que l}egue a] consumidor con un
menor costo, a l-a vez que Ia empresa tenga una mayor
rentabil.idad y poder entrar en competencia con Ias demás
industrias.

En 1984 la planta de Alimentos Balanceados AI-ASA fue
montada con la capacidad de procesar eI alimento
suf j.ci-ente para el abastecimiento de sus propios
animales y a la vez Ia capacidad posíble para distribuir
en el mercado.

La planta cuenta con toda un área de tratamient-o de
granos, sea esta limpieza, secado, clasificado, ensacado
y almacenamiento, para mas de 60000 toneladas en silos y
9000 metros cuadrados de bodegas para productos ya
clasificados y procesados.

Actualmente Ia planta procesa soLo para consumo propio y
a la vez presta servicios y realiza maquila de
producción de aLimentos balanceados a diferentes
emp.resas, teniendo como plan a corto plazo entrar
nuevamente a la comercialización de sus productos.

1.2 I¡CAIIZACION DE IA EMPRESA

La planta se encuentra ubicada en eI
EN EI CCNTTO INdUStTiAI INMACONSA
Cedros )

Km 10b Via a Daule,
(calIe Euca I j.pto y

1.3 MERC¡DO AL QUE SE DESTTNA EL PRODUCTO

Actualmente Ia fabrica no comercializa sus productos,
toda Ia producción esta destinada para consumo de sus
propios animales (bovinos, equinos, caprino, porcino y
polIos) anteriormente también para camarón y chame.
También vale recalcar que La planta presta servicios,
realiza maquila de producción de al-imentos balanceados a
diferentes empresa y tiene como proyecto entrar
nuevamente a la come rci a-I i zación de sus productos para
destino añimal y también humano.

I
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1.5 TJ\T.OÑO DE PNODIECIéEI

Las capacidades de La empresa están basadas en maíz
desgranado con una densidad de 56 Lbs. /bushel o
equivalente de 719 kgs por metro cúblco.

a. Tolva de recibo de 20 TM de capacidad
b. Capacidad de recj-bo de 63 TM/hora
c. Capacidad de secado 630 T],Í/dia
d. Capacidad total de los I silos de trabajo de 1840 TM

e. Capacidad total de los 4 silos de almacenamiento de
1200 TM

f. Capacidad de carga y pesaje de 61 TM/hr.
g. Bascula de despacho: 76 TM/hr.

NOTA: Las capacidades indicadas son las establecidas.

En caso de producto terminado l-a producción hora puede
varj-ar dependiendo Ia maqui.na que sea utillzada, esta
puede ser 22 quintales hora o 220 quintales por hora de
producto terminado.
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CAPTTUI.O 2
DETAJ-.T.T: DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN

2.1 DIAGR.A¡A DE ELUJO

o

o

o

a

o

a

O

a

o

O

a

a

a

o

a

o

I

Pcs¡do
l2-eo Hm. Temp . 2l-

?5rc
Rcccpción dc

M¡teri¡s Prim¡s
I 29,b ]lm. Temp

? I -?5*C

Alm¡ccnam¡coto
I 29o Hr\ Temp.. 2l-

25rC
Rcjille

Malla # 30
l2% Hnl Temp 2l-25rC Dor ilic¡ción

Maeroiagreüentes
Mbruingreüentes

l2%HrqTemp.2 l-25¡CPrt Moliend¡
l?% Hm, Temp.. 2l -?5 rC

Post-ñlolicnde
M¿chdo

l2% Hm, Temp..2l-25*C

Aco¡dicioa¡micnlo
Temp 85- l00rC. Hm l2-15%

E¡trür¡én
Temp . ll0-l30rC

Hm Max l29o

Sec¡do
LSrC Vc¡rilrción laire sec¡rl

Pcllctiz¡ción
Temp 90- l l0'C

Hm max I 294

Enfrirmiento
Temp 3*C S A

Zr¡odr
lolo Finos, Hm I ?%, Ternp 3*C

SA

B¡ño dc Accitc
lemp 35¡(i

Zrrend¡
lo./o Finos. Hm l2%. Temp

3*C S,A

B¡ño dc Accitc
EtrfrümicDto

l'emp lrC sobre ambiente

Enuquc
Temp ma\ 2'C
Sobre ambiente.
Hm m¿x l27o

Ensrquc
Temp mar 2*C
Sobre ambiente.
Hm max 129¡

Alm¡ce]l¡m¡cnfo
Tcmp.. max 2¡C § A

Hm Mar l2o¡i,

Almrccnrmiroto
Temp . mari 2'(' S A

Hm Max l2oz;
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2.2 INTRODUCCION DEL PROCESO

El control estricto y global del procesamiento de una fábrica
de alimentos balanceádos es Ia clave pára una buena
eficiencia operativa, ]a caI j-dad del producto terminado y la
satisfacción deI cl iente.

E1 departamento de producción se encarga de controlar el
proceso de fabrj-cación del balanceado y tiene un supervisor
de producción cuyo trabajo consiste en asegurar e1 buen
funcionamiento deI proceso. Sin enüargo, cada estacj-ón deL
proceso en la el"aboración de alimentos bafanceados en Ia
fábrica AIASA S.A. también es objeto a inspección por un
supervisor del, departamento de control de calidad cuyo
trabajo incluye comprobar 1a calidad del proceso. EI operador
de cada estación mantiene una hoia en La cual anota Ios datos
de interés, Ios mismos que son revisados por J.os supervisores
de producción y calidad para asegurar e1 cumplimiento con las
especi ficaciones.

Cada estaclón se caracteriza por tener:

. Lugar de mues t reo
o Personal responsable
¡ Frecuencia de muestreo
. Equipos
. Espec i f icac iones y/o parámetros
. Otras cons ideraciones

2.3. Recepci.ón de ingredientes

La planta de alimentos bal,anceados AIASA tiene como base
principal Ias sj-guient.es materias primas para su proceso,
estas son: Trigo. soya, maiz, Arrocillo, pasta de soya,
palmiste, PoIviIIo, Harina de Pescado, Harina de camarón,
Harina de carne, hueso, sangre, Aceite de pescado, melaza,
Iecitina, Vitaminas, minerales, antibióticos, etc.

2-4- Muestreo de materias primas

El muestreo de las materias primas que ingresan a la planta
de AI-ASA determina la aceptación o eI rechazo de las mj-smas,
influyendo asi dj-rectamente en 1a calidad del producto
terminado.

:l
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) 2.4.1 Pasoa a seguir

La pri.mera j-nspección de 1a materia prima se Ileva a cabo
antes de permitir e1 ingreso del camión a la planta. AI ver
Ia muestra inicial y los resultados de los análisis eI jefe
de control de calidad dá 1a orden para permitir el ingreso
del camión o eI rechazo del mismo.

2.4.2 Rechazo de materias prinas

Si los resultados de los análisis de 1a muestra inicial
indican que la materia prima no cumple con las normas de
calidad entonces es rechazada. Cuando Ia mat.eria prima es
rechazada se Ie entrega una nota de rechazo al chofer del
camj.ón informándole al proveedor porque se Ia rechazo.
Solamente se acepta una materi.a prima que no cumple con las
especifj.caciones cuando existe una escasez comprobada en el
mercado local y no hay alternativas para reemplazarla en lás
fórmul-as, La necesidad de aceptar Ia materia prima o la
posibilidad de reemplazarla es decisión de1 nutricionista.

Bajo estas circunstancias se acepta Ia materia prima y e1
jefe de control de calidad manda un informe aI gerente de Ia
empresa, el jefe de producción y eI nutricionista.
Si. hay escasez en el mercado y la materia prima Ltega
contaminada por insectos o ácaros e1 departamento de control
de calidad puede aprobar su recepción si l-a contaminación es
leve. En este caso la materia prima es fumigada antes de
ingresarla a Ia bodega.
Si Ia primera muestra cumple con las normas de calidad eI
camión puede entrar a La planta y proceder a descargar Ia
materia prima. AI bajar la materia prima eI muestreador coge
Ia muestra definitiva que control de calidad usará para
determinar si 1a materia prima cumple con las normas de
ca I idad .

EI muestreo se realiza a.l. mismo tiempo que se están bajando
Ia materia prima de1 camión. Los muestreadores son los
encargados de muestrear. En caso de que faltaran Ios dos
muestreadores el muestreo es realizado por un supervisor o e1jefe de control de calidad.
La uniformidad del lote es muy importante. De elto depende
su correcta util-ización en 1as formu.l-aciones y por
consiguj.ente que el producto terminado tenga las
caracteristicas requeridas. Si se llegara a detectar que eI
lote no es uniforme, se avisa aI jefe inmediato superior para
que autorice la aceptación o e1 rechazo de rtodocargamento.

ó
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t Si los
mate ri a
a u nque
cumplÍa.

resultados de 1a muestra definitiva indican que 1a
prima no cumple con las normas entonces es rechazada
Ia muestra inicial indicaba que eI producto s1

2 - 4.3 Al,macenaEi€nto d'e lag Eaterias primas

Cada materia prima tiene ciertas caracteristicas que
determinan Ia mejor manera de almacenarla. Existe un
control estricto de rotación de1 stock para que los lotes
sean utilizados en ef mismo orden en eI cual ingresan a J.a

bodega. Una vez al mes el personal deI Departamento de
control de calidad revisa Ia bodega de materias primas para
determinar si ha ocurrido un deterioro en la cal-idad de 1as
mismas. Se presta particufar atención a Ia contaminación de
las materias por inseclos o ácaros. Los tanques del acerte
de pescado son lavados cuando acumula eI nivel de sedimento
en el fondo del tanque y una vez af mes se ]leva a cabo un
análisis de Ia calidad de los aceites en cada uno de los
tanques.

2.5- Rejilla

Aqui es donde se depositan l"as materias primas que van a
pasar a Ias tol,vas de almacenamiento.
Todas Las materias primas con 1a excepción deI trigo en
grano, soya en grano y Ios micro ingredientes pasan por J-as
rejillas en Ia planta ALASA,
Luga r :

En Ias dos rejillas de l-a planta ALASA
Personal-:

EI mol inero
Frecuencia:

Cada vez que descargan materia prima
Equipos de protección:

gafas, mascarillas y guantes
Especi ficaciones: ",:[.l]lJ.Ifi

Se deben de revisar la presencia de sacos húmedos,
grumos con hongos, temperatura, olor y aspecto general de La
materia prima.
Otro:

AI detectar grumos calientes y /o Ia presencia de
honqos se debe de parar Ia carga y comunicarlo al jefe de
turno de inmediato.

7
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) 2.6. Pre-molienda

La pre-molienda consiste en la
materias primas usadas en
dosificación en eI mezclador.

molienda de cada una
eI alimento antes

de
de

Las
SU

Luga r r

En la descarga de cada molino.

Persona:
EI molinero es e1 encargado de

medir Ia granulometria y humedad.
efectuar eI muestreo y

Erecuencia:
La primera muestra es tomada en los primeros 15

mj-nutos después de haber empezado a moler y cada 30
minutos por Ia duración de Ia molj-enda. Se deben de revisar
Ia condición Ios imanes de los molinos después de cada
mol ienda .

Equipos:
Zaranda # 30

para medir una muestra
Medidor de humedad.

bandeja para
estándar de

un recipiente
prima mol ida.

zaranda,
materia

Especificaciones:
Cada materia prima tiene un margen ideal expresado en

porcentaje de 1a cantidad de producto molido que puede
pasar por la malla US # 30. EI molinero utiliza una zaranda
con malla # 30 para determinar la granulometria la cual
le indica si la molienda es satisfactoria y Ie permite
detectar si hay un hueco en la criba de1 molino. EI
molinero también control-a l-a humedad de Ia materia
prima antes, y después de Ia pre-molienda. periódicamente
eI supervisor de calj.dad revisa l-os datos registrados
por el molinero y esporádicamente toma su propia muestra de
materia molida para comprobar e1 cumplimiento con las
especificaciones.

Ot ros :
A veces se omite la pre-molienda

prima llega con una granul-ometria fina
poJ-vi1Io y ciertas harinas de pescado.

cua ndo
como es

mater i a
caso delel
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t 2.7 Dosificación

2.1 .l . Macro ingredi€ntes

Las cantidades exactas de ]as materias primas
clasificadas como macro ingredientes son anotadas por e1 jefe
de turno en una hoja de registro e1 mismo que recibe dichas
cantidades en Ia orden de producción directamente del- jefe
de producción. EI jefe de turno ingresa la información
en Ia computadora, ]a cual- dosifica automáticamente.

Persona:
EI jefe de turno revisa cada una de Ias materias primas

anotadas en la hoja de registro para que éstas coincidan
con las ingresadas en la computadora. SoIo después de esta
revisión sustentada con su firma y hora de verificación tanto
en La hoja de registro como en Ia orden de producción se
dá inicio a la dosificación.

Frecuencia:
E] jefe de turno revisa las cantidades ingresadas hechas

por Ia computadora de todo nuevo producto que se eLabore
en un dia, antes del- inicio del mj.smo.

Especificaciones: TABIA DE coMposrcróN EN Al¡Exo.
La computadora indica la cantidad(kilos) especificada de

cada materia prima que dosifica automáticamente por
parada. Esta es comparada con Ia cantidad especifica
que indica Ia orden de producción dada por eI jefe de
Producción.

2 .7 .2 .l.lícro ingredientes

Las cantidades exactas de las materias primas
clasificadas como micro ingredientes son anotadas por eI jefe
de turno en una hoja de registro eI mismo que recibe
dichas cantidades en la orden de producción directamente del
jefe de producción. El dosificador de piso recibe Ia hoja de
reqistro y pesa cada uno de los ingredientes a usarse.

Persona:
EI j efe

correctos de
de t.urno es responsable por asegurar los pesos
los micro ingredientes.

9

Frecuenc ia :



) El- jefe de turno revisa Ias dosificaciones de microingredientes hechas por eL dosificador de piso
esporádi. camente durante el dia y comprueba Ias balanzasutilizando un peso patrón todos los dias. El- supervisor decalidad revisa ]os pesos de Ios micro ingredientes por lo
menos dos veces por turno.

Especi. f icaciones: TABTA DE cor.rposrcror¡ EN Al¡D(o
En el- caso de los micro ingredientes de menor inclusiónen eL alimento (minerales, vitaminas y ant j-bióticos) e.l" pesoregistrado por e1 dosificador de pi-so no puede variar con

más de 1009 de su peso real esto quiere decir que hay que
usar una bal-anza con suficiente precisión para pesar bienestos micro ingredi.entes.

2.8. llezcl¡do
EI chequeo visual que se

mezcLador dará pauta de las
encuentran. EI chequeo del
se realizará en el cuarto de

Persona:
EI jefe de turno junto

de controf de calidad son
visual de Ias condiciones
es responsable del" t iempo

o minimo ; 5
r máximo: 10
o promedi-o: 8

realiza en la parte interior del
condiciones generales en que se

tiempo de mezcla de cada parada
cont ro1 .

aI jefe de mantenimiento y eI jefe
1os responsabl-es por e1 chequeo
del mezclador. E] iefe de turno

de mezclado.

Frecuencia:
EI mezclador será revisado como minimo una vez aI mes.E] tiempo de mezcfa es revj-sado cada parada por el jefe det.urno quién a su vez es el supervisor de caiiaaatambién revisa el tiempo de mezc]ado por l-o menos dos vecespor turno para asegurar que corresponda a Ias normas deoperación.

Especificaciones:
E1 t.iempo de mezcfa será tomado

ú1tj.mo ingrediente entre al mezclador
después de

y será de:
que eI

Otro:
La l j.mpieza se dará

acumulación de mezcfa en

pa rada
pa rada
pa rada

rasqueteo debido a

minutos /
minutos /
minutos /

por
1as

medi-o de
paredes y aspas del mezcl I
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¡ El jefe de control de calj-dad
darán el visto bueno después de un

Persona:
El mofinero es eI

medir la granu lomet ria

junto aI jefe de turno
mantenimiento general.

encargado de efectuar el muestreo,
y humedad.

2.9 Post-molienda

Lugar:
En Ia descarga de los molinos usados para post-molienda.

Frecuenci-a l
Cada mezcla tiene un margen ideal expresado en

porcentaje de Ia cantidad de producto molido que puede
pasar por Ia ma]Ia US#30. Especifica la granulometria
requerida de 1as mezclas. EI molinero utiliza una zaranda
con malla # 30 para determinar la granulometria completa
con la balanza analitica aL comenzar la molienda y por ],6
menos cada 30 minutos revisando la granulometria de
manera rápida (sin la balanza) para asegurar Ia calidad de
Ia mezc.Ia y detectar Ia presencia de huecos en Ias cribas.
El- supervisor esporádicamente coge su propia muestra y
hace La granuLometria completa utilizando la balanza
analitica para comparar el- resultado con el
obtenido por el mol inero.

Equipos:
BaLanza anal it ica

bandeja y rec ip i ente
Medidor de humedad.

en el cuartó
para medi r

de control, zaranda # 30,
Ia muestra de mezcla.

2. 10 Acondicionaoiento

Luga r :

Existen
en l-a planta

dos acondi c ionadores por cada pelLetizadora
y uno para e1 extrusor.

Persona:
El operador deberá de revisar condiciones generales de

acondicionador incluyendo fa presión del vapor, Ia
veLocidad de alimentación y la cantidad de agua que se
le adicione a la mezcla. E1 operador será el encargado
del chequeo de La humedad y temperatura de Ia mezcla
después de pasar por e1 segundo acondicionador y antes
de caer a la pelletizadora.

ll



l E1 operador reg i stra
condiciones de operación en

Equ ipos :

Medidor
termómet ro

estos daLos j unto
una hoj a de datos.

con las

Frecuencia:
La revisión de humedad y temperatura será al inicio

de Ia producción, una vez que el acondicionador llegue a su
temperatura de operación, y cada hora después. La presión y
la velocidad de alimentación varia de acuerdo a Ia mezcla
pero deberian mantenerse durante 1a producción. El supervisor
de calidad revisa 1a hoja de datos por 1o menos cada hora
para comprobar el cumplirniento con las especificaciones.

de humedad en el- cuarto de control,

Especificacíones:
l(ini¡¡ l.lá¡i -¡

Humedad de la mezcl-a (t ) 72 15
Temperatura de 1a
mezcla o C

85 100

2.11. Pe].otización.

Lugar: Las dos pelletizadoras de A-LASA

Persona:
El supervisor de calidad junto al jefe de turno y e1

jefe de mantenimiento revisan condiciones generales de las
pelletizadoras. EI supervisor de calidad junto aI operador
son los encargados de revisar Ia posición de los rodillos y
Ia posición y condición de las cuchillas. El, operador revisa
el tamaño y apariencia del pellet a salida deI dado aI
comienzo de cada producción.

Frecuencia:
Las condiciones generales de las pe I J-et i. zadoras son

revisadas una vez a la semana. Los j-manes, cuchillas y
rodillos son revisados cada vez que se empieza una
producción. Si existiera eI caso en que se ha notado una baja
en la estabilidad del peIIet, el supervisor de producción
junto a1 jefe de turno toman Ia decisión de parar y
revisar los rodill-os, aI mismo tiempo en que se comunica
aI jefe de producción.

EI supervisor de calidad revisa la hoja de datos del
operador por Io menos cada hora y esporádicamente mide la

t2



I temperatura de los pellets para asegurar el cumplimiento
las especi f icac j.ones.

Espec i f icacj.ones :

La apariencia fisica del pellet consiste
caracteristicas como ef corte y el, tamaño. Se requiere
eI pellet tenga un corte parejo y sin Ia presencia
fisuras. El- alimento en forma de pellets deberá tener
temperatura mínima de 90o C al salir del dado.

2 .lL . L. EnfEi.aEiento

pa ra
sa I ida

con

en
que

de
una

cada
del

Existen dos enfriadores vertical-es, uno
peletizadora. EI pellet pasa directamente de l-a
dado a1 enfriador.

Persona:
EI operador de 1a peletizadora

temperatura, Ia humedad, eI tamaño y
productos a1 pasar por eJ- enfriador.

es el encargado de
.l-os finos de todos 1os

Erecuencia:
El- operador revisa el producto en l-a primera

caida cada treinta minutos en todas Ias producciones. El
operador varia la cantidad de peLlets que caen de la
Peletizadora # t hacia los dos enfriadores para asegurar que
el tiempo de retención sea igual. El supervisor de calidad
revisa Ia hoja de datos de1 operador por 1o menos cada
hora y esporádicamente toma una muestra para comprobar eI
cumplimiento con las especificaciones.

Equipos:
Medidor

zaranda { 16
de humedad en cuarto de contro.l-, zaranda #10,

Especi ficaciones ¡

Después de caer del enfriador, el pellet debe de tener
los siguientes parámetros:

Mári-úá
Temperat ura
temperatura

por encima de Ia
ambi ent a l

3oC encima del
ambiente

Finos (peIlets, malla # 10) 2*
Finos (granulados, malIa # 16) 168

l3



I Otro:
La muestra tomada en eI enfriador debe de tener eI

tamaño deseado, parejo y sin fisuras. En eI caso de product-os
granulados, se trata de que no exj.sta la presencia de
pellets quebrados por la mitad.

?-L].-2- Zaranda

La zaranda se encuentran en Ia parte superior de Ia
planta AI-ASA.

Persona:
Un trabaj ador

producción.
designado por el departamento de

Erecuencia:
El trabajador revisa Ia condición de la zaranda al

comienzo de cada producción. La cantidad de flnos
producida es revisada aL comenzar Ia producción y cada
media hora durante 1a producción. Se obtiene este dato aI
bajar una cantidad de producto hacia eI baño de aceite
o la tolva de ensaque. E1 supervisor de calidad revisa Ia
hoja de datos por Io menos cada hora y esporádicamente toma
una muestra para verificar Ia cantidad de finos.

Equipos:
Zaranda#10y#20.

Espec Í ficac iones :
MaIIa limpia y bien colocada. PeIIets 1 t finos,

granulados 28 finos.

2.11 .3 Baño d€ Aceite

Lugar:
El baño de aceite antes de Ia tolva de ensaque.

Persona: I ü*-*.r*"aEI operador de Ia peletizadora es e1 encargado --'it rrürfa¡
baño de aceite. EI supervisor de caLidad esporád j- camen te
revisa que eI porcentaje de aceite aplicado sea e1 correcto
de acuerdo a l-a fórmula. De igual manera,
que eI baño sea uniforme en todos los pellets. E1 olor y eI
color de} pellet también son objeto de revisión. El
operador mantiene un registro de Ia cantidad de aceite
apLicada en cada producción y esporádicamente e1 supervisor

l,t



) de calidad compara este valor con eI número de sacos para
verificar el- porcentaje de aceite aplicado.

Erecuencia:
Todas las producciones con baño de aceite.

Especi f icaciones 3

La aplicación de1 aceite tiene
consumo tiene que ser igual que la
pellets no deberian tener mal
debida a sedimentos en el- aceite.

que ser uniforme y eI
cantidad requerida. Los
olor o apariencia húmeda

Otro:
Si el operador o supervisor deteclan un

anormal, se comuni.ca de inmediato aI jefe de control
calidad para suspender el baño deI producto y realizar
análisis correspondi. ent es .

Se Comará una muestra aI comenzar el dia y a1 final
dia para comprobar su calidad,

olor

Ios

2.L2. Extrusión

E1 jefe de calidad junto al jefe de turno y el jefe de
mantenimiento revisan condiciones generales del extrusor.EI supervisor de calidad junto aI operador son encargados
de revisar Ia condición de los tornil-l-os y Aados. et
operador revisa La presión del vapor y la velocidad de
al- iment ac i ón y también
revisa la expansión, flotabilidad, diámetro, corte y
apariencia del pell"et extruido a la salida del dado.

Frecuenc ia :

Las condiciones generales del extrusor son revisados unavez aI mes, La aparienc.ia, corte y flotabilidad del.producto son sujetos a constante revisión por parte deIoperador. El supervisor de calidad revisa la hoja de datosdel operador por 1o menos cada hora y esporádicamentetoma una muestra para comprobar el cumpli.miento con fas
especi ficaciones.

Equipos:
Calj.brador, beaker con agua para medi-r flotabi I idad.

I
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t Especi f j- cac i one s :

2.L2.L. Secado

Lugar:
EI secador después del extrusor.

Persona:
EI operador es el encargado de la revisión del secador.

Frecuencia:
La revisión de1 secador es constante por parte

operador.
EI supervisor de calidad revisa Ia hoja de datos

operador y esporádicamente tomá una muestra para asegurar
cumplimiento con las especificaciones.

Equipos:
Medidor de humedad en cuart.o de control.

deI

de1
eL

Especificaciones:
A1 salir del secador

más de 13* humedad.
el pel- l-et deberia tener no

Ot ros :
No se puede dejar que acumulen

materia seca en eI secador por Io que
de incendio.

depós i. t os de polvo o
representan un riesgo

2.L2.2. Zaranda

Luga r :
La zaranda en Ia parte superior de Ia planta AI-ASA.

utnir¡ MáriEr
Elotabilrdad 7 OtTrucha,

90tTilapia
Diámetro 3/32 2.28 mm 2.51 mm

Diámetro 1/8 3.35 mm

Diámetro 5/32 3.72 mm 4 .20 mm

Diámetro k 5.66 mm 7 .32 nun

Diámetro 3/8 8.95 mm 10.10 mm

Diámetro 7/16 10.56mm 11 .66mm
Diámetro L 12.04 mm 13.36 n¡¡

l6
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I Pe rsona :

Un t rabaj ador
producc 1ón .

designado por el departamento de

Frecuencia:
El trabajador revisa La condición de la zaranda aI

comienzo de cada producción. La cantidad de finos producida
es revisada aI comenzar Ia producción y cada media hora
durante 1a producción. Se obtiene este dato aI bajar una
cantidad de producto hacia el baño de aceite o la tol,va de
ensaque. EI supervisor de calidad esporádicamente comprueba
eI cumplimiento con fas especi f i caciones .

Equipos: Zarandas # 10 y * 20

Espec i f icaciones :

MaIIa Iimpia y bien colocada. Pellets l* finos,
granu.Iados 2t f inos.

2.L2.3. Baño d€ Aceite

El baño de aceite que se encuentra antes del- enfriador
de cont ra- f I uj o.

Pe rsona :

Un trabajador designado por el departamento de
producción es eI encargado deJ- baño de aceite. El mantiene un
registro de Ia cantidad de aceite aplicado por producción y
el supervisor de calidad compara este valor con eL número
de sacos para confirmar eI porcentaje aplicado, De igual
manera, que eJ- baño sea uniforme en todos los pel-1ets. EI
olor y eI color del pellet también son objeto de revisión.

Erecuencia:
EI trabajador observa e1 producto recubriéndose

aceite durante toda la aplicaci.ón de aceite en todas
producciones que requieren un baño.

en
.Ias

Especificaciones:
La aplicación del aceite tiene que ser unlforme y eJ,

consumo tiene que ser igual que Ia cantidad requerida. Los
pellets no deberán tener mal olor o apariencia húmeda
debida a sedimentos en el aceite.

Ot ro:

t7



i Si el trabajador o supervisor detectan un olor anormal,
se comunica de inmediato al jefe de control de calidad para
suspender el baño en eI producto y realizar l-os análisis
correspondientes .

2 . L2 . 4. Enf ri¿¡¡¡riento

Lugar:
Existe un

extrusor
enfriador tipo contra-flujo que s j-rve para el

Persona:
Un trabajador designado por eI departamento

producción es eI encargado de 1a temperatura, humedad,
fl-otabilidad de todos los productos al pasar por
enfriador.

v
eI

Erecuencia:
EI trabajador revisa el producto en Ia primera

enfriador y aproximadamente cada treinta minutos en
producciones. EI supervisor de calidad revisa Ios
trabajador y esporádicamente toma un muestra para
eI cumplimiento con J-as especi fi cac iones .

caida del
todas las
datos del
cornprobar

Equlpos:
Medidor de humedad

con agua para determina r
en eI cuarto de control, beake

flotabilidad.

peI let'
Especi ficac iones :

Después de caer aI enfriador de contra-ftu1o, eI
debe de tener Ias siguientes caracteristicas.

.!..c4r
, ,, ¡(ll ({

2.13 Ensacado

El chequeo y muestreo se lo realiza en Ia estación de
ensacado.

Míni¡a Máriñr
Temperatura
t.emperatura

por encima de la
ambiental

2oC sobre
amb ien te

Humedad 11 t
Fl ot ab i I idad T rucha

70t,Tj.1apia90E

l8
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) Persona:
El muestreo Io realiza eI equipo de ensaque y eI

supervisor de ca l idad .
Frecuencia:

AI empezar eI ensacado, el jefe de ensaque revisa finos
de manera rápida en l-os primeros sacos. La apariencia fisica
deI alimento también es sujeta a revisión por el- jefe de
ensaque. El peso de un saco por pallet es revisado por e1
equipo de ensaque. Durante eI ensaque el equipo de ensaque
coge una muestra pequefla de cada 5 sacos para formar una
muestra representativa de toda 1a producción la misma que
entrega aI supervisor de calidad. E1 supervisor determina
Ios finos, humedad y otros parámetros de todos Ios
productos a base de Ia muestra representativa cogida por el-
equipo de ensaque.
Equipos:

Medidor de humedad, zarandas # 10,#20,#30 y #40, vaso
con agua para determinar porcentaje de flotabilidad
Especi ficaciones:

El, producto final cumple Los si uientes parámetros:
Míni.ua llári ñ¡

Humedad (g ) 11 . 0S
Temperatura C

sobre
ambiente

Fi nos (pe1lets, t,mall-a
# 10)

1B

Finos (granu lados, E,
malla#20)

2Z

Finos (iniciador # 0,
mall-a #40)

5E

Fj-nos (iniciador * 1,
malla # 30)

2Z

Fi nos {iniciadores
#2, #3,mal1a#20)

2Z

Estabilidad camarón 1C. t-^-^^

Flotabi I idad
Peletizados

1t

F I ot abi l idad
Extruidos Tilapia

908

FIot abi 1 idad
Extruidos Trucha

70 I

Pe So +/- 0.3
Kg del

pes o
correcto

+/- 0.3 Kg
del

pe so
correcto

l9
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, Ot ro:

los
de
el

EI chequeo permanente de
primeros y úItimos sacos

constante al-erta pa.ra todos
supervisor de cal idad.

exceso de aceite y finos en
de un productc serán objeto
los operadores de ensaque y

2.I4 PARATIZACION DE PRODUCCION

En la fabrica de ba.Lanceados de ALASA todos son responsabl-es
de calidad. A pesar de esto, en todo proceso existe la
pos j-bi l idad de cometer equj-vocaciones.

EI operador de cada estación es responsable de notificar al
supervisor de producción de algún problema que surgiera enproducción. A1 enterarse del problema el supervisor deproducción intenta resolverlo indicándo1e al operador que
cambios efectuar en las condiciones de operacj.ón de Ia
maquinaria. Si eJ- probJ-ema no se puede resolver cambiando ]as
condiciones de operación de la maquinaria, eI supervisor
notifica aI jefe de turno de producción y el supervisor de
calidad. Si eI jefe de turno no puede resolver eI problema
entonces él- notifica al jefe de producción quién toma Ia
decisión de parar la producción. Si no se encuentra eI jefe
de producción entonces el jefe de turno toma fa decisión deparar Ia producción según Ias recomendaciones de control de
calidad. Si la decisión es continuar l-a producción aunque
control de calidad recomienda e1 contrario entonces e1producto es automáticamente puesto bajo observación hasta
determinar si cumple con las normas de calidad de l-a empresa.

2.15 Zona de Transíto y AnáIi.sis

Una vez ensacado, eI
se mant iene en una
análisis necesarios.

p roduct o
zona de

terminado
t ráns i to

produc j-do en AI-ASA
para permitir 1cs

Algunos de 1os anáIisis requieren de un minimo de 6 horas
para obtener el resultado y por Io tanto el tiempo de
permanencia en Ia zona de tránsj-to es e1 siguiente:

La Frecuencia de l-os análisis es: Iunes-sábado

20



AfráIiri! Productog trrocr¡€ú¡ci¿
Prote i na Todos los

productos
c/ 3h

H umedad Todos los
productos

c/ 3h

Ei nos Todos los
productos

c/th

Fl ot abi I idad Todos los
productos

c/),h

Es tabi l idad
en agua

Productos
cama rón

pa ra C/ 7h

Grasa Productos pa ra
cama ró n
Productos para trucha
Productoo para tilapia

c/ 4h

Fibra Todos los
productos

c/ 5h

Cen i zas Todos los
produ ct o s

c/3h

Estos resul,tados proporcionan Ia información
un producto pueda pasar de producción a
productos terminados para ser despachado
almacenado.

final para
.L a bodega

enseguida

que
de

o

EI departamento de control de catidad tiene la
responsabilidad de poner bajo observación producto terminado
que obviamente no cumple con Ias normas de calidad o que
posiblemente tenga a1gún problema. Una vez colocada la
etiqueta de !observaciónr el producto no puede pasar a la
bodega de productos terminados y se queda bajo la
responsabilidad del departamento de producción hasta que e]
problema esté resuelto.

Las razones
observación

por las cuáles se deberia poner un producto bajo
son Las siguientes:

Para darle aI departamento de control de calidad
más tiempo para llevar a cabo l"os anáI j.sis
requeridos.
Para darle tiempo al departamento de producción
mejorar 1a calidad del producto hasta cumplir con
Ias normas de cal idad,

a

2t
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¡ Para dar]e tiempo al departamento de ventas hablar
con el cliente para ver si éI quiere aceptar el
producto en el estado en el cuáI se encuentra.

Una vez identÍficado el problema ej. exceso de finos, el
departamento de control- de cal-idad comunica esta información
a1 departamento de producción. EI lefe del departamento de
producción decide cómo y cuándo mejorar la calidad deI
producto pero Ias medidas correctivas hay que hacerlas
dentro de dos semanas de haber sido producido el afimento. Si
eI jefe del departamento de producción considera que no es
posible mejorar La calidad deI producto entonces Ie comunica
esta decisión a1 jefe de control de calidad para que mande el
producto como reproceso.
En e1 caso de que e1 producto no tenga eI porcentaje ,le
proteina requerido el, departamento de control de calidad _Io
puede reclasj.ficar ej. un alimento 32 * para tilap j-a que
realmente tiene 30 t proteina se puede clasificar como 28\
t j-lapia. EI jefe de control de calj-dad es 1a persona que toma
esta decisión y se l-o comunica aI lefe de producción para que
carbie los Sacos. La reclasificaci.ón del producto se hace
bajando de categoria e1 producto ej. un 32t se puede
reclasificar como 28\ pero no un 28t como 32\ sj.n La
autorización de1 nutricionista.
Solo el. personal del departamento de control de calidad puede
quitar las et j.quetas de 'observaciónt de un producto. A
mismo la decisión de mandar e1 producto como reproceso
decisión únicamente del- departamento de control de calidad.

S

e

2.L6 AIffACENAMTENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS

Se supone que eI producto terminado salga de La zona $fo, r.r,r.ttráns j.to ya aprobado por er control de caridad. sin emfir4§q,.A¡ ,rr)rúr0eexisten muchos factores que pueden afectar la calidad"cieL
producto almacenado sobre todo si queda mucho tiempo en
bodega, Los problemas principales son contamj.nación con
insectos, o hongos durante el invierno.

EI tiempo de almacenamiento deberá ser eI mas corto posible y
cuaLquier producto que queda más de un mes en bodega es
sujeto a inspección por control de calidad. Ciertos productos
terminados requieren un cuidado especial y por 1o tanto su
almacenamiento requ j-ere de un aire acondicionado constante en
el- cuarto 'frio' .

\r

EI departamento de
revisión cada dos

control
semanas

de
de

cal. idad Ileva a
la bodega de

cabo una
productos

,),



termj.nados y coge muestras de
más de un mes en bodega.

todos los productos que tengan

2.L7 I,ÍANTENIMIENTO

EI programa de mantenimiento en Ia planta ALASA consta de unjefe de mantenimiento y un asistente.

EI jefe es
planta.

responsable de todo daño que pueda surgir en Ia

Se realiza inspección de planta cada treinta dias o cada vez
que se 10 necesite.

EI equipo de control de calidad trabaja junto con eI equipo
de mantenimiento, porque el buen funcionamiento de la
maquinaria es esencial para la producción de alimentos
bal-anceados de alta calidad.

Una vez al mes el
j-nspecc ión genera I
mantenimiento.

jefe de control de
de ]a planta j unto

ca l- i dad
con el

ha ce
jefe

una
de

1,3

I



I CAPITT.IIO 3

CO}flTROL DE LTNE,A Y DE I.,ABORATORTO

3.1 GARANTIAS Y METODOS

3.1 .1. DEVOLUCIONES

Antes de permitir que el camión ingrese a Ia
personal del departamento de controL de calidad
muestra representativa deI producto devuelto.

planta eI
coge una

La
de

La muest ra
detecLar Ia

condición de
g rumos .

fos sacos es notada incluyendo 1a presencia

E1 aspecto, olor, y cantidad de finos también son revisados-

es examinada bajo el estéreo
presencia de insectos, ácaros o

microscopio para
hongos.

_Ld

Id

Una vez determinada ]a calidad del producto y la razón por
cual fue devuelto eI jefe de control de calidad solicita
aprobación del gerente general o eL jefe de ventas para
aceptación o rechazo.

No se debería aceplar ninguna devolución de producto que no
cumpla con las normas de calidad de Ia empresa a menos que el-
error fuera nuestro y vendimos eI producto en tal condición-

Una vez aprobada 1a devolución por eI gerente
jefe de ventas eI camj-ón puede ingresar a Ia
devolución es descaroada.

general
planta

o el,
y ra

Si no cumple
depa rt ame n t o
del producto
reprocesado.

Si cumple con las normas
d.irectamente a la bodega de

de calidad e.1, producto ingresa
productos terminados.

Ias normas de calidad el producto ingresa aI
producción. Si es posible mejorar ]a cáIidad
toma Ias medidas necesarias, al contrario es

con
de
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I
3.L.2. EERRB¡{IENTAS UTILI ZADAS PARA COGER MTJESTRAS

h¡bo t¡lado8 corto
Consiste en un tubo metáLico de material inoxidable que
termj-na en un punto que facilita la entra a1 saco. Mide
aproximadamente 30 cm de largo por 2.5 cm de diámetro.
Una vez introducido el punto del tubo cafador en el saco el-producto cae a través del tubo y se lo recoge en una fundapIástica. A1 retirar e1 tubo calador del saco es necesario
cerrar los hilos del saco para que eI producto no sigacayendo. Cuando es necesarj.o tomar muestras de saccs
l-aminados eI hueco que queda es tapado con una etiquet.a
redonda. Para poder pegar la etiqueta se limpia el sacoprimero con una franela.

Tubo calador largo (hay gu6 coúpr¿! / tracer¡
Consiste en un tubo metálico de material- inoxidable pero adiferencia del tubo calador corto tiene otro tubo por dentro.
Los dos tubos tj-enen aperturas que permiten el ingreso de La
materia prima a ser muestreada cuando las aperturas
colnciden. Af virar eI tubo interno Ias aperturas se cierrany ]a muestra se mantÍene adentro, El- tubo tiene
aproximadamente 2m de largo y 3cm de diámetro.

lá¡oltrs¡dor de líquidoa
Consiste en un envase de pVC con una pequeña apertura en latapa que permite que entre eI líquido a ser
muestreada (principalmente aceite de pescado). EI Muestreador
tiene una cadena de 2 metros que Ie permite llegar al fondo
de un tanque de aceite. Una vez lleno el Muestreador se l-o
sacan del tanque, se saca Ia tapa y se vierte eI ]Íquido a un
beaker.

25

)o )oo



1

Ear¡¡rd¡ ectándar
Consiste de un marco metálico redondo, de 20 cm de diámetro,
que Ileva una ma]la estándar (USA Standard Testing Sieve).
La designación de la mall-a corresponde al número de huecos
por pulgada ej. # 30 : 30 huecos por pulgada.

3.2 RET¿TSION DE I.IS BODEGAI¡
3.2.1 MatoEiaa pri -'g
La frecuencla de la revisión es una vez aI mes. Utilizando eI
tubo calador corto se coge muestras de las materias primas
util.izando la siguiente tabla como guia.

Tieq>o de Almacenamiento
Mate¡ia Prina 1 mes 2 meges 3 ueges

Harina de pescado 1 saco por
paIlet
l0 sacos por ruma

2 sacos
por paILet
20 sacos por ruma

Pasta de Soya 1 saco por
paller

10 sacos por rumá

Harina de camarón 1 saco por
pallet

2 sacos por
pal let

Polvi I1o 1 saco por
paI let

ArrocilLo 1 saco por
pal let

2 sacos por
pa l" let

Maiz 1 saco por
pallet

2 sacos por
pal let

Soya en grano 1- saco por
pallet

2 sacos por
pa 11et

Harina de cacao 1 saco por
pal let

Levadu ra 1 saco por
pa I Iet

Harina de banano 1 saco por
pallet

PaImi.ste 1 saco por
pallet

Afrechillo de
t rigo

1 saco por
pal Iet

2 sacos por
pallet

Afrechlllo de
cebada

l saco por
pal let

2 sacos por
pal let

Harina de calamar l saco por
pa I let

2 sacos por
pa 11et

3 sacos por
paf let

26
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Aceite de pescado 1 muest ra
por L a nque

l muestra por
tangue

1 muestra
por tanque

Trigo 1 muest ra
por silo

l muest ra
silo

por l muest ra
por silo

Se presta mucha atención a 1a presencia depodrian indicar contaminación con hongos.
materia prima Lambién es tomado en cuenta
]a calidad de 1a misma. En eI laboratorio
zarandeadas y examinadas bajo el estéreo
detectar la presencia de insectos, ácaros o

grumos Ios cua.I es
EI olor de la

como i ndi-cador de
Ias muestras son
mÍcroscoplo

hongos. I 
'l#.il!,Ui,

Al- encontrar materia prima contarninada por insectos, ácaros o
hongos eL departamento de control de calidad determina eIgrado de contaminación y si es considerado necesario lLeva a
cabo un anáIisis de proteina para ver si el nivel ha bajado.Al verificar que la materia prima sea apta para su inclusión
en el- balanceado es consumida 1o más pronto posible.

3 . 2 ,2 Prodt¡ctoc Ter:lin¡doa

La frecuencia de revisión es semanal. Utilizando un tubocalador corto se coge muestras de todos Ios productos que
tengan mas de un mes en bodega. Se coge una muestra de 5
sacos por pallet. Se presta mucha atención a la presencia de
grumos Ios cuales podrian indicar contaminación con hongos.El aspecto y olor del producto termj-nado también son tomádo=
en cuenta como indicadores de su cal,idad. En e} laboratorio
las muestras son zarandeadas y examinadas bajo eI
est ereomi c roscopio para detectár Ia presencia de insectos,
ácaros o hongos.

Al encont rar
ácaros se ]e
recomienda su

producto
apl-ica la
inmediata

terminado cont.aminado por insectos o
etiqueta de 'observación r y se le
fumigaclón.

3.3 GRANT'IOMETRÍA

Se pesa 159 de Ia muestra para anáLisis de granul-ometria.

La pre-mol j-enda comprende Ia molienda de las diferentes
materias primas antes de mezclarlas.
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¡ NorEas para la prs-Dolienda

Una buena Pots-moLienda de la mezcla
obtener productos de buena calidad.

es muy importante para

Normaa de 1a Post-oo].ienda

Producto
telEinado

qu€ paBa Por
rrs*30

PefeE i ¿ados 3/64 > 94
Ext ruidos
3/32

3/64 > 98

Ext ru idos 1 / 8 3/64 95
Ext ru i dos
5/32

3/64 >92

Extruidos 1/4 J/ ó4 > 90
Ext ruidos
7 /L6

3/64 > 81

Estas normas representan niveles minimos pero hay que tomar
en cuenta que mientras mas fina sea Ia post-molienda mejorestabilidad en agua tendrian los alimentos peleti-zados, y
mejor forma tendrían .Ios extruidos.

3.4 DETERT,INAC TÓN DE EUMEDAD

Existen
equ ipos

dos métodos con
di ferentes :

el- mismo fundamento pero usando dos

1. Medidor de humedad
2. Es tu fa

Ingrediénte
)

je
30

quo Peaa por

Pasta de soya 3/64 7B-80 ?
Harina de
pescado

7/4 1/ t6 B0-85 t
Harina de
cama rón

1/4 1-16 80-858

Afrech i I lo t/76 r/16
Arroc i I 1o 1.5/64 1.5/64 90-95 B

Trigo en grano 3/64 7/76 78-80 3
Otros materias
p rima s

2fl

i

I

I

M¡1la en Zoar
¿

en



t E unda'n€nto

Consiste en eliminar toda el agua
volatilización.
La determinación rutinaria de Ia
primas y productos terminados se
de humedad ( Iámpara ) . Sin embargo
resultados del medidor de humedad
por lo menos una vez a l-a semana.

Iibre de una muestra por

humedad de las materias
hace utilizando eI medidor
es necesario calibrar los
contra Ios de la estufa

Metodo utilizando e1 Medidor de Er:medad

Eguipoa
Medidor de
h umedad
Molino o
mortero

Procedi-mj"ento

Muela 1a muestra en el, mol-ino o en eI mortero si es muy
grasosa o húmeda. Con la espát.ula coloque 3.5 g de muestra
encima del platillo deI medidor de humedad, Cierre Ia tapa
de1 medidor y prénda1o.
El medidor se apaga automáticamente cuando Ia muestra este
total-mente seca y registra la humedad de .l- a muestra.

lvlótodo de Ia eetufa

Equipoe DLtari.]'ea
Balanza analit.ica Placas Petri de

vidrio
Balanza análiticá EspátuIa
Estufa
Molino o mortero
Desecador con
s-ilj-ca geI

Proc€diEiento

Muela la muestra en el molino o en eI mortero si
grasosa o húmeda y en seguida pese 3.5 g en una placa
Coloque en la estufa por 5 horas a una temperatura de
Luego deje enfriar en eI desecador y pese nuevamente.
Cá1culo!

de la olaca - Peso placa sin
Peso dc la muestra

es muy
Petri..

105 "C.

)+

tLte.ri¡las
Espátula

% Humedad: ( I Peso

2t)

t00 %

I



¡ 3.5 DETERUTNACIÓN DE ESTABILIDAD EN AGT'A

Mátodo # 1 Beaker

Fund¡'ñento

EI método mide Ia consistencia de los pellets después de su
inmersión en agua durante varias horas. El método es muy
subjetivo y los resu.Itados pueden variar cons ide rablemente
entre usuarios. La temperatura deI agua y su salinidad
también afectan los resultados.

ProcediEi€nto

Coja un beaker de 250 mI y agregue aproximadamente 2 cm de
agua de la ll-ave. Agregue 20 pellets cogidos al azar y note
Ia hora. Después de una hora pruebe Ia consistencia de I<¡spellets con eI punto de un lápiz y anote que porcentaje de
los pellets se encuentran intactos. Sj-ga probando los pellets
con intervalos de 30 minutos. Anote eI tiempo transcurrido
hasta encontrarse intactos solo e1 5Ot de Ios pellets.

tiletodo # 2 Absorción

Fu¡¡i¡rne¡¡6

Mide Ia capacidad de absorción de los pellets la cual- da unapauta de su estabj-lidad en agua. El método no tiene 1a
suficiente precisión para determinar cuantas horas los
pellets se mantendrian intactos pero sl puede distinguir
entre pellets con mala estabilidad y Ios con buena
estabilidad.

Equil,or ll¡tari¡Ie¡
Balanza
elect rónica

Beaker de 2 000m1

Cedazo de
pIástico

ProcediEiento

Llene totalmente un beaker de 200OmI con agua de 1a flave.
Pese aproximadamente 50S de pell-ets y colóquelos en un
cedazo de plástico, dentro del agua, Asegúrese que todos los
pellets se hundan y anote l-a hora. Después de exactamente 1C
minutos saque eI cedazo del beaker y deje escurrir eI exceso
de agua durante exactamente 5 minutos, pese eI cedazo con l-os

JO



) pell-ets, bótelos y después pese el cedazo
del cedazo del peso final para saber el
pellets.

Para calcular los pesos
corresponde al agua ej.

solo.
peso

Reste
final-

e1 peso
de los

o/o aumeflto erl p€so= Peso final de los pellets - Peso inicial de los pcllets . t00 %
Peso inicial de los pellets

llátodo # 3 - !¡,¡teria Seca Di.agregada

E\¡ndaEénto

Se basa en determinar Ia cantidad de particulas de petl-eLs
disueltas, y no compactadas expresadas como porcentajes de
masa que se ha disgreqado a través de la malla de abertura
conocida, cuando se encuentra en baño Maria y agitación.

Eguipoa
I

Hate¡i11ee
Equipo agitador ( Phipps and
Bird St j-rrer)

Placas Petri de
vidrio

Balanza analitica Beaker de 500 ml
Medidor de humedad MaIIas de 2 mm

Estufa Mort ero

ProcediLiento

Introduzca la maLl-a con fondo en eI beaker y Llene con agua.
Pese de 3 a 4 g de pellets y deje caer dentro de la malla.
Coloque e1 beaker en e1 equipo de agitación sin dejar que Ias
aspas toquen el fondo de La ma11a, ya que dañarian los
peJ-Iets. Mantenga una agitación por tres horas con 2l-30
revoluciones por minuto. Saque 1as mall-as de J.os beakers,
escurra despacio y coloque en la estufa a 125 o C por doshoras. Saque las mallas de ta estufa y deje secar a
t.emperatura del ambiente. En una placa petri previamente
tarada pese Ia muestra, muélal"a y determine su humedad en el-
medidor de humedad.

CáIculo

Materia Seca Disgregada : Peso en sr:c¡r) - Peso fina-l( en serco) | t00 %
Peso inicial (en seco)

en seco hay que restar eI peso que

Peso inicial en s¿co: Peso iniciat - (Peso inicial | %Humedad,tl00)

JI



I
M.S.D. - (PI - (Pl I HVl00)) - (PF-(PF.HF/100» * 100 %

Pr-(PI+HVl00)

PI=Peso inicial
PF=Peso f inal
HI=Humedad inicial
HE=Humedad f inal

3.6 DETEAMTNAC IóN DE ELOTABILIDAD

FundaEento

Determina e1 porcentaje de los pellets que flotan.

Procedimi6nto

1. Alimentos extruidos para peces

Coja un beaker y 1IéneIo con agua de Ia llave. Separe 100
pellets de la muestra del producto terminado y póngal-os en el
beaker, Agite el- agua y note cuantos pellets se hunden dentro
de 10 minutos.

t Fl0rabiIidad= 100 número de pellets que se hunden.

2. Alimentos para cama rón

Lfene un beaker de agua salada 35 t y agregue aproximadamente
39 de pellets. Si aIgún pellet no se hunde repita J-a prueba
con 100 pel-l-ets cogidos al azar de la muest.ra de producto
t e rmi nado .

t El ot ab i I idad número de peJ-lets que no se hunden.

Noroaa de f lotalrilidad

ArA, ,¡ .,
üf [§( (Jr.¡,. ,.r.ioruflt

Paoducto Plot¡bilid¡d
Para camarón Máximo 1 ?

Ext ruidos
tilapia

pa ra Minimo 901

Ext ruidos
t rucha

pa ra Minimo 70 t
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) 3.? DETEAMTNACIÓN DE DENSIDAD

F\¡nd2ñento

Medir Ia densidad del producto es una manera de ver su grado
de expansj-ón y su tendencia para flotar o hundirse. En teoriaun producto que tenga densidad mayor de 6209/Litro sehundiria en un 100t mientras un producto con densidad menos
de 5509/l-itro tendria 100t florabilidad.

t!étodo

Llene un bal-de de Sarafin (capacidad
Golpee la base de] balde contra el

si eI balde I Ieno
producto es:

4.35 litros)
pi- so para que

entonces
equ iva J. e

se asienten los pelets.
. Agreqfue mas pelets hasta Ilenar totalmente el- balde
. Golpee el balde nuevamente
. Pase una regla por el filo del balde para sacar el

exceso de pe I Iets
. Pese el balde

Densidád= Peso del balde lleno - Peso del balde vacio( lgor¿)
Capacirta.t del bald{4_35 liuos)

Por e j empl-o
densidad deI

pesa 3200 g entonces Ia

3200 - lm = 692glliuo y el 100 o/o se hundi¡ía.
4.3s

Si se supone que 100t del producto tiene que hundirse
entonces Ia densidad tj-ene que ser por Io menos 62Ogllitro.
Esto equivale a un peso minimo de 288?9 con el- balde l-leno-

si
Ia
a

se supone que 100 * del producto tiene que flotar
densidad no puede ser mayor que 550g/Iitro. Esto

un peso máximo de 25839 con el balde l-leno.

3.8 DETERHTNACIóN DE FrNOS ET.¡ PRODUCTO TER}ÍINADO

Funda.Dento

Determina ef
p.redeterminada

porcentaje de finos que pasa una malLa

3J



I PEoce¿i-Djer¡to

Coja una muestra representativa de Ia producción que pese
entre 2-O a 2.4 kg y colóqueIa en Ia maIla. Zarandee Ia
muestra hasta no caer más f i-nos y pese nuevamente la muestra.
CáIcu1o

o/oFinos- Peso inicial - Peso final * 100

Peso iniciai

NorEaa para finoa :

Proá¡cto Punto d.
m¡€gtr€o HaU.a

llási¡o
Fino¡

Pellets
cama rón

pa.ra # 10 ?z

Ensaque # r0
Granulados para
cama rón

SaIida del
enfriador

# 16

Ensaque #20 2Z
Ext ru idos Ensaque # 10
Pel Iets
t rucha

pa ra Sa-I ida del
enfriador

#10 2Z

E n saque #i0 1B
Ini.ci-ador # 0 En saque # 40 5?
Iniciador # 1 Ensaque #30 2Z
Iniciadores # 2 Ens aque *20 2Z

3.9. DETERT'ÍTNACIóU P¡ PNSSEI¡CIA DE ASPERGILUS SP.

h¡nd¡mnto
Aspergillus es un hongo que puede producir affatoxinas en
productos aqricolas, principalmente maiz. Al- examinar el
maiz bajo Ia luz ultravioleta Se puede notar una bio-
lumj-niscencias que es indicativa de 1a presencia deI hongo.
La presencia de Aspergillus no significa contaminación del
maiz con aflatoxinas slno que existe 1a posibilidad de que
esto haya ocurrido.

Eguipoe
Caja sellada con fuente de luz ultravioleta.

Frocedi.oianto
Coloque una muestra de maiz en Ia caja y prenda 1a luz una
vez cerrada la caja. Examine la muestra a través del visor
protector. Lá bio-Iuminicencia consiste en unos puntos azul-
verdes en la superficie deI grano.

3{

lsa t i-aa ae t
lenfriador

I

I
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T 3. 10 . I.IATERTAS PRll'fAS

3.10.1 EARINA DE PESCADO

Muestra inicial

La muestra inicj-al se coge en eI camión antes de que ingrese
a la planta. Se coge Ia muestra con tubo calador en los sacos
a l"os cuales e1 muestreador tenga acceso. La muestra tendrá
un peso minimo de 1Kg y será representativa del cargamento,
tomando en cuenta que el- muestreador no tendria acceso a
todos Ios sacos. En e1 caso de que 1a harina Ilegue en
contenedor cerrado como es el caso de l-as harinas importantes
entonces se procede a descargarla y pasar directamente a
coqer Ia muestra definitiva.

Revieión de la Muestra inicial

La muestra inicial- es revisada en e.l- Iaborator.io utilizando
eI estereomi c ros copi o para determinar la presencia o ausencia
de ácaros, insectos, adulterantes como úrea, y eL exceso de
espinas o huesillos.

NorDaa de Calidad para la Mueatra Inicial

. Ausencia de ácaros e insectos

. Temperatura - no mayor que 3o
temperatura del ambiente

o Humedad menos del 10 *
. OIor fresco a pescado
. Sin grumos
. Sin hongos
. Sin particulas quemadas
. Sin sacos húmedos

C por encrma de l-a

M¡€atra definitiva

La muestra definitiva se toma aI descargar el camión
uti.lizando un tubo calador corto. En el caso de harina de
pescado nacional se coge una muestra de todos l_os sacos. La
frecuencia de muestreo para harinas importadas es uno en cada
cinco sacos.

J5



I Análigia d6
(50-s9.9r)

Ia Mueat¡a Definitiya Earinae-baja proteina

Aná]'irj'o Valor {t)
Prote i na Minimo 50
H umedad Máximo 10
Grasa Minimo L0
Cen i zas Máximo 25

Earinas -o6diana proteína (60-64.9t)

Loá1i¡i¡ Valor (*)
Proteina
Humedad Máximo 10
Gra sa Minimo 7

Cen i zas Máximo 20

Earinaa -alta proteína (> 65t)

lnáIi¡i¡ Vrlor (t)
Prote ina Minimo 65
H umedad Máximo 10
Grasa Minimo 4

Cen i zas Máximo 15
En eI caso de sospechar la presencia de úrea se hace e1
anáIisis para detectar este adufterante,

A].macena.miento

Una vez aceptada la harina de pescado es aLmacenada
pall,ets de 35 sacos. No se permite el aLmacenamiento
harina de pescado en rumas de mas de 2000 sacos. Cada lote
harina de pescado es identificado por una hoja en Ia cual
definido su contenido de proteina y humedad en eI momento
recibirla. EI tiempo de almacenamiento de Ia harina
pescado no deberia ser mayor que 3 meses.

3.10.2 rRrco

Muéa tra Inicial

en
de
de

de
de

La muestra se coge en el camión antes de que
planta. Se coge tres muestras por camión con el-
largo. La muestra debe tener un peso minimo de
representativa del cargamento.

ingrese a 1a
tubo calador
I Kg. y ser

Jó

It"tin imo 60



)

Fevisión de la Mu€atra Inicial

La muestra inici-a] es revisada en eI laboratorio utilizando
eI e s tereomi croscopío para determinar la presencia o ausencia
de insectos, ácaros y hongos. Se mide el porcentaj e de
j-mpurezas pasando 1a muestra por mai.las para separar paIos,
piedras, etc.

No¡Faa d€ Calidad para 1a Mueat¡a Inicial

. Ausencia de insectos, ácaros y hongos

. Humedad no mayor al 13 I
o Impurezas no mayor al 3 t

¡{ueatra D6finitiva

La muestra definitiva se toma aI descargar eI camión
ut-j-Iizando una pala para coger muestras mientras el" trigo se
cae a Ia rejilla de los silos. Se coge una muestra aI inicio
de la descarga y otra aI terminarla.

Análisia d€ la Muestla Definitiva

Los resultados de un análisis
trigo deberia corresponder a los

compLeto de una muestra de
siguientes rangos:

AlEac€f¡aú,i€nto

Una vez aceptado el trigo es almacenado en siIos.
Mensualmente se coge una muestra del trigo de Ia parte
superior y de 1a parte inferior del silo para determinar la
presencia de insectos o hongos.

ená1isis Valor (*)
Protei na Minimo 11
Humedad Máximo 13
Impu re za s Máximo 3
Grasa Máximo 2
Cenizas Máximo 2
Fibra Máximo 3

31



¡ 3.10.3 PASTA DE SOYA

Mu€atra Inici,al

La muestra j-nicial se coge en eL camión antes de que ingrese
a la planta. Se coge Ia muestra con tubo calador en los sacos
a los cuales eI muestreador tenga acceso. La muest.ra tendrá
un peso minimo de 1 Kg y será representativa del cargamento,
tomado en cuenta que eI muestreador no tendria acceso a todos
Los sacos. En eI caso de que la pasta llegue en contenedor
cerrado como eS eI caso de las importadas entonces se procede
a descargarla y pasar directamente a coger la muestra
definitiva.

Rsvisión de la auestla Inicial

La muestr:a inicial es revj-sada por grumós.

NorDaa de Calid¿d para 1a Mr¡éalra Inicial

. Sin grumos

. Humedad no mayor a] l-1 B

Mueat.ra Definitiva

La muestra definitiva se toma aI
utilizando un tubo calador corto. La
para pasta de soya importada es uno en

descargar eI camión
frecuencia de mue s L reo
cada 20 sacos.

es almacenada en pallets
máximo de 2000 sacos por

Análisia d€ la Mueetra Definitiya

Los resultados de un anáIisis completo de una muestra de
pasta de soya deberia corresponder a ]-os siguientes rangos:

lná1i!j'! VaLor (t)
P rote ina Minimo 45
Humedad Máximo 11
Ureasa Incremento del

0.05 - 0.s
pH

Grasa Máximo 3

Ceni zas Máximo 7.5
Fibra Máximo 5

ALmacenaD-iento

Una vez
de 35 o

acept ada,
40 sacos,

Ia pasta de soya
o en rumas con un
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I ruma. EI t iempo
es 3 meses.

máxj.mo de almacenamiento de Ia pasta de soya

3.10 .4 SOYA EN GRANO

lA¡ostra Iniciel
La muestra inicial se coge en e1 camión antes de que ingrese
a Ia planta. En el caso de soya en grano no se utiliza el
tubo calador porque una muestra tomada con el tubo no
contiene ef porcentaje real de impurezas. En vez de usar eI
tubo cal-ador se abre por Io menos 3 sacos y se coge Ia
muestra a mano. Si llega Ia soya aI granel se coge .Ia muestra
con Ia mano en tres puntos en eI camión.

Aevi¡ión d€ la lá¡e.tra Inicial
En e] Iaboratorio se mide el porcentaje
Ia muestra por ma.llas para separar
TambÍén se fi.ja en eI porcentaje de
morados,

de impurezas pasando
paIos, piedras etc.

granos manchados o

NorEra de CaIided pata Ia ta¡estra Iaicial
e Humedad no mayor al 13 t
i Impurezas no mayor al- 3 t
. Granos manchados o morados no mavor al 10 t

M¡ertra D€finitiya
La muestra definitiva se Loma aI descargar
llega a1 granel, la frecuencia de muestreo
es uno en cada cinco sacos.

Ir|.i*,*l]*[ff&üü
ef

pa ra
camión.

soya en grano

Cua ndo
con una

Análi¡is d€ la litr¡sEtra D€finitiva
Los resultados de un anátisis completo de una
en grano deberia corresponder a los siguientes

lLega la soya en grano a] graneL se coge una muestra
paLa al- descargar el camión.

muest.ra de soya
rangos:

Aná1isis Vr].oa (t)
Protei na Minimo 32
Impurezas Máxi.mo 3
Humeda d Máximo 14
Grasa Minimol5
Cen i zas Máximo I
Fibra Máximo 8

+l
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t Alaacene.Ei-ento

Una vez aceptada }a soya en grano,
de 30 sacos. EI tiempo máximo de
en grano es 3 meses.

es almacenada
almacenamiento de

pal let s
1a soya

3.10.5 EARINA DE CAMARóN

Muestra Inicial

La muestra inicial se coge en e1 camión antes de que ingrese
a l"a planta. Se coge fa muestra con tubo calador en los
sacos a loS cuales eI muestreador tenga acceso. La muestra
tendrÍa un peso minimo de 1 Kg. y será representativa del
cargamento, tomando en cuenta que e1 muestreador no tendria
acceso a todos Ios sacos.

R€Yiaión de la MuestEa Inicial

La muestra inici"a] es revisada en el laboratorio ut.ilizando
estéreo microscopio para determinar la presencia o ausencia
de ácaros, 1a presencia de carapacho de jaiba y otros
adulterantes .

Norma8 de Calidad para 1a Mu€stla Inicial

. Ausencia de ácaros e insectos.

. Temperatura no mayor que 3 oC

termperatura deI ambiente.
r Olor fresco a camarón.
. Sin grlrmos.
. Sin sacos húmedos,
. Sin adulterantes,

por encima de la

Mu€stra Définitiva

La muestra def ini.tiva se toma áI descargar
utilizando un tubo calador corto. En el caSo de
camarón se coge una muestra de todos los sacos.
AnáIisi,s dé I! l,ir€8taa Definitiva

Aná1i¡i.s V¡loa (t)
Proteina Minimo 40
Cen l zas Máximo 25
H umedad Máximo 10
Grasa Minimo 7

eI camión
harina de

.10



¡ Cuando se nota un poncentaje elevado de
anáIisÍs de cenizas no solubLes en ácido
esta impureza. No deberia pasar 1t.

arena
pa ra

se hace eI
cuantificar

A1Eacenamiento

Una vez aceptada La harina de camarón es almacenada en
pallets de 30 sacos. No se permite e1 al"macenamiento de
harina de camarón en rumas, Cada lote de harina de camarón
es identificado por una hoja en la cual es definido su
contenido de proteina y humedad en el- momento de recibirla.
EI tiempo de almacenamiento de la harina de camarón no
deberia ser mayor que 3 meses.

3.10.5 POLVTLLO

Ittrestra Inicia].

La muestra ini-cial se coge en el camión antes de que
a Ia planta. Se coge fa muestra con un tubo calador
sacos a Ios cuales eI muestreador tenga acceso.
La nuestra tendria un peso minimo de 1 Kg
representativa del cargamento, tomando en cuenta
muestreador no tendria acceso a todos los sacos.

rngrese
en los

y será
que eI

R'avisión de Ia Muegtra Inicial

La muestra inicial es revisada en eI laboratorio utili-zando
e1 e s te reomi croscopj. o para deterninar la presencia o ausencia
de insectos o ácaros. Se determina el porcentaje de f j.bra
ulilizando eI método de lavarl-o en un beaker

Nornaa de Calidad para la Muéatra Inicial

Ausencia de insectos y ácaros
Sin grumos
Fibra no mayor aI 10 t (cuando no hay escasez depolvillo)
Fibra no mayor al 15t {cuando hay escasez de
polv j- 1Io )

Humedad no mayor aI 12 t

a

a

Ml¡estra Definiti]¡a

tl



) La muestra defi-nitiva se
utilizando un tubo calador
sacos.

toma aI descargar
corto. Se muest rea

e1 camión
todos l-os

Análieie d€ Ia Mue8tra Definitiva

Los resultados de un anáIisis completo de una muestra depolvillo deberia corresponder a los siguientes rasgos:

Valor (t)
Fibra Máximo 10
H umedad Máximo 12
Proteina Minimo 10
Grasa Máximo 18
Cen i zas Máximo 12

15 t cuando hay escasez de polvillo.

A]-macenamiento

Una vez
sacos o

aceptado,
en rumas

eJ- polvillo es almacenado en pallets de
con un máximo de 2000 sacos por ruma.

almacenamiento del polvill-o es de I mes.

30
E1

tiempo máximo de

3.10. ? A¡.RECEILIP DE TRIGO

Mueatra Ini,cial

La muestra inicial se coge en eI camión antes de que ingrese
a Ia planta. Se coge la muestra con tubo calador en los saccs
a fos cuaLes eI muestreador tenga acceso. La muestra tendrá
un peso minimo de 1Kg y será representativa del cargamento,
tomando en cuenta que eI muestreador no tendria acceso a
todos los sacos .

R€visiori de Ia Mr¡estra Inicial

La
eI
de

muestra i-nicial es revisada en e1 laboratorÍo
este reomicroscopio para determinar Ia presencia
insectos o ácaros.

utilizando
o ausencia

NorEaa de Calidad para Ia ¡A¡eatre Inicial,

Ausencia de insectos y ácaros
Sin g.rumos

12

I



l la¡eatre Definitiva
La muestra definitiva se toma al" descargar
utilizando un tubo calador corto. La frecuencia
para harina de cacao es uno en cada cinco sacos.

el camión
de muest reo

Aná1isis d€ ].a liu€atra Dofinitiva
Los resultados de un análi.sis completo de una muestra de
af rechil-1o debería corresponder a los siguientes rangos:

Análicig VaLor (t)
Protei na Minimo 11
Humedad Máximo 12
Eibra Máximo 10
Grasa Máxlmo 5
Cen i zas Máximo 6

l]'Decona.Eiento
Una vez aceptado, eI afrechillo es aLmacenado
28 sacos. El tiempo máximo de almacenamiento
es 3 meses.

en
del

pallets de
afrechillo

3.10.8 ACEITE DE PESCADO

lá¡6atr¡
La muestra j-nicial se coge en eI camión tanquero antes deque ingrese a Ia planta. Se coge dos muestras con el
muestreador de 1íquidos, la primera de la parte superior de
la carga y la otra de J-a parte inferior. En el caso de
acej,te de pescado la muestra cogida deI camión antes de
J.ngresar a Ia planta es l-a definitiva. Cuando eI acej"te
Iiega en tambores como es el caso de los importados entonces
primero se mezc.Ia bien con un palo introducido por la boca
en la tapa del tambor y después se coge la muestra con una
bomba manual.

Rsvilión de Ia tA¡ertra
Los siguientes análisis son obligatorios para Ia aceptación c
rechazo del aceite de pescadot

Análi aia Va1or acqrt¡do
ñ¡-i nr+

collo

Acidez
Peróxidos 10 meq/Kg
Sól idos 108

.IJ



l El anáIisis de rancidez es opcional
análisis de acÍdez y peróxido no
dudas sobre Ia edad del aceite.

y se J"o emplea
concuerdan o

cuando
cua ndo

los
hay

A1aacena[iento

Una vez aceptado e] aceite de pescado, es almacenado en uno o
más de J.os 6 tanques que posee Ia planta. Se mantiene uninventario de los aceites almacenados y su calidad y a base
de ese inventario se decide a qué tanque descargar eI aceite.La procedencia del. aceite y su porcentaje de sófidos sonfactores que se toma en cuenta aJ- prevenir que se mezclen
aceites de buena y mala cafidad. AI descargar el aceite sele agrega ethoxyquin (antioxidante) con una ¡elación de 1 Kg.
de ethoxyquin por cada 1000 Kg. de aceite.

3.10.9 LECITTNA

Muegt¡a IniciaL

La muestra inicial se coge en el camión antes de que ingrese
a la pLanta. Se coge muestras de todos los tambores
introduciendo un palo en Ia boca de la tapa de1 tambor para
determinar 1a viscosidad de 1a Iecit.ina y mezclarla. Con el
mismo palo
se transfiere una muestra a un beaker para obtener una
muestra representativa de todo eI cargamento. Cuando se trata
de una leci.tina sóIida a temperatura del ambiente entonces
hay que rernover la tapa del tambor para sacar La muestra con
un beaker. En eI caso de 1ec j,tina desgrasada Ia cual Ilega
en cajas de cartón se coge una muestra de cada caja.

Revisión de Ia Mueatra

E1 análisis de acidez es
rechazo de la Lecitina:

obl igatoria para .l.a aceptación c

Aaá1i¡is Valor aoe¡rtado ooo
¡á¡i-¡o

Acidez 322 2

EI anál-isls de rancidez es opcional
anáIisis de acidez y peróxido no
dudas sobre la edad de ]a lecitina.

y se lo empl-ea cuando
concuerdan o cuando

los
hay

{.t



l A1Eac€na-Ei-€nto

El t iempo máximo de
un lugar fresco ba jo

3. 10 . I0.ARROCrLLO

almacenamiento de
techo.

l-ecit.ina es un mes, en

Muestra Inicial

La muestra inicial se coge en el camión antes de que ingresea Ia planta. Se coge fa muestra con tubo calador en los sacosa Ios cuales el- muestreador tenga acceso. La muestra tendrá
un peso mÍnimo de 1 Kg y será representativa del cargamento,
tomando en cuenta que el- muestreador no tendria acceso a
todos los sacos -

Revisión d€ Ia lar€Btra Inici.a].

EI
de

muestra inicial es revisada en eL l-aboratori.o
es tereomi croscop io para determinar Ia presencia
insectos o cascaril-l-a de arroz.

utilizando
o ausencia

Nomaa ds Ca).idad para Ia M¡eatra Inicial

o Ausencia de insectos, ácaros y hongos
. Humedad no mayor aI L2*
. Sin cascarill-a de arroz.

lA¡elt¡a D€f,initiva ti,B rj¡r.
!f tscu"¡r !L'':!¡uL ''¡ilgitLa muestra definitiva se toma aI descargar eI camión

utilizando un tubo calador corto, La frecuencia de muestreo
para arrocillo es uno en cada cinco sacos en ef caso de sacos
blancos. En otros tipos de saco es necesario muestrear.Ios
todos porque no se ve si el arrocil-10 está Iimpj.o a través
del saco.

AnáIisie de Ia Mu€stxa Definitiva

Los resultados de un anáIisis de una muestra de arrocillo
deberÍan corresponder a los siguientes rangos:

A¡llisie Valor (t)
Proteina Minimo 7. 5
H umedad Máximo 12

1
t, ,rl
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I AID¡csnaEier¡t,o
Una vez aceptada,
sacos. El t iempo
meses -

eL arrocillo es almacenado en palLets de 35
máximo de almacenamiento del arrocillo es 3

3.10.11. PAI,MISTE

¡a¡esta¿ Inici¡1
La muestra inicial se coge en el camión antes de que ingresea La planta. Se coge fa muestra con tubo cafador en los sacosa Ios cuales el muestreador tenga acceso. La muestra tendráun peso minimo de 1 Kg y será representativa del
cargamento, tomando en cuenta que el- muestreador no tendria
acceso a todos los sacos,

Rávísión d. la Euost.ra Inicial
La muestra inicial es revisada en el laboratori.o
una maLIa * L0 para determj.nar eI porcentaje de
grandes y una malIa # 40 para determinar Ios finos,

ut i 1i zando
part iculas

Norüar do Cel.id¡d pata la ta¡slt8e Inici¡I
. No mayor al 15 E sobre una malla # 10 *
. No mayor al 30 B pasando una malla # 40 *
r Humedad no mayor al 12 t
. Temperatura no mayor a 3 " C sobre l-a temperatura

deL ambiente

Para su inclusión en alimentos para ganado

láuestra Definitiva
La muestra definitiva se toma
utilizando un tubo calador corto.
para palmiste es uno en cada cinco

a1 descargar
La frecuencia

SACOS .

el camión
de muest reo

AnáIieia d€ Ia l6¡6atra D€finitiva
Los resultados de un anáIisis de una muestrá de pal-miste
deberia corresponder a los siguientes rangos:

AnáIi¡i¡ vr].or (t)
Proteína Minimo 12
Humedad Máximo 12
Cen i zas Máximo B

Fibra Máximo 15
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I Abac€nr¡ionto
Una vez aceptada, el palmiste es aLmacenado en pallets
sacos,EI tiempo máximo de almacenamiento del palmiste
meses.

de 35

3. 10. 12 EARINA DE CACAO

t[¡€!tr¡ Irricial
La muest-ra in j.cial se coge en el camión antes de que ingrese
a la planta. Se coge Ia muestra con tubo calador en l"os sacos
a los cuáles el Muestreador tenga acceso. La muestra tendrá
un peso minimo de 1Kg. y será representativa det cargamento,
tomando en cuenta que el, Muestreador no tendria acceso a
todos los sacos .

Rovigión de l¡ l&¡eat¡¡ Inicia]'
La muestra inicial es revisada en
asegurar que no tenga una granulometria

el
muy

.laboratorio
gruesa.

pa ra

No¡.Ee.a da Cal'5'ded palt Ia ¡ñ¡estfa Inicial
. Humedad no mayor a] L2 3 ?

. Granulometria no mayor al 25 t sobre una malla #30

. Temperatura no mayor aI 3B de l-a temperatura del
amb i en te

o Olor fresco a chocolate

Mu€ltre Dofinitiva
La muestra defj-nitiva se foma al descargar
utilizando un tubo calador corto. La frecuencia
para harina de cacao es uno en cada cinco sacos.

eI camión
de muest reo

Erálisis d€ Ia l.fi¡estra D€f,initi?e
Los resultados de un anáIisis completo
harina de cacao deberian corresponder
rangos:

de una
a Ios

muestra de
siguientes

AnáIiaia VüIor (t)
Proteina Minimo 12
H umedad Máximo 12
Fibra Máximo 20
Grasa Minimo 2
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I Al-Drce'lt¡i e¡to
Una vez aceptada, Ia harina de cacao es almacenada
de 35 sacos. El t.iempo máximo de al-macenamiento de
de cacao es 3 meses.

en palLets
l-a ha ri na

3. 10.13 !.G,rz

¡A¡ertae Inici¡l
La muestra inicial se coge en el camión antes que ingrese ala planta. Se coge l-a muestra con tubo calador en .Ios sacos alos cuafes eL muestreador tenga acceso. La muestra tendrá unpeso minimo de 1Kg y será representativa deI cargamento,
tomando en cuent.a que eI muestreador no tendria acceso a
todos }os sacos. Si LIega eI maiz al granel el procedimiento
es igual que eI muestreo de soya en grano.

Raviaión de la }t¡e8tra Inicial
La muestra lnicial es revisada en eI Iaboratorio utilizando
eL estereomicroscopio para determinar
de insectos. Se mi.de eI porcentaje de impurezas pasand
muestra por malias para separar palos, piedras, etc. EI
es sujelo a una prueba de afl-atoxj,nas utilizando Ia caj
.luz ultraviolet.a para detectar Ia presencia de Asperg
spp.
NotÚaa de Calid¡d para Ia tA¡ostr¿ Inicial
o Ausencia de insectos, ácaros y hongos
. Humedad no mayor a] 12t
. Sin presencia de Aspergillus spp.
. Menos del 3t impurezas

Ia presenci-a o ausen

on
us

r *d'lui i*m,id¡

Muest8r Dafinitiva
La muestra definitiva se toma al
utilizando un tubo calador corto. La
para maiz es uno en cada cinco sacos.

des ca rga r
f r:ecuenc i a

camr O n
muest reo

eI
de

Análisis de Ia l{r¡eatra Definitiva
Los resultados de un análisis completo
deberia corresponder a Ios siguientes

una muestra de maizde
ran

lnálirl.s Vrlor ($)
Proteina Minimo ?.5
H umedad Máximo 12
Impurezas Máximo 3
Af latoxina Negat ivo
Gra sa Máximo 6
Cen i zas Máximo 2
Fibra Máximo 2
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I Al¡acena¡.iento
Una vez acept ada,
sacos. El t- ienpo
m.eses.

eI maiz es almacenado en pallets de 3S
máximo de al-macenamiento de] maiz es de 3

3.10.14. LEVADT'R,A DE CER¡¡EZA

l,ñ¡eat.r¡ Inicia].
La muestra inÍciaL se coge en eI camión antes de que ingrese
a la planta. Se coge la muestra con tubo calador en l-os sacos
a los cuales eI muestreador tenga acceso. La muestra tendrá
un peso minimo de 1Kg y será representativa del cargamento
tomando en cuenta que eI muestreador no tendria acceso a
todos los sacos -

R€visión da Ia lrluegtra
La muestra inicia] es
eI este reomi croscop i o
ausencia de insectos.

Iaicial
revisada en el" laboratorio utilizando
para determinar la presencia o

Noruag d€ Calided para Ia M¡ostra Inicial
. Ausencia de insectos, ácaros y hongos
r Humedad no mayor al 12 t

llueatra Dsfinitiva
La muestra definitiva se toma aI descargar eI
utilizando un tubo calador corto, Como la levadura
cantidades pequeñas se muestrea todos Ios sacos.

camión
11ega en

Analisia de Ia Mr¡eatra D€finitíva
Los resultados de un anáiisis de una muestra de Levadura
deberia corresponder a Ios siguientes rangc.§:

AnáIirir valor (t)
Proteina Minimo 38
H umedad Máxirno L2
Cenizas Máximo 7

Al¡lacsneDi6nto
Una vez aceptadar Ia levadura es almacenada en pallets de
sacos, El tiempo máximo de almacenamiento de la levadura
un mes ,

35
ES
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3.10.15 EARINA DE CAr¿¡rBR

lá¡eetra Inicial
Como Ia harina
descargarla y
definitiva-

contenedor
a coger

se procede a
Ia muest ra

Muestra Definitva

La muestra defÍnitiva se toma al- descargar el camión
util-i-zando un tubo calador corto. En el caso de harina de
calamar se coge una muestra de todos los sacos.

Análisis d€ Ia Muestra Definitiva

de calamar l- lega en
pasar di rectamen t e

r Ausencia de ácaros e insectos
. Temperatura - no mayor que 3

temperatura ánbiente.
o Humedad menos deL 11t
. OIor fresco a calamar
. Sin grumos
. Sin hongos
. Sin adulterantes
. Sin sacos húmedos

C por encima de la

Almacena¡iento

Una vez aceptáda la hari.na de calamar es almacenada
pallets de 35 sacos. EI tiempo de almacenamiento de l"a har
de calamar no deberia ser mayor que 3 meses.

3 .10 .16 EAa.INA DE BANANO

I

lá¡ert¡¡ Ini.cial
La muestra inicial- se coge en ef camión antes de que
a Ia planta. Se coge la muestra con tubo calador
sacos a Ios cuales eI muestreador tenga acceso . La
tendrá un peso minimo de 1 Kg. y será representat

¡r:;:.*'H[,L.
lngrese
en los

muestra
iva del

Laá]-i¡ia V¡lor (*)
Proteina Minimo 68
H umedad Máximo 11

Mi ni-mo 5
Cenizas Máximo 10
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I cargamento, tomando en cuenta
acceso a todos los sacos.

que e1 muestreador no tendria

Revisión de la M¡est¡a Inícial

La muestra
eI estéreo
ausencia de

inicial" es revisada
microscopio para

insectos.

en el laboratorio ut i.l i zando
determinar Ia presencia o

No¡rE¡a at/E Calid,¡d para 1a Muoatre Inicial
r Ausencia de insecios, ácaros _v hcngos
. Humedad no mayor al- 12?

lii¡eatra Def initiva

La muestra definitiva se toma aL descargar
utilizando un tubo calador corto. La frecuencia
para harina de banano es uno en cada cinco sacos.

Análisie dé Ia M¡eatra Defrnitiva

Los resultados de un
deberia corresponder

análisis una muestra de harina de banano
siguientes rangos:

de pesticidas es
bananos en los

el- cami.ón
de muest reo

antes de incorporar }a
para camarón, peces y

a los

EI anáIisis
harina de
ranas.

necesario
a I imentos

ALEac€¡.ra.E.j.snto

Una vez aceptada la harina de banano es almacenada en pallets
de 35 sacos. E1 tiempo máxlmo de almacenamiento de la harina
de banano es 1 mes.

3 .10 .17 AFRECEILLO DE CEBADA

Muest.ra Inicial

La muestra inicial se coge en eI camj.ón antes de que ingrese
a 1a planta. Por l-o general-, esta materia prima ILega aJ-granef. Se coge Ia muestra con tubo ca.Lador largo en tres
puntos en el- camión. La muestra tendrá un peso minimo de 1
Kg. y será representativa deI cargamento.

A,aá11sLt ($)
Protei na Mlnimo 4A
Humedad Máxi.mo 12*
Pes t icidas Au senc ia

5l
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) R€viaión d€ Ia Muegtla fnicial

La muestra
eI estéreo
ausencia de

inicial es revisada
microscopio pa ra

insectos o ácaros.

en eI laboratorio utilizando
delerminar la presencia o

No¡.úaa dá Calidad pala
o A:senc--ia de insecttcs

Mueatra Definitiva
La muestra definitiva
frecuencia de mue s t reo

Ia Mueatra Inicial
y áca ros

se toma
es uno en

aI descargar eI camión.
cada cinco sacos,

lná].iais de Ia la¡eltre Dofinitiv¡
Lcs resultados de un análisis completo de una
af rechill-o de cebada deberia corresponder a Ios
rangos:

i,a

muestra de
siguientes

Ir¡áIieis G)
Prote ina Mlnimo 11
H umedad Máximo 12
Fibra Máximo 10

Minimo 5
Cenizas Máximo 6

f,fp¿96¡¡rlli g¡1tq
Ya que suele llegar a1 granel y en cantidades pequeñas no se
almacenan esta materja prima.

s2
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) 3. 11 . AT.IALTSIS

3.11.1 DETER}iITNACION DE PROTEÍXE SNUTE O TOTAI,

n¡nda¡onto
El conLeni-do total de proteínas en los alimentos se basa enla combustión en húmedo de la muestra por cal-entamiento conácido sulfúrico concentrado en presencia de catari.zadores
metálicos y de otro tipo para reducir el nitrógeno orgánicode l-a muestra hasta amoniaco, e1 cual queda en solución enforma de sul-fato de amonio, este método llamado Kjeldahl esuna de Las técnicas mas conf iabl-e para Ia determinación delnitrógeno orgánico ya que determina la materia nitrogenadatotal que incluye tanto las no proteinas como las proieinas
verdaderas, es por esta razón que se incluye en métodosofj-ciales y reqlamentarios y esta aprobado por organizaciones
internacionales. mas aun, los resul-tados obtenidos por este
método se usan para calibrar métodos alternativos fisicos yquimicos, automatizados o semiautomat i zados, utilizados en la
actua I idad .

Pre¡rareción ds Laa golucionea
1. Solución de Hidróxido de sodio 45.4 t
Disolver 454 g en 1000m1 de agua destilada
2. Solución indicadora rojo de metilo 1t
Disolver 19 de rojo de metilo en 1OO m1 de agua destilada.
3. SoIución de ácido sulfúrico 0.1 N. Disuelva 2.-t6 mt de

ácido sulfúrico en un volumen de agua destilada, transfiera
a una matraz de 1000m1 y enrase.

4. Solución de hidróxldo de sodio 0.1 N debidamente
estandarizada

Equipos Matsriales Reactivos
Balan za
analitica

Tubos de
Buchi

digest j.ón Áci-do sul f úri- co
concen t radó

Digestor Buchi Porta-tubos de
digest ión

HidróxÍdo de sodio

Dest i lador
Buch i

Trampa de gases Pastll1a de Kj e ldah I

Bu r:e ta Rojo de met i lo
Papel libre de
n i t rógeno
Espátulas
Fiolas

5J
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¡ PrOCerl i ñi ento

1. Digest ión

Pese aproximadamente
posible )en papel I ibre
el papel y colóquela
partj.lla Kj eldáhl .

g de muestra (molida si
nÍtrógeno, Envuel-ve 1a muest ra
ef tubo Kjeldahl junto con

0.5
de
en

ES

en
una

Agregue 15 ml de ácido sulfúrico concentrado y mezclar
cuidadosamente eI contenido. Coloque el tubo KjeldahJ. sobre
la fuente calórico y encienda el rscrubber'. programe La
unidad a 400 o C (número 10) por una hora, aI cabo del cual el
liquido se tornará de un color verde. Apague la fuente de
calor y deje que enfrie para proceder a la destilación.

2. Dest i lación.

Caliente la unidad de destifación y pásele agua destil-ada por
el sistema para lavarfo. Tome una fiola y agréguele 50 mI de
0.1 N ácido sutfúrico mas 4 gotas de rojo de metilo. Conecte
eI tubo Kjeldahl a 1a unidad de destilación, préndaIa y
coloque la fiola para recoger el destilado. La unidad
adiciona 40 ml de agua destilada y 10om] de hidróxido de
sodio aI 45.4t.Una vez terminada Ia destilación titule con
hidróxi.do de sodio 0.1 N hasta viraje del color rozado a
amariIIo, que será el punto final.
Cálcu].o!

*Proteina= (B c)* N * 1.4 EC
PM

B= Consumo de hidróxido de sodio por
C= Consumo de hidróxido de sodio por
N= Normalidad de hidróxido de sodio
PM= Peso de la muestra
EC= Factor de conversión de nj-trógeno
(FC:6.25 para productos terminados y
derivados )

eI blanco
Ia muest ra

5.1 para trigo y

3 .r1, .2 DErERri.glitaclor¡ »s eRAse

Funda¡ento

Se basa en Ia extracción de los ésteres de los ácidos grasos
tales como: gIicerol, lecitina, fosfotipidos, ceras y ácidos

5{



I grasos libres por contacto directo de un solvente a
temperatura de ebuLlición por 4 horas.
EI contenido de grasa (algunas veces l-lamado extracto etéreo,grasa neutra o grasa cruda), eI cual puede ser considerado
como formado de constituyentes lipidj,cos libres, puede ser
determinado fácj.Lmente en los alimentos por extracción de1material seco y molido por los disofventes menos polares,
como fracciones Iigeras de petró1eo y éter etilico en unaparato de extracci.ón continua, mientras que los lipidosenlazados requieren disolventes mas polares para su
ext racc i- ón .

Procsdi-&i€nto
Pese 1.5 g de muestra en eI papel- filtro desengrasado y
depositela en el- capuchón de extracción. Coloque algodón
absorbente encima y debajo de 1a muestra, presionando
ligeramente y coloque el capuchón dentro de1 extractor. pese
eL beaker, adicione 40 mI de éter etilico y encienda el,
equipo. Remueva el capuchón después de 4 horas de haber sido
extraido y recupere el éter del beaker.
Volatilice el- éter residual. Enfríe y pese el hreaker.

Cá].culoa
t Grasa: Peso beaker con grasa- peso del bea ker 100

Peso de Ia muestra

3.11.3.DETERMINACTÓN DE FIBRA CRT'DA

h¡r¡dr.Dnto
La fibra cruda es el residuo orgánico insolubLe y comestibleque queda después de tratar la muestra l"as siguientes
condiciones: tratamientos consecutivos con petró1eo ligero,
ebull-ición con ácido sulfúrico diluido, ebullición conhidróxido de sodio diluido, con ácido clorhidrico diluido,
con aIcohol, y con éter. Este tratamiento empiricoproporciona una fibra cruda que consiste principalmente encelulosa y cierta proporción de lignina y hemicelulosa

Equipoe Dlateri.alea Reactivo s
Balanza analitica Capuchones de ext racc j-ón Éter

etilico
Estufa lgodón absorbente

des rasado
Equipos de extracción de
grasas

tx'onco

Papel filtro desgrasado

ES á!u1as
Bea ke r
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I contenidas en Ia muestra origj_na1. Las cantidades de estas
sustancias en la fibra cruda varian según las condiciones
empleadas, de modo que para obtener resultados confiables es
preciso seguir en forma estricta un procedimiento
estandarizado. Uno de los métodos mas utilizados es eI que se
basa en Ia pérdida por incineración de la fibra bruta
obtenida como residuo seco, producto de ta digestión de Ia
muestra con soluci.ones de ácido sulfúri.co e hidróxido de
sodio bajo condiciones especificas.

Equipog lfaterialea Reactivo a
Ba.l-anza analitica Bea ke r Hidróxido de sodio
Equipo de f j-bra (Labconco) Espátulas Aci-do s u 1fúri co
Mufla Crisol.
Estufa

Pre¡raración de ¡olucione¡
1. Solución de hidróxido de sodio 1.25t. Disuel-va 255 de

hidróxi.do de sodio en un volumen de agua, transfiera a un
matraz de 2000 mI y enráselo con agua destilada.

2. Solución de ácido sulfúrico 7.25 *. Disuelva 15 ml de ácido
sulfúrico en un volumen de agua, transfiera a un matraz de
2000m1 y enráselo con agua destilada.

Proc€di"Ei€nto
La muestra desgrasada, co1óquela en un beaker y añada una
perla de vidrio y una granalla de zinc mas aproximadamente
200 mI de ácido sulfúrico 1.25 E. Coloque el beaker en eI
equipo, programe el equipo para un tiempo de ebullición de 30
minutos. Durante Ia ebullición agite suavemente el beaker de
vez en cuando para renover Ia muestra que se queda adherida a
las paredes. Cuando comience Ia ebullición se debe regular eI
calor aplicado. Drene e] ácido contenido en eI beaker por
filtración a través de tela espejo con bomba de vacio.
Después de completado el drenaje ]ave las muestras con
aproximadamente 200m1- de agua destilada hasta que e1 agua
fil-trada no presente reacción ácida al papel indicador de pH.
Remueva el residuo de la tela espejo con una espátula y
transfiéral"o al bea ker.
Repita 1os mismos pasos utilizando 200m1 de hidróxido de
sodio 1.25t en eI beaker. Lave Ia muestra con 2OOml de agua
destilada hasta que eI agua filtrada no presente reacción
alcalina. Recoja e1 residuo final en un crisol y póngaIo a
secar en 1a estufa durante 4 - 5 horas. pese e1 crÍsol y
colóquelo en ]a mufla a una temperatura de 600 o C por media
hora. Enfríe e1 crisol- en un desecador y posteriormente anote
e1 peso.
CáIculos
o/oFibra=Peso grisol despues de la estufa - peso cnsol dcspues de la mufla | 100I Peso de la muestra
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I r Nota I El
desgrasarla.

peso de La muestra es eL peso antes de

3.11. r¡ DETERMTNACróN os cEl¡¡ zAs

nrndrúontor
Se basa en la incineración de la materia orgánica de Ia
muestrai proceso en el- cual l-os componentes volátiLes y todo
el- carbón son removidos y tos elementos son reducidos a su
forma mas estable, usual-mente óxidos o sulfatos, hasta
obtener eI residuo j-norgánico que queda después de Ia
lncineración correspondiente a l-as cenizas del alimento. E1
valor de cenizas se puede considerar como una medida general
de calidad o grado y a menudo es un criteri.o útiI en la
identificación de Ia autenti.cidad de un alimento.

Equipoa l,ilaterialea
Balanza analitica Crisol de porcelana
Plato de calentami-ento Pinzas
Mu f1a Espát u 1as

Desecador con silica gel

Proc€diüiento
Pese de 1.5-Zg de muestra y colóquela en un crisol sobre un
plato de calentamiento. Agregue 1mI de ácido nitrico al 3Ot
y regule Ia temperatura para evitar pérdidas por proyección
de} material durante e1 tiempo que sea necesario hasta
obtener cenizas Iibres de particulas de carbón Io que se
comprueba por Ia ausencia de humo. Introduzca el crisol en Ia
mufla a 600" C por 4 horas. Saque eI crisol de Ia mufla con
las cenizas y deje enfriar en eI desecador antes de pesarlo.

Cá1cu1os
o./oCenizas Pe'so del con ceniz¿s oeso del \ aclo + 100

Peso del cnsol con muestra inicial - peso del cnsol vacio

3.11.5 DETER}ÍII{ACIOI¡ N:iPrOE DE FrBRA EN POLVILIO

Fund¡mnto
EI método provee una indicación deI nivel de fibrapermite Ia aceptación o rechazo deI polvillo.
determinación es subjetiva y depende de la experiencia
usuario; Ios resultados de este método pueden diferir en
28 con l-os valores reales de fibra.

que
La

del
un
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, PrOCerti 'ti ento

L1ene un beaker de 100 mI con agua de la llave y agregue 79
de polvillo(una cuchara de 15 m.I a raz),Agite eI polvillo y
deje que se asiente unos mj-nutos. Bote eI agua con el
polvillo en suspensión teniendo mucho cuj-dado de no botar Ia
fibra que se haya asentado en eI fondo de1 beaker. Agregue
mas agua, espere unos segundos para que Ia fibra se asiente y
bot.e el agua con polvillo en suspensión. Siga Iavando eI
polviJ.Io de esta manera hasta terminar con la fibra y
arrocillo en e1 fondo del beaker y agua Iimpia. Compare Ia
cantidad de fibra con la de una muestra cuyo porcentaje de
fibra real ya ha sido determinado por eI método analitico.

Cuando se sospecha que e] nivel de fibra sea alto entonces
pasa eI polviIlo por mallas #20, #30 y # 0 para estimar
porcentaje de fibra en cada fracción y después sumarlos.

el

3.11.6 DETEBMTNACIéN¡ OS Só¡,¡DOS E.I ACETTE DE PESE¡DO

Fundáosnto

Determina el- porcen taj e
fi Lt ración. Este método
valor aproximado.

través de un
valor exacto

de
no

sóLidos a
nos da un

p roce so
pero si

de
un

Eguipoe lírt¡ri¡1e¡
Bomba de vacio Pipeta
Balanza analitica Kitasato

Fi. ]t ro Holden (embudo
de filtración )

Eiltro de fibra de
vidr i o

Procedilo.iento

Pese un filtro de vidrio, coIóqueJ.o en el embudo de
filtración y tárelo en Ia bafanza. Agregue 25g de la muestra
de aceite aI váso y colóquelo en la boca de1 kitasato.
Conecte a 1a bo[üa de vacio y enciénda]a. Cuando no quede
aceite en el vaso saque el fiIEro y péselo.

B Sólidos= Peso fi-nal del filtro peso inicial 100
Peso de la mues t ra
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, 3.11 .7 DETERMINACIÓN DE PERóXIDOS EN ACEITE DE PESCADO

FundasÉnto

Este método determi-na toda sustancia en términos de milr
áquivalentes de oxigeno activo por Kg de muestra que oxida aI
yáOu.o de potasio bajo Ias condiciones de operacÍón
áescritas. Es decir permite medir Ia auto-oxidación que ha

sufrido eI aceite o la grasa. Se basa en el tratamiento de

la muestra de ensayo en solución de ácido-acético /
cloroformo con una solución de yoduro de potasio titulándose
eI yodo Iiberado con una solución de thiosulfato de sodio'

Equipo! l.lat€rialaa §eaetivog
Balanza analitica Fj-ola con tapa

esmeri Iada
Acido acét ico

Probeta Cloroformo
Bu reta Yoduro de

potasio
EspátuIa Thiosulfato de

sodio
AIm idón
indicador 1t

P!€paracióR d€ las golucionsa

1. Solución saturada de yoduro de potasio' Agregue yoduro
potasio a 0. 5 mI de agua destilada hasta que no '¡ se
disuelvan mas los cristales. Esta solución no r t'\(8e

puede guardar y es necesario prepararla cada vez que se
haga el análisis.

2. Solución acético-cloroformo(3:2). Esta solución no se puede
guardar y es necesario prepararla cada vez que se haga el
análisis. La preparación se debe llevar a cabo en eI
interior de una sobona. Mida 18 ml de ácido acético en una
probeta y adicione 12m1 de cforoformo por muestra.

3. Solución de thiosulfato de sodio(0.01N)

4. Solución de almidón indicadora aI lt. Disuelva 19 de
almidón en 100 ml de agua destil-ada, llével-o al punto de
ebullición y deje enfriar. Esta solución se puede guardar
en refrigeración.

/,trB
d; ..7

59

I



) Proca¿i-Áiento

Pese 59 de muestra en una fiola con tapa esmerilada y
adicione 3OmI de solución acético-clorofÓrmica' Agite hasta

0"" se disuelva la muestra y agregue 0'5 mI de solución
saturada de yoduro de potasio' Agite por 1 minuto y adicione
inmediatamenie 30mI de agua destilada y agite; Ia mezcla se

separa en dos fases. Agregue 1 mI de .soLución indicadora de

almidón. VaIore con thiosulfato de sodio 0'01 N hasta notar
e]cambiodecolorazulaincoloroloqueindicaelpunto
final de Ia valoración.

Cálcu1o s

Meq/Kg Peróxido= C 0l +

Pi\,f

Donde:

C: Consumo de thiosulfato de sodio
0.01= Normalidad de thiosulfato de
166Q= (Mi I iequivalente )

PM=Peso de Ia muest ra

en ml
sodio

3.11.8 DETERMTNTCTéE¡ og nrr¡c¡DEz (rcErlES)

tr-u¡¡C!rñá1to

Det-ermina Ia rancidez por medio de coLorac:-Ón

M¡t¡riaLa narcti?os
Probeta Acldo clorhidrico

concent rado
Pipeta Florogfucina 1B

Preparación de Ia solución

Solución
50 ml de

de FIorogIucina. D i sue lva
éter etilico.

0.5 g de Floroglucina en

Procedimiento

Mida 5 m de la muestra en una probeta,
clorhídrico a la muestra y agite hasta
completa. Añada 5 mI de f lorogluci-na y

Agregue 5ml ácido
tener una mezc-La
agite. Espere 15
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, minutos Y
inferior
reacc ión
negat iva .

pos it iva .

observe la separaciÓn de las dos capas' Si Ia
toma una coloracj-ón roja intensa entonces la

es positiva. Si permanece amarÍIIo la reacciÓn es

Si permanece Ligeramente rosada es ligeramente

3.11.9 DETER}ÍINLCIó¡T PP ¡,8 ACIDEZ DE LOS ACEITES DE PESCADO Y

I,ECITINA

Funda8ento

Se basa en ]a determinación de los ácidos grasos libres que

existen en Ia muestra neut ra I i zándolos con hidróxido de sodio
0.1 N y usando como indicador fenoftaleina. El resultado es

expresado convenc iona Imente como gramos de ácido graso
predominante por cada 1-009 de muestra-

Equipoa Mat€!ia1er nárctiYoa
Bafanza analitica Fiola con tapa

esmeri lada
Hidróxido de sodio
0. 1N

Probeta Ster
Bureta EtanoI
Espát u la F enof taleina 1t

Pre¡raración de laa aolucionea

1. Solución de éter-etanol 1:1 neutra
de etanol, neut ra l- i- zado utilizando
y fenoftaleina como indicador.

2. Sol-ución de Eenoftaleina. 60 ml de
Fenoftaleina

100 ml de éter +

hidróxido de sodio
100m1
0.1 N

agua + 40 mI etanol + 19

3. Solución de hidróxido de sodio 0.1N.

Procedimientso

Pese aproximadamente 0.5 g deI aceite y agregue
aproximadamente 20 ml de la solución de éter-alcohol. Agite
hasta la disolución de Ia muestra. tuego agregue 3 gotas de
fenoftaleina y titule con hidróxido de sodio 0.1 N hasta que
aparezca un color rozado que permanezca por 30 segundos
siendo este el punto final de Ia valoración.

CáIculo s

o,ó Acidez= (- r 0.1 r F ' 100

PM

6I



I Donde:
C: Consumo de hidróxido de sodio en mI

0.1= Normalidad del hidróxido de sodio {0 ' lN)
E: Factor
PM: Peso de la nuestra
Factor deI ácido oleico=0.282
Factor de Ia lecitina= 0'256

3.11.10 DETERMIIiBCIOTI DE UREASA,

EU¡¿l.lñg¡¡6
uÉTOOO ESTANDAR

Det.ermina 1a actividad de Ia ureasa residual en soya ' La

actividad de la ureasa después de Ia cocción de la soya nos
permite saber si todavia existen factores en Ia misma que

podrian perjudicar Ia salud de los animales que Ia consuman'

Eguit ot l,f¡t rifla. Rorctivot
Baño de agua Tubos de

ensayo
Fosfato mono-bás i co
de potas io

pH met ro Eosfato di-básico
de potasio
U rea
Tolueno

Prsparación ds lag eolucionea

1. Eosfato buffer solución 0.05 M. Disuelva 3.403q fosfat.o
mono-básico de potasio (grado reactivo) en 100m1 de agua
destilada. Disuelva 4.3559 de fosfato di-básico de
potasio (grado reactivo) en 100mI de agua destilada. Cornbine
las dos soluciones y lleve a l000mI . Ajuste a] pH 7.0 con
una solución de ácido fuerte o una base antes de usarfa. El
tiempo de duración del buffer es de menos de 90 dias'

2. Buffer urea so.l-ución. Disuelva 159 de urea (grado reactivo)
en 500m] de fosfato buffer solución. Añada 5mI de tolueno
para preserva¡ .l- a solución. Ajuste eI pH de Ia urea a 7.0,

Procedi-Biento

Muela la muescra Io más finamente posible, de tal forma que
pase por una malla # 40. Pese 0.2 g de muestra en dos tubos
de ensayo; uno será la muestra y el otro será eI blanco.
Añada 100mI de buffer urea solución al primer tubo (muestra) y
mezcl-e asegurándose de no invertirlo, póngalo en un baño de
agua de 30 " C y anote Ia hora.
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) Después de 5 minutos agite eI tubo e inmediatamente añada

lOmi de fosfato buffer solución al segundo tubo (blanco) ,

mezcle y póngalo en un baño de agua junto al tubo de la
muestra. Con este intervalo de 5 minutos entre Ia muestra y

eI blanco, agite el contenido de cada tubo cada 5 minutos por
30 minutos cada uno.

Saque Ia muestra del baño de agua' al terminar sus 30

minutos. Determine e1 pH del liquido sobrenadanLe
transfiriéndoIo a un beaker pequeño exactamente 5 minutos
después de haberlo sacado de1 baño. DeI mj'smo modo saque el
blanco del baño aI t-erminar sus 30 minutos y determj'ne el pH

de liquldo sobrenadante exactamente 5 minutos después de

haberlo sacado del baño. La diferencia de pH entre la rnuestra
y el blanco es eI valor de pH que determina Ia actividad de

Ia ureasa.
Valor permitido =0 ' 02-0.1
Valores mayores que O. L significa que hay demasiada
actividad de ureasa. Valores menores que 0.02 significa que

Ia soya puede estar sobre-cocinada-

3.11.11. DEtfEnlfrl{lcróx DE tREASt, UÉroo naPrDo

E\¡ndaEsnto

Determina Ia actividad de la ureasa residual en soya. La

actividad de la ureasa después de la cocción de 1a soya nos
permite saber si todavia existen factores anti-nutricionales
en la misma que podrian periudicar La sal-ud de los animafes
que la consuman. Este método no tiene 1a misma precisión que
el método analitico pero es mucho más rápido.

uatoria].c8 Ráactivor
Placa Pet ri
peque ña

Soy Chek

Espátu Ia

Procedi-E-iento

Muela Ia muestra de soya en eI rnolino (sin malla) y después
pase Ia muestra molida por una zaranda # 30. Coloque
aproximadamente 1g de la muestra zarandeada en la pl-aca
petri, agregue Soy Chek hasta mojar bien toda l-a muestra y
anote Ia hora.
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) El. incremento
puntos roj os
minutos.

en pH se puede estimar a
que se desarrollan en

base de Ia cantidad de
la placa dentro de 5

3. 11 .12 . DETERITNACIÓN DE UREA

Fundá.D€nto

Determina Ia
pescado.

Preparación d€ l-as solucj.ones

1. SoIución de ureasa. Disuelva
ml de agua dest ilada.

2. Solución standard de urea.
29,39, 49, 59 de urea y lleve

presencia o ausencia de urea en harinas de

0.2 g de polvo de ureasa en 50

Disuelva
a 100 ml

respect i. vamen te 19,
con agua destilada.

E¡ti.lrdo
l.!¡orü¡to sr pE

fctsieid¡d d¡
u¡gaaa

lra¡ clrbiarita coB
puntor roJor

Muy act iva >759
0.3 0.5 Act iva 50t 75 t
0.1 0.25 Mode radamen t e

act iva
252 50r

0.05 0.1 Ligeramente
activa

Unos pocos puntos
roj os (5- 10 )

n n?-n nq Actividad traza 1-5 puntos rojos
0 No act iva 0 puntos

de spué s
rolos

de 5 min.
Soya sobre
cocinada

0 puntos después de
25 minuto

!Íetoria]'e! Ra¡ctivot
Bea ke r Solución de ureasa
Matraces aforados Standart de

urea (0, 1, 2...58 )

Agitador con barra
magnét ica

Indicador
crisol al-

de roj o
1t

P j-peta
PapeI filtro !f hatman
#4
Emb udo
Pl-ato de porcelana
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) 3. Indj"cador de rojo crisol . Disuelva 0.19 de rojo crisol y
Ileve a 100mI con agua destilada.

Procedi..D.iento

Pese 109 de muestra y adicione 100mI de agua destilada.
Agite y filtre con papel fiLtro, Pipetee 2 mI de las
soluciones standard y 2m1 y de 1a muestra dentro del plato de
porcelana. Añada 2-3 gotas de rojo de crisol- y 2-3 gotas de
solución de ureasa, deje reposar por 5 minutos.

Si la urea está presente ésta forma un color rojo púrpura en
contraste con eI color amarillo del indicador. Compare Ia
muestra con eI standard para estimar e1 porcentaje de urea
presente en la muestra.

3.11.13. DETEA}ÍINACIÓN DE NITRóGE¡{O NO PROTÉICO

Fufidáñéf¡to

Se basa en Ia precipitación de las proteinas mediante
agitación y Ia remocj-ón deI nitrógeno no proteico por un
tratamiento t ric Ioroacét ico, luego de la cual las sustancias
orgánicas nitrogenadas serán determinadas por e1 método de
KjeIdahI.

Eguipor ldateria]-€s R.eactivoa
Digestor Buchi Pipeta

vo ]umét ri ca
Ac ido
tricloroacético al
20r

Destilador Buch i Embudo Acido sul f úri-co
concent rado

Balanza anaLitica Bea ke r Hidróxido de sodio
45.4 t

Agitador magnét ico Rojo de meti 10
Past i1]a de
K j eldahJ-

Preparación de Ia ao].ución

Solución de ácido tricloroacético al 208.
ácido tricloroacético en un volumen de
Transfiera a una matraz de 250m1 y enrase.

Disuelva 509 de
agua destilada.

ó5
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) procgdi ñi €rlto

Pese 1.59 de muestra en un beaker y agrégueLe 25mI de agua
destilada con pipeta volumétrica, agite con ayuda det
agitador magnético durante media hora y refrigere durante 15
minutos. Agregue 25m1 de ácido tricloroacético con pÍpeta
volumét.rica. agite de igual manera durante medj-a hora y
refrigere durante 15 minutos. Eiltre a través de papet
Whatman # 541, coja una alicuota de 25m1 y colóquela en un
tubo de proteina junto con Ia pasti-lJ-a catalizadora y 15 mI
de ácido sulfúrico. Digesta, destile y valore de Ia misma
manera que para Ia determinación de proteina total.

CáIculos

% NitróBeno No Protüco= (B - C) t 1.4 . N
PM | 25150

Donde:
B= Consumo de hidróxido de sodio por el blanco
C= Consumo de hidróxido de sodio por la muestra
N: Normalidad de hidróxido de sodio
PM= Peso de la muestra

3.11.1¿
PESCADO

DETERMTNACION DE PROIrEÍ}¡A SOLT]BLE E}T EARINA DE

Fund.Í!anto

Mide el- porcentaje de J-a protelna que se pierde al disol-ver
harina de pescado en agua.

Método

Pese 209 de una muestra de harina de pescado y dividafa en
dos sub - muestras. Mida eI porcentaje de humedad en sub-
muestra # 1 y reste este valor de los 10g para tener eI peso
'seco'. Lleve a cabo un análisis de proteina con el método
Kj eldhaI .

Coloque Ia sub-muestra # 2 en un beaker con 200 ml de agua y
deje en reposo durante una hora. Luego fil-tre el residuo por
un papel fil,tro y llévelo a Ia estufa. Una vez que eI residuo
está seco péselo y lleve a cabo un anáIisis de proteina,

Balanza analitica Bea ke r
Estufa

6ó
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)
96 proteina soluble- (A+B) - (C*D) ' 100 o/o

ATB

A
B

C

D

Peso seco de la sub-muestra # 1

Procentaje de proteína de sub-muestra
Peso seco de la sub-muestra # 2
Porcentaje de proteina de sub-muestra

#1

#2

3.11.15 DETERMTNACIOI OA C¡¡CIO

Fundtrnento

El calcio se precj.pita como oxal,ato insofuble en sol.uciones
amoniacafes, Se basa en el tratamiento de la muestra con
áci-do clorhidrico para su disolución, seguida de unaprecipitación de calcio con oxalato de amonio para ser
valorado con una solución de permanganato de potasio.

Equipoa Dl¡t ria]'Ga nalcti?o3
Balanza
analitica

Mat raz
a fo rado

Permanganato de potasio 0.1 N

pH met ro Vaso de
precipitación

Acido clorhidrico 25 B

Pipeta
vol- umét r.i ca

Hidróxido de amonio 50E

Bureta de
5 0ml

Oxalato
amon i o

de
4.22

Embudo de
vidrio

Aci-do sulfúrico 3.8 *

Espá t u 1a Rojo de metilo 1t
Papel Whatman
*42

Acido nitrico 30?

Preparación de ).as soluc j.ones

1. Permanganato de potasio 0.1N. Prepare y estandarice
2. Acido clorhidrico 25* .Diluya una parte de ácido

cl-orhldrico concentrado en 3 partes de agua destilada.
3. Hidróxido de amonio 50E. Diluya una parte de h j.dróxido de

amonio concentrado en una parte de agua destj-lada.
4. Oxalato de amonio 4.2*. Disuelva A.2S en 100m1 de agua

dest i lada.
5. SoIución de ácido sulfúrico(3.8t). Diluya 5mI de ácido

sulfúrico concentrado en 125m1 de agua destiLada.

t¡/



) 6. Rojo de metilo en étanol Disuelva lg de metilo en 100mI de
etanol.

Proc€di-o,i-ento

Pese 29 de muestra y trátelos a 600 o C por 4 horas
Transfiera Ias cenizas a un beaker de 5OmJ-, añada 4OmI de
ácido cLorhidrico a1 259 y varias gotas de ácido nitrico y
calentar hasta ebuLfición y Ia aparición de humos de color
blanco.

Deje enfriar para transferir a un matraz de 25OmI, lleve a
volumen, mezcle y deje media hora en reposo. Filtre a través
de papel Whatman * 4 hasta obtener una al-icuota de
25m1 . Pipetee dicha al-icuota en el beaker usado inicialmente.
Agregue 2 gotas de rojo de metilo. L]eve aI pH metro y
adicione hidróxido de amonio aI 50t hasta Ia aparición deI
color amarillo, punto en el que e1 pH debe encontrarse
entre 5-7. Adicione ácido clorhidrico at Z5Z hasta la
aparición de color rozado y agregue 2 gotas en exceso, punto
en el cuaf ef pH debe estar entre 2.5 - 3.0.

Dj-Iuya a 15om] con agua destilada, lleve a ebullición y en
ese punto agregue 10m1 de oxalato de amonio y deje en reposo
toda Ia noche. Eiltre a través de un papel Whatman # 42 y
Iave con 20 ml de hidróxido de amonio. Tome el papel
cuidadosamente y coloque eI precipitado en el beaker
enjuagando eI papel con los 130m1 de solución de ácido
sulfúrico. LIeve a calentamiento hasta 7O o C punto en eI
cua.l- se debe val-orar con permanganato de potasio 0,1 N hasta
el cambio de cofor de incoloro a rozado.

Cá1cu1o

o/o Calcio = C ¡ Nr0.02 r 100
pm . 251250

Donde \
(-

N

0

Consumo del permanganato
Normalida del permanganato
Meq. Calcio

'-:".t'
t¡itil.,,,tEC,l

D[ t§CU¡r.AS ]tCXU¡.0GlriA8
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) 3.11 .16 DETER¡GNAcróx or rúsrono

Fundamsnto

Determina e1 porcentaje de fósforo en alimentos devegetal y producto terminado. El método se basa
tratami"ento de Ia muestra llevadas cenizas conclorhidrico para su disolución y su posterior IecLura
nm por formación de un complejo coloreado
moI ibdovanadato.

orrgen
en el

ác ido
a 4 00

con

Equl.¡rot Hate¡l,a1ec Ráacel?ot
Balanza
analitica

Matraz aforado Fosfato diácldo
de potas i.o

Espe ct ro fot óme
tro

Vaso de
precipitación

Metavanadato de
amonlo

Pipeta
vofumétrica

Molibdato de
amoio

Erüudo de vidrio Acido
aI 709

perclórico

Espátula
Papel f iltro
Whatman #42

Preparación de 1ae goluci-onea

1. Solución de MoI ibdovanadato . Disuelva 2Og de molibdato de
amonio en 20oml de agua. Disuelva 19 de metavanadato de
amonio en 150m1 de agua. Añada t25ml- de ácido
perclórico al 703. Graduafmente añada Ia solucj-ón de
molibdato a1 metavanadato con precaución. Diluya a 1 l-itro.

2. Solución estándar de fosfato. Disuelva B.181g de fosfato
ác j.do de potasio anhidro(POSH2K)y diluya en un matraz a 1
fitro. Tome 50m1 de esta soLucj-ón con pj.peta
volumétrica, transfiera a un matraz de L litro y lleve a
vol-umen.

ProcediEiento

Pese 29 de muestra y trátelas a 600 o C por 4 horas.
Transfiera las cenizas a un beaker y añada 4OmI de ácido
clorhidrico aI 25t y algunas gotas de áci,do nitrico. Lleve
a ebulLición con la aparición de humos de color muy blanco y
deje enfriar. Transfiera a un matraz de 250mI y lleve a
volumen. Deje reposar por nedia hora y coja una alicuota de
2m1 , ILével-a a un matraz de lOOml y agregue 2oml de
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¡ mol- ibdovanadato, diluya con agua hasta volumen. prepare a Iavez un blanco con 20m1 de molibdovanadato en un matraz de
100m1 y Lleve a volumen. Agite arnbos matraces, deje en reposopor 10 minutos exactos. Determine Ia absorbancia a 4O0nm dela solución de la muestra analizada utifizando el
espect rofot ómet ro calibrado a cero con el blanco
previamente preparado. Determine la cant j-dad de fósforo
presente en la so]uci.ón de Ia muestra utiLÍzando la curva decalibración.

Cálculo s

7o Fósforo- + 250L
PM' Alicuota+ l0

Donde :

L= Lectura
PM= Peso de la

de Ia curva estándar de calibración
muest ra

3. 11 . 17 DETERMTNACTÓN p¿ cr¡¡rz.es No soLIrBr.Es Et{ ACrDO (.aRENA)

Fu¡dañento

Se basa en la determj-nación de arena presente en Ia muestra
mediante eI tratamiento de 1as cenizas con una soluci"ón de
ácido clorhidrico caliente, siendo el contenido de arena Ia
parte de las cenizas insolubfes en este ácido.

Equj.poe Mat Éi¿l.ca noactivoS
Ba.Ianza ana I itica Crisol de

porcelana
Acido
clorhidrico 3
N

Plato de
calentamiento

Pinzas

MufIa Espátulas
Desecador con
silica ge1

Pxocedi Í,' i ento

Pese de 1.5 - 29 de muestra y colóquela en un crisol sobre
un pfato de calentamiento. Agregue 1ml de ácido nitrico aI
30t y regule Ia temperatura para evitar pérdidas por
proyección del- material durante el tiempo que sea necesario
hasta obtener cenizas libres de particulas de carbón Io que
se comprueba por la ausencia de humo. Introduzca ef crisol en
Ia mufla a 600 o C por 4 horas. Saque eI crisol de l_a muf l-a
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¡ con l-as cenizas y transfiéraras a una fiora de 25omr usandomas o menos 7Sml de ácido clorhidrico 3N. Hierva por 15minutos a fuego }ento. Filtre Ia solución tibia a través deun crisol de Gooch. Lave eI residuo con agua desti]ada,
Continué los Iavados con agua caliente hasta que quede J.ibre
de ácido, Seque eI crisol y su contenido durante una hora en
una estufa a 120oC. EnfrÍé en un desecador antes de pesarlo.
Cálctr]'os

o/o Cenizas= Cramos de arena t 100
Gra¡nos de muestfa

3.11 .18 PREPARACIóN Y EST¡¡{DARIZACIÓN DE TETOSULFATO DE SODIO
0-01 N

Equipos lra t.ri, al er Róctit ¡ca

Balanza
anal-ítica

Mat raz Thiosulfato de sodio
pentahj-dratado

Bea ker Yodato de otasio
FioIas Yoduro de potasio
Espátula Acido clorhidrico 1N
Bureta Almidon 18

Preparación

Pese 2.59 de thiosulfato de sodio pentah idratado (S2O3Na25H2O )y disuélvaIo en un volumen de agua destj-lada recién hervida y
enfriada. Transvase a un matraz de 1000mI y enrase. Guarde Ia
solución en un recipiente oscuro y herméticamente cerrado,
adicione lmL de cl-oroformo por litro para protegerlo de Ia
acción de las bacterias, de esta manera eI reactivo
permanecerá estable por mucho tiempo.

E s tandari zación

La sustancia patrón t ipo
thiosulfato de sodio es e1

mas usada para titular
potasio.

prrmarro
yodato de

Deseque yodato de potasio a 120 " C por 2 horas, pese tres
muestras con un peso que oscile entre 0.014g - 0.0169 enEiol-as, disuelva completamente con aproximadamente 5oml de
agua destilada. Agregue 1g de yoduro de potasio en cadafiola y agite hasta su completa disolución. Adicione 1Oml de

11



t ácido clorhidrico 1N.
oscuridad.

Deje en reposo 10 minutos en Ia

Empiece a vaLorar el exceso de yodo con fa solución dethÍosul-fato hasta que Ia solucÍón de fa fiola cambie de
naranja oscura a amarillo claro. En ese momento adicione 1mIde almidón al 1t. La solución tomará una coloración azuI.
continué valorando con thiosurfato hasta el carnbio de cororazul a incoloro, Io que indica el punto fÍnal de la
valoración.

Cá1cuIo s

Normalidad de tiosulfato de sodio= gratr't os vod¡to de Dot¿lsr o
Consumo de tiosulfato t meq yodaro de potasio

meq yodato de potasio(lO¡KI=0.03576

3.11 .19
POIIAS IO

PREPARtrCTON
0.1 N

Y ESTN{DTRIZACIO}¡ DE PER!q¡.¡GA¡{ATO DE

Eqt¡ipo! Hrt¡ai¡l'a! n ¡ctivor
Ba lan za
analitica

Matraz Permanganato de
potas io
Oxaláto de sodio

Fiolas Acido sulfúrico
a1 5t

Espátula
Bureta
CrisoI de
Gooch

Preparación

Pese 3.169 de permanganato de potasio (MnO4K),disuelva en 500-
700m1 de agua destilada, proceda calentar a ebullición y deje
hervir suavemente por 15 minutosr deje en reposo por lo menos
48 horas. Filtre Ia solución a través de un crisol- de Gooch o
un crisol fil-trante de vidrio, evite el uso deI panel del
filtro y otras sustancias orgánicas ya que reduce eI
permanganato de potasio, transvase eI filtrado a un matraz
aforado de 1 litro y enrase a volumen con agua destilada.
Envase esta sofución en un recipiente de vidrio de color
ámba r .

1','
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l
Estandari, zación :

La su s tanc ia
esta clase de

patrón Lipo primario mayormente utilizado para
valoración es eI oxalato de sodio.

Deseque el oxalato de sodio a una temperatura entre 105 y
110'C por dos horas, pese dos a tres muestras de oxalato de
sodio con un peso que oscile entre 0.25 - 0-35g en fiolas,
disuelva cada muestra con 250m1 de ácido sul-fúrico diluido aI5t, agite hasta disolución completa del oxalato y proceda acalentar a una temperatura entre 70-gOo C, en ese i-nstante
empiece a adicionar el permanganato de potasio desde ia
bureta añadiendo lentamente, observando de que cada gota sea
completamente decolorada antes de adicionar La gota
siguiente, continué valorando hasta la aparición de un color
rosa pá1ido que persista por Io menos 20-30 segundos siendo
este el punto final de la valoración.
La temperatura durante la valoración no debe ser inferior de
55oC y Ia solución no utilizada de la bureta una vez
realj.zada 1a valoración no debe de regresar al recipiente
donde se encuentra Ia solución orioinal.
CáIculos

Normali¡lad de
perm¿¡nganato de potasio Consumo de pe¡manganato.meq oxalato de sodio

meq oxaláo de sodio(C2Na2O4F 0.067

3.11 .20 PREPARACTÓN Y
soDro 0.1N

ESTA¡ID¡R,I ZACION DE EIDRóXIDO DE

Equipor !,rrt 8irl.r n¡ectivo¡
BaIan za
anal-itica

Mat ra z Hidróxido de
sodio

Bea ker Acido oxá I i. co
Espátu La Eenoftaleina 0. 1

E

Bureta

E1 hÍdróxido de sodio es una sustancia higroscópica y no esposible hacer una pesada correcta si no se trabaja con
rapidez, además no siempre se encuentra puro sino con mezcfasalcalinas de carbonatos, recomendándose por esta razón pesar
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I algo más de ]o calculado
volumen indicado.

para obtener la normalidad y eI

Preparación

Pese 49 de hidróxj.do de sodio (Na OH), disuéIvalo con 1OO_
200m1- de agua destilada en un vaso de precipitación,
transvase a un matraz volumétrico de 1000mI y enrase a
volurnen. Almacene esta solución en un recipiente de plástico
ya que eI hidróxido ataca aI vidrio formándose un precipitado
y por consiguiente 1a disminución de Ia concentración
estandari zada .

Estanda¡ización.

Entre Ias sustancias patrón tipo primario tenemos eI ácido
oxá1ico.
Pese varias muestras de ácido oxálico con un peso que oscile
entre 0.0630 y 0.0660 disuelva con aproximadamente 2OmI de
agua destilada. Cada muestra se agita vigorosamente hasta latotal disolución de ácido oxá1ico. Agregue 3-4 gotas defenoftaleina, empiece a adicionar de la bureta l-a solución de
hidróxido de sodio hasta obtener un color rosa pá1ido quepersista por 1o menos 30 segundos después de una agitación
enérgica. Este será el punto fj-nal de l-a val-oración.

CáIcu1og
Normalidad de: ácido oxálico
Hid¡óxido de sodio Consumo de hiüóxido de sodrormeq acido oxriLlic¡

meq ácido oxf ico(C2H2O4H.0630

3.11.21 CI]RVA DE C.EI,IBRACIóN PARA EóSFORO

A partir de la soLución estándar de
0.1 mg de fósforo por ml, prepare
concentraciones desde 0.1mg de p
vo1úmenes apropi.ados de la solución
0.2 mgP O.lmgP - lml

0.2mgP - r? 2ml
0.3 mgP O.lmgP - lml

0.3mgP -.? 3ml
0.4 mgP 0. I mgP - lml

0.4mgP - r? 4ml
0.5 mgP 0lmgP - lml

0.5mgP - rr 5ml
etc-..

fósforo Ia que equivale a
5 o más soluciones con

y un blanco, usando los
estándar.
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I
Pipetee los volúmenes en matraces de 100m1 y adicione
Ia solución de mo l j.bdovanada to, diluya a volumen y
Para preparar eI blanco mida 20m1 de molibdovanato
matraz de 100m1 y lleve a volumen.

Espere 10 minutos. Encienda el quipo y 11eve
calibrelo con agua destilada. Coloque el bLanco, Iea
a cero, empiece a l-eer c/u de las soluciones
di ferentes concentraciones.

20ml de
mezcle.

en un

a 4 00nm,
y aj uste
con las

Grafique Ia curva
de fós foro.

de absorbancia respecto a la concentración

3.LL.22 DETERMTNAC ION DE
TERMI}I¡DO

PIGME{TO (ASTAXa¡¡TEr}IA) EN EL PRODUCTO

Fundo,ñento

Determina Ia presencia de pigmento pero no Ia cantidad.

Equipos llatoll.ale!
Horno micro-
honda s

Beaker

procedi frti ento

Muela aproximadamente 39 de alimento
un beaker de vidrio. Agregue agua y
pasta no muy espesa. Cocine en eI
minuto.

terminado y
mezc.Ie hasta

mi c rohonda s

co1óquelo en
obtener úna
durante u.t}*J'

A¡A',f tsou..r.l ,¡cno(.o(41
Si el aLimenLo contiene pigmento se notan los puntos rojos.

3.11.23 DETERMMTCIÓ¡¡ PS E¡,SA POR MEDIO DE EIDRóLTSIS ICIDA

Eundr!€nto

La determinación de la grasa por medio de hidróIisis ácida esutilizada en aquellos casos en que Ias proteinas pueden
interferir en Ia extracción directa de Ia grasa, este método
se fundamenta en la hidrólisis de 1a muestra con ácidoclorhidrico que conjuntamente con al-cohol disuelve yprecipita las proteinas antes de extraer la grasa con la
mezcla de éteres.

7S
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I Eqt¡i¡,or U¡t ri.1er RErctivpr
Balanza
analítica

2 Eio ]a s Eter dietilico

Estufa AI godón AlcohoL et i lico
Baño Maria Embudo de

Filt ración
Eter de petró1eo (punto de
ebullición menor de 60oC)

Agitador cido cf orh idri,co
Bea ker

Procedi-Bier¡to

Pese 29 de Ia muestra en un beaker, añada 1Om1 de al-cohol y
agite para remojar Ias particulas y prevenir la formación degrumos con l-a adj-ción del ácido, añada 10m1 de ácido
cLorhidrico (30. 5t ) , mezcle bien y ponga e1 beaker en e1 baño
durante 30-40 minutos a una temperatura de 7O-90"C, agite
frecuentemente.

Añada 10ml de alcohol y deje enfriar, transfiera la mezcla a
una fiola y enjuague el beaker con 25mL de éter dj- etilico
añadiendo en tres partes. Tape Ia fiola y agite vigorosamente
durante 1 minuto, Iuego añada 25m1" de éter de petró1eo y
agite de nuevo vigorosamente durante 1 minuto deje reposar la
fiola hasta que eI liquido sobrenadante formado este
prácticamente cIaro.

Fiftre l-o mas que pueda Ia solución de éter-grasa a través de
un embudo que contenga un pedazo de algodón colocado lo
suficientemente f i. rme en eI cue1Io de1 embudo para que
permita eI paso libre de la soLución éter-grasa a una fiola
previamente pesada y que contenga perlas de vidrio o
porcelana.

Repita .la extracción en La fiola que contiene Ia muestra
veces, cada vez con sol 15mI de cada éter, agite bien con
adición de cada éter, filtre Ia solución clara a través
filtro en Ia misma fiola de recol-ección y finalmente Lave
algodón que ha servido de filtro con pocos mililitros de
mezcla de los dos éteres en igual volumen.

dos

del
eL

Evapore eI éter Lentamente en un baño de agua, entonces seque
la grasa en la estufa a L00oc por 90 minutos. Saque l-a fiola
de Ia estufa y déje1a en reposo en eI aire por 30 minutos
para finalmente pesarfa.

Reporte como porcentaje de grasa por hidróIisis ácida.

16
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Cá1cu1o e

o/úrasa= Peso fiola con gras¿ - Perc de la ñola | 100
peso de la muestra

3.11.2¿ DETERMTNaCTóE¡ pp o:nroo DE COCCr&,r

E\¡n,l rlllentO

EI porcentaje de almidón gelatinizado (cocido) es determinadoutilizando un kit para determÍnar almidones totares por medio
de enzj-mas (AOAC método 996.11).ef kit Io provee la empresa
MEGAZYME. Para la determÍnación de grado de coccj-ón seuti"Iiza una modificación del método que incluye Ia cocción delas muestras en una olla de presión. Af cocÍnar Ias muestrastodos los almidones presentes son gelatinizados. Estas
muestras mostrarán la cantidad totaL de al-midones en eIproducto. Otra serie de muestras no son cocidas en la olla depresión y mostrarán Ia calidad de almidones no gelatinizados
en eI producto. Todas las muestras son incubadas juntas conuna enzima que actúa sobre almidones gelatinizados,
convirtiéndolos en glucosa la concentración de 1a cual semide en un espec t rofotómet ro , La cantidad de g.Lucosa
producida es proporci"onal a fa cantidad
de almj-dones gelatinizadados que tenia Ia muestra.

Equil}o. ¡lrt riale! Ra¡cti.vor
Centrifuga de
30O0rpm

Tubos de
vidrio

ensayo de Megazlme Total Starch
Assay Kit

Balanza
ana I it ica

Pipetas MOPS Buffer

Spect rofotómet r
o

Buffer de acetato de
sod io

Agi tador
Baño de Maria
OlIa a pres ión

Pr€paración de 1as soluciones

1. roPs
sodio

Ag regue
M9381 ) a
adición

Buffer (50mM, pH 7.0) mas cloruró de calci.o
' ázide' (0.02t ) .

11.559 MOPS (saL de sodio, Sigma Chemical Co
900 ml de agua destilada. Ajuste e1 pH a 7.
de 1.0M(10t) HCL. Se requiere aproximadamente

(5mM) más

cat. no.
0 con Ia

17ml .
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]
Agregue 0.74 de cloruro de calcio dih j-dratado mas
'azide' y disuelva bien. Ajuste el vo}umen a 1.0
almacena e buffer a temperatura de1 arnbiente.

0.29 sodio
litros. Se

SÍ no se puede conseguir eI MOPS se puede emplear otro buffer
preparado de Ia siguiente manera:

¡ 148.1mL of potassium dihydrogen phosphate 0.2M
¡ 250m1 sodium hydroxide 0.2N
. 601mI di st il- Ied water

This makes a solution of pH 6.91 to which NaOH O.lN is added
to bring it to pH 7.0

Z Acet¡to d€ !o.lio (200nM,pH 4.5)mas sodio azide I (0.02t)

Agregue 11. B m] (1.059/mL ) ácido acérico glacial a 900mI de
agua destilada.Ajuste el pH a 4.5 con La adición de
hidróxj.do de sodio 1.0 M(agl100m1). Se requiere
aproximadamente 60mI.

Agregue 0.29 sodio 'azider y ajuste a 1.0
temperatura de ambiente. OJO no agregue
hasta ajustar el pH porque acidificación
produce vapores venenosos.

Iitro. Almacene a
eI sodio 'azide'
de este compuesto

El

no
40c

sodio azide se incluye en
se incluye el sodio azide

Ios buffer como preservante. Si
hay que almacenar los buffer a

Proc€di-Eianto

Muela Ia muestra para que pase una malla # 30.

Agregue aproximadamente 3mI de MOPS buffer a 0.19 de muestra
molida en un tubo de ensayo.Prepare 2 muestras mas de Ia
misma manera. Estas 3 muestras son 1as muestras 'no
cocinadas' .

Prepare otro juego de muestras y cocinelas a 5psi
minutos. Estas 3 muestras son l-as muestras ,cocidas'.
enf riar.

por 30
Déjelas

A las muestras agregue 4ml- de acetato de sodio mas 0.1mI
amylog I ucos idase e incube a 50 "C por 30 minutos.

7E



) Transfj-ere a fiola volumétrica de 100mI y enrase con aguadestilada, transfiere a un tubo de ensayo y coloque 1as
muestras en una centrifuga a 3000rpm por 10 minutos.
Saque aj-icuotas(0.1 ml) de] sobrenadante¡ agregue a 3ml dereactivo para determinación de glucosa (GOpOD) e incube por
20 minutos a 50 oC. El tiempo de incubación deberÍa 

"". 
po.lo menos 20 minutos y eI color formado se deberia leer denirode 60 minutos. Incluya un blanco de 0.1m] glucosa más 3ml

GOPOD.
utirice un branco de 0.1 ml de agua destirada más 3mr GopoDpara calibrar el espect rofotómet ro antes de 1eer La
absorbancia. Lea ra absorbanc.ia a 5rOnm junto con er brancopara calcular Ia cantidad de gl-ucosa en las muestras.

Calcule
glucosa

el
en

porcentaie de cocción:
muestra no cocida 100

glucosa en muestra cocida

47o se deberia anar-izar una muestra de armidón estándar (var-or
conocido) para confirmar Ia técnica emp]eada.
Para cada Iote nuevo de GOPOD reactivo hay que confirmar eI
tiempo de formación de color con lOOmicrograms de solución deglucosa estándar. Generalmente demora cerca de 15 minutos.

3.11.25 DETERMINACIÓX OE P¡CTSTIBII.IIDAD POR PEPSTNA

h¡ndrmnto
Se basa en 1a digestión de una muestra desgrasada
proteina animal en una solución diluida de HCL cona una temperatura de 45"C durante l-6 horas.
E1 método no sirve para proteinas vegetales

de una
peps ina

ni, al imentos
ca rboh i- dratosmr"x

y/o
tos debido a 1a presenci.a de complejos de

otros com uestos no digeridos por e sf na.
lguipos llaterialea Rcaatl.ror
Incubadora/agi t
ador de
Prueba de 3
peps i na

3 Botellas con
capacidad de 150m1

Acido
clorhidrico
0.075 N

Equipo Soxh let 3 vasos Labconco Pepsina
(act ividad
1 : 10000 )

Equipo Kj eldahl Filt.ro fibra de vidrio
Vlha tma n
934 o Papel filtro
Whatman 451

Acetona

Bal-anza
analitica

3 Embudos
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)
Pre¡raración de Ia solución de pe¡raina

Se prepara Ia solución justo antes de usarse diluyendo 6.1mI
HCL con agua destilada hasta obtener 1.0 Iitro. Caliente Iasolución hasta 42-45o C y agregue la pepsina agitando con
cuidado hasta disolverse toda Ia pepsina. Tenga mucho ciudado
no sobrepasar la temperatura indicada o exponer Ia pepsina acalor di recto.

ProcsdiEiento

Coja una muestra representativa de la materia prima a
anal,izarse, mezcle bien y coja 10 gramos. pase esta muestrapor una malla # 20 y muela J-a porción que retenga Ia mal,Ia.
Devuelva la porción molida a la muestra y mezcle bien. Haga
un análisis convencional de proteina utilizando 0.5- 1.0 g deIa muestra,

Pese 3 muestras de 1,0g y desengráselas como
análisis de grasa. Saque 1as muestras

si fuera para
desgrasadas
puede usar

un
v

unatransfj-éra1as con cuidado a las botellas(se
brocha pequeña o cincel).

Agregue l50ml de solución de pepsina recién preparada y selle
1as botellas (se puede usar parafina para obtener un buen
selIo) . Las tres botell-as son introducidas aI incubador a
una temperatura de 45oC durante 16 horas. La vel-ocidad de
rotación del agj.tador deberia Ser 15-20rpm.

Antes de terminar Ia digestión ponga tres filtros a secarse
en la estufa. Los filtros de fibra de vidrio son mejores que
Ios de papel pero Whatman 451 puede servir. Una vez secados
Ios filtros déje1os enfriar en eI secador hasta estabilizarse
eI peso.

Saque Ias muestras deL incubador, afloje
reposar las botellas du.rante por Io menos
ángulo de 45 grados para que eI residuo
fondo de Ia botella.

Ias tapas y dej e
15 minutos a un

se asiente en eL

Coloque los filtros en 1os embudos, humedézcalos, y con mucho
cuidado vierta el contenido de l-as botellas a tos filtros. El
residuo se vierte a1 últ.imo y se utiliza enjuagues de acetona
para lavar }as botellas y filtro.

EO



) Lleve los filtros a secarse
enfriarlos en el secador,

en fa estufa para después

o/odigestibilidad de [a m¡tcri¡ prime en ptpsina= Peso inicial del papel filtro.peso
final de papel ñltro t 1000./o

Ll-eve el, filtro con el residuo aI tubo de digestión de
Kjeldahl y lleve a cabo un análisis de protelna. También haga
aná1isis de proteina de Ia muestra iniciaf de la materj-a
pr j-ma .

o/o digestibitidad de la prottíne de la materia prims = o/o Froteína(rosiduo) + 100
7o Proteína (materia pnma)
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) CONCLUSIONES

La Industria de Alimentos Balanceados están en
constantes investigaciones y desarrollo de
tecnología para la aplicación de Ias mismas, en
el laboratorio para análj-sis o en eI proceso de
producción, ya gue un aLimento que va dirigido
para el- crecimj-ento, mantenimiento o engorde de
animales debe ser elaborado con materias primas
cuidadosamente seleccionadas, de excelente
calidad, con un controf sanitarlo desde eI
momento en que ingresan a 1a planta. hasta el
almacenamiento del producto termlnado ya que de
La calidad de estos productos depende la
rentabilidad de los pequeños, medianos y grandes
criadores de 1as distintas especies pecuarias.

a

a

a

. Val-e recalcar que un a1i-mento balanceado debe
proveer a un animal 1as vitaminas, mi.nerales,
anti-bióticos, y todos los nutrj-entes que estos
necesiten de acuerdo a 1a edad y objetivo final
que quiera obtener eI cliente de su producción
animal.

Involucrar a todos 1os empleados de ALASA
programa de control de calidad, con eI fin
l-o tomen como una forma de vida.

en el
de que

EI sistema de control- de calidad que se
implementó en ALASA se basa en los sistemas de
calidad establecidos por normas americanas. Este
sistema involucra a cada trabaj ador en Ia planta
y permite que 1os operadores de 1as máquinas
tomen 1as medldas correctivas para mantener 1a
calidad del producto dentro de las normas
establec j.das por l-a empresa, para esto se
consideró:
/ Asegurar que 1os mejores productos sean

fabrj-cados, con los equipos disponibles.
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Que estos
entregados
posible.

productos
a1 cliente

alta cal-idad sean
l-a me j or condición

de
en

. Logf rar
con los

a

a

[{ñü

1a completa satisfaccj_ón de cada cl_iente
allmentos fabricados por ALASA

Er pensun de esrudlos en pRorAL que 
"on.htiJ{{ilmaterlas como procesos tecnológi_cos, tecnologia

de conservación de alimentos, control de calldad
entre otras ayudan a tener un mejor conocimiento
de1 manejo de una planta procesadora de Alimentos
Balanceados.

La carrera de Tecnol_ogia en ALi_mentos esta hecha
para gente que en verdad ama o l1eva en su
corazón eI deseo de procesar Alimentos, de crear
nuevos productos, de ayudar a Ia comunidad en el_
campo de 1a nutrición, entre otras.

. Las practi.cas vacacionales que se realizan
durante eI tiempo de estudlos en PROTAL no
sol-amente son requisitos, es una obligación. ya
que es aqui donde uno qana experiencia y se
profundizan los conocimientos teórlcos aprendidos
en Ia Carrera -

. R€alizar practicas profesional€a aclarara tus
idealeg y adeuás pondrás en practica la teoria
aprendida en Protal .

8J
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) RECOMEI{DACIONES

Para 1a Enpresa:

En 1a compra de materias primas, Ia persona
quien esta a cargo debe estar bien preparada y
gue sea de suma confianza, ya que de eI depende
de que sean bien tomada la muestra y de que no
ingrese contaminantes de gran peso como
piedras, palos, metal-es, etc-, durante e1
pesado -

1

2 Cuando es una materia prima certificada y
resultados de aná1isis no concuerdan con
caracteristicas del mismo se debe tomar
muestra pero de diferentes lotes.

1os
las

otra

3 La bascula debe estar siempre bien eaLibrada
ya que de ella depende eI buen control de
entrada y salida de los camiones que traen 1as
materi-as primas y salen con los productos
procesados o finales.

Las Materias primas deben rotar constantemente,
ya que deben cumplir con un tiempo máximo de
almacenamiento.

Hay que veriflcar que 1os ingredlentes
aceptados cumplan con l-as especi ficaci.one s
establecidas.

Verificar que fos procedimientos de1 proceso
cumplan con l-os estándares establecidos.

4

5

6

'7 Y verificar que los
cumplan con l-as garantÍas

alimentos terminados
establecidas.
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Para PROTAL:

1. Incentivar l-a l-ectura
relaclonada con la carrera,
los conocimientos adqulridos

de bibliografia
para profundi zar

en au1as.

e1
de

3. ProfundÍzar la temática de materias
relacionadas con Ia industri_a como son
Procesos tecnológicos y maquinarias, ya que el
tecnólogo de hoy en dÍa debe conocer con mayor
ampJ-itud 1os procesos y maquinarias de una
industria

2. Promover constantemente 1as visitas
fndustrias AllmentÍcias, con el fin de que
estudi-ante se relacione con l_as actividades
trabajo diario de una empresa.

4. Incentivar La relacj,ón profesor-AIumno,
fomentar 1a participación continua de
alumnos en cLase y en alqunos eventos
promocione el programa de ali_mentos.

para
l-os
que

v
sus

5. Promover cursos de capacitación practica
seminarios para que ef al"umno profundice
conocimientos teóri-cos-prácticos
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dB aliDántoa ba]¡¡rceadoa,,. New

PFOST. "Ps€d lt¡nufectu.ring T€cnology,,. Diane
production editor. Kansas, USA. i976.

RALSTON PURINA COMPANY.
Minnesota, USA. 1982
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HANS BERGNER.'rE],oantoa de Nutricion Anir¡].,,.Editorial
Acribia. Zaragaza, España. 197 0
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Florida, USA. 1981.

INC. "Prqpueate: Plant¡
Jersey, USA. 1981.
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18. A¡¡EXOS

18.1 Pesado y deposito de materias primas.
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18,2 Limpieza de Ia materia prima, a Ia
vez que clasif j-ca y elimina objetos
extraños como metales, piedras, pa1os,
etc,

t

18.3 Maquina de tratamiento de secado por
gas que permite que la materia prima entre
aI proceso o vaya a ser vendida con una
humedad aceptabfe.
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18.4 SiIos de Almacenamiento o pre-
a l-ma cenami ent o, para embarcar directamente
al camión o Para ir a Ios silos de

Proceso.

18,5 Silos de Proceso,
mas de 5 materias Primas
en balanceado, también
de ensaque.

aqul se almacena
para su formación

trabaj a como zona
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18.6
con

Mezclador Horizonta.L de Materia Prima
capacidad de 1000 kilos.

18.7 Dosificador de Aceites, Melaza y
Vitaminas que se unen por medio de un sin
fin al producto ya mezclado antes de ir
aI pelletizador o extrusor.
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18.8 Pelletizador grande dirigido para
avicolas,. acuicolas. pequeñas ganaderias
bovinas, porcinas, etc. Su diferencia es
por eI diámetro del pellet. También se
observa 1a torre de enfriamiento que posee
una bandeja para recoger los finos y por
medio de un sinfln llevarlos otra vez a.l-

pelletizador.
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s ALLIEf: pnooucrs coRpoRATtoN
EUSH HOG INTERNATIONAL OIVISION

5lsN.w. l67rh STREET
HIALEAH. FLORIOA SI' U.S.A.

PHONE:t305) 62g I I I l

TtJ(: IIWXI 810445-{062 CASLE: BUSHOGtNf L

PRO FORMA INVOICE
)

)UOTEO TO:

AIII4ENTOS Y AVICULTURA GUAYAQUIL,
KM 10 Via Daule
P. O. Box 8340
Guayaquil, Ecuador
Attn¡ Johnny N. Jorgge Alava

Any correspondence or order based on th
pro forma must show lh¡s relerencs.

,PI NUM BER. Pr5-4 54A

T JuIio 28, 1981

UNIT
PRICE

TOTAL
E XTENS

U.S. DOLLARS

$ 6,70

O TY. DESCRIPTION

t

I

Tolva de recibo d.e acuerdo con Ias
especj-ficacicnes o caracteri stica s:

s igui e nte s

A) Capacidad de 20TM basado en maiz desgranado.

B) Dimensiones aproximadas de 12' (3.661.4T5) cle
ancho por 12' (3-66MTS) de longitud y 10'
(3.05¡4TS) de profundidad a Ia descarga
central. Esta descarga con dimensiones de

' 8¡ (2.44I,1TS) por I2" (30.4OCMS).

C) Construccion de acero de l/4" (6-OMM) de
espesor y refuerzos de angulares de acero.
Incluye pieza de transicion para acople a1
transportador de arrastre.

D) La parte superior de esta tolva estara
provista de tubos de acero de 4"
(10.1OCMS) dia. apoyados transversalmente
sobre tubos de 10" (25.30 CMS) con sus
soportes aI concreto.

Transportador del ti.po de arrastre marca
"Screw Conveyor Corp. " modelo "Super-F1o" de
acuerdo a J-as siguientes especificaciones o
caracteristicas:

A) 20' de longitud total (6.10t'{1S) .

6,703.00

SHIPPING CONDITIONS:

Exlactory 6-8 weeks dayshyeoks eflsr race¡pt ol f¡rm order and acceptablo lorms.

Jet F.O.B
h sre in.

lactory prics will be held lirm for 45 days lrom ¡bovs dale, unlsss olh€ryr¡so specllied

Packing, inland fre¡ght, clearanco chárgos, lnsuranco and ocgan frslght chargos ars osl¡mat6d, ánd acrual charges in-curred al t¡me ol shipmsnl will be usod whon linal lnvoice is drawn.

BUSH HOG/IRRIGATION . EUSH HOG/PR€CISION. SUSH HOG/EAION. SUSH HOC/IMPLEMENTS. EUSH HOG/KFAUS
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I

UNIT PRICE
OTY DESCRIPTION

SUStl HOO r¡l€RHATTOñAt 0rVrSrOH

OUF REFEFENCE

) Tamaño de 12" (0.3IMTS).

) Sistema de arrastre por paletas plasticas
tipo "Screwco" corr cadenas del tipo
Chevron C-I88.

E)

Canal o envolvente de acero calibre 12 del
tipo de doble pestaña con cubierta removible
de acero calibre 14 incluyendo junta de groma
para intemperie y grampas. de amarre a canal
de1 tipo "Barron" para cierre rapido.

Extremo del transportador del tipo de
autsolimpieza.

F) Una entrada especial de)- tipo de f lu jo
dividido de 8 ' de Iongitud (2 . 4 4t,1TS ) .

l) Una descarga
compue r ta .

del tipo abierto o sin

H) Motor electrico de 2HP, 1800RPM,' totalÍente cerrado, con -base ajustable,
reductor de velocidad "Dodge" y poleas de
aj uste variable en motor y reductor con
rel- aclon de 3 a I. Se incluyen coÍreas en
"V" y guardera de proteccion a las misma.

I) Velocidad variable de I00 pies/min. hasta
33 pies,/min. (45RPM a 15RPM).

J) Capacidad variable desde 63TM/hr. hasta 21
TM,/hr. basado en maiz desgranado.

Elevador de cubetas marca "York" modelo 24-30
de acuerdo a las siguientes especificaciones o
caracteristicas:

A) 60' de altura de descarga (I8.2914TS).

B) HuacaLes o cubétas de 9"x5" (22.85xI5.23CMS)
espaciados 8" entre centros (20.3ICMS) y
construidos de laminas de acero.

Pr5-454A Éo,mNc

fOTAL EX'TI

U S DOLLARS

5,423.00 $ s,4:

C) Cabezal de acero
24" (60.95CMS) y

calibre II con
eje de 2-7/15"

polea de
(61.90M¡1) .



UNIf PNICE

) orY OESCFIPTION

I l\d ALLIEO Pqooucrs conPoi af¡oN
SUSH HOO rrT€AH^IrOñAL OrVtS¡OH

F) Correa de goma de PVC con ancho
(25.39CMS) y resistencia de 270
pulgada de ancho -

PAGE - OF '"

OU8 FEFEBENCE PI5-4 5¿lA Fofm No. r(

TOfAL EXIEN

U S OOLLARS

D) Bota con polea de iguales dimensiones al
cabezal y eje de L-7/L6" (36.40MM) . Se
encuentra equipada con dos tolvas de entráda.

E) Columnas dobles de 13"x9" (33.00x22.8SCMS) y
calibre 14 cada una, con construccion de
acero, compuerta de inspeccion y angulares
de refuerzo.

de 10"
Ibs, por

G)

H)

I)

Plataforma de traba j o .

Escalera con jaula de seguridad.

I

ValvuLa de descarga de 2 salj.das equipada
con codos ajustables y tuberia de acero de
8" (20.3ICI-IS) dia. calibre 10. Se incluye
aditamento para control desde eI nivel del
terreno.

J) ¡fotor electri co de 7.5HP, I800RPM,
totalmente cerrado, con base ajustable,
reductor de velocidad "Dodge", aditamento
para evitar rotacion en reverso, poleas,
correas y guardera de proteccion a
Ias mismas.

K) 7ORPM en polea del cabezal.

L) Se incluyen todos los cables y tensores
requeridos para Ia instalacion de este
elevador centrifugo.

M) Capacidad hasta 76T.l4/hora en Ia tolva de
entrada normal y 6IT.M,/hora en la tolva
trasera (considerando un 20t de perdida de
capacidad en esta ultima). Capacidades
indicadas basadas en maiz desgranado.

To1va metalica de alimentacion a la unidad de
pre-limpieza. Unidad de acero de 3/16"
(4 .76tt1M) con refuerzos de angulares y soporte
estructural. Incluye indicadores de nivel
(alto y bajo) . Dimensiones aproximadas de
5'xI0' (I. 52x3.05MrS) y 7 r (2.13MTS) de
profundidad con dos descargas.

12, 09 5. 00 r2,09:

894. 00 oo



I Limpiadora preliminar marca',CEA-Carter,,
acuerdo a las siguientes especificacionescaracteristicas:

de
o

)
A) Ver

deI

B)

capacidades en
fabricante.

tabla con carta adjunta

c)

D)

E)

Modelo 24"xLL4,, (0.61x2.89MTS) de1 ripo decircuito abierto.

Alimentacion por medio de rodillos reguJ.ables.

Construccion totalmente de acero.

Cilindro de mal1a de 7,/B',x't /8,, (2.22x2.22CMS) .

Construccion totalmente de acero.

l,lotor electrico de 3Hp, I30ORPM para
operacion de 1a unidad.

H) Ventilador centrifugo modelo No. 45tt conaspas de 40" (1.02MTS) diametro operado pormotor electrico de l5Hp, Ig0ORpM, totalmLntecerrado con transmision de poleas en ',V".
f) Se suministra toda Ia tuberia galvanizada,

codos, transiciones, etc. para conexion delimpiadora a ventj_l-ador y áiclon colector de
po lvo .

Ciclon colector de polvo marca ,'CEA-Carter,, deacuerdo con.tas sisuientes ¿=;."i;;";;i.on.= ocaracteristicas :

A) Módelo No. 95.

B) Tipo Dual-C1one, diseno No. 2 estilo ,,8,,.

C) Dimensiones aproximadas de 9g,, (Z.49MTS)
diametro por 216,, (5.4gMTS) de altura toral-

D) Construccion de acero galvanizado, caLibre18 y en secciones desarmables.

E) IncLuye soporte estruc:_ural.

I
$49,550.00 s49, sr

8,379.00 3IS
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OTY
UNIT PNICE

DESCRIPTION

BUSS HOO ll{fEFXAr¡OX^L DtVtS¡OB

OUR HEFERENCE:

Pieza metalica de transicion para descarga dela -pre-limpiadora construida áe ..e.o de 3,/I6,,(56.00M11) con refuerzos de angulares-

Pr 5- 4 54A Fo,n, No.

fOfAL EXTE

U S OOLLARS

391.00 S 39r.



UNIT PFICE

) ofY OESCBIPTION

/§.allreo cno oucfs coRPoRArtoN
8_lslt Hoo THIEFt{AItoxAL orvrsroN

ransportador sinfin helicoidal tipo "U" marca
Screw Conveyor Corporation" de acuerdo a 1as
iguientes especificaciones o caracteristicas:

PAGE, O O

OUR BEFERENCE:

14 en

deI tipo
goma

PI5-454A Fo.mNo.to

TOTAL EXIEN:
U S OOLLARS

F¿A

I

) 14" diametro ( 0.35 ¡4TS) .

) Longitud total de 54, (15.46 !rTS) -

Capacidad de 2400 bushels o un equivalente
de 6l TMrlhr (Basado en un peso por volumen de
719 Kgs por metro cubico de maiz desgranado).

Helicoide de 14" d" diamet¡o (0 - 35 I,tT S ) '

montado en eje de tubo de acero de 2-7/8"
dia. (73-02 l',1!1) -

Aletas de acero a 14,, ( O. ¡S ¡ttS) ae
separaci-on y con espesor de 1/4" (5 - 35 tlM)
junto al eje y aproximadamente 1/8"
(3.f7 M¡1) en su parte exterior.

Secciones de helicoides de II'I0" (3.6I I"liS )
standard con uniones de empate de 2" dia-
(50.80 ¡,1¡{ ) y 11 -5" (0.29 MTS) de largo con
sus correspondientes tornillos y tuercas
(4 por union).

Colgaderas colganr-es (conectadas a las
uniones) una por union. Incluye bujes de
nylon y tornillos con tuercas para sujeccion
a 1a pared de la envolvente. NOTA: Las
uniones de Ias secciones de helicoides
mantienen un espacio libre aproximado de 2"
(50.80 l'1!1) para conexion al buje de Ia
co Igadera .

H) Canal o envolvente de acero calibre t2 del
tipo de doble pestana en tramos o secciones
de I2' (3.65 MTS) de longitud.

I) Cubierta removible de acero calibre
secciones de 12t (3.65 MTS) de largo
incluyendo grampas de amarre a canal
"Barron" de ajuste rapido y junta de
para proteccion contra intemperie -



t3. a¡-l¡gO pRoDUCrs coRpoRArtoy
BUSH XOO tNIERNAftOtAL OtYtStO'l

J) Cuatro entradas, tres valvulas de descarga
piñon y cremallera y una descarga abierta.
Soportes de secciones de canales.K)

N)

PAGE

OUB REFERENCE:

de

OF

i

L) Unidad equipada con motor electsrico de7.5 Hp,
1800 RPM, toCa Imente cerrado, con su base
ajusl-able, reductor de velocidad marca
"Dodge", poleas, correas guardera de
protecc ion de Ias mismas-

130 RPM en el eje del transportador.

Extremo opuesto aI de Ia transmision equipado
con cojinetes deL tipo de anti-friccion- 7, 140.00

OTY
UNIT PFICE

DESCBIPTION

PI5-454A -rorm Nc

TOTAL EXT t

U,S OOLLARS

7, r40



/§ ALLIED pRooucrs conpo|AttoN
ausH Boo rNrE¡NAflof{At otvts¡oR

A) 85'de altura de descarga (25.91MTS).

I)

Elevador de cubetas marca ,.york', modelo 24_30 deiguales especificaciones que el item No. 3 perode acuerdo con las siguientes sustituciones:

I

Valvula de descarga de 4 salidas
codos ajustables y tuberia de g,,
ora- calibre I0. Aditamento paradesde el nivel del terreno-

con sus
(20-3LcMS)
control

2

Motor electrico "c. E. ,, de IoHp, 18OORPM. .

totalmente cerrado, con base ajustable,reductor de velocidad ,'Dodge,l , aditamentopara evitar rotacion en reverso, poleas,correas y guardera de protéccion alas mismas.

Transportador sinfin helicoidal tipo "U" de
iguales especi ficac iones que eI item No_ g pero
de acuerdo con las siguientes sustituciones:

J)

A\ '12' (2L.94 MTS) de longitud toral.
B) Dos entradas, tres. y cremallera y una

descargas de1 tipo de piñon
descarga abierta.

B Silo de trabajo o atemperamiento marca "Bush
Hog Eaton" modelo E-1815 de acuerdo a Ias
siguientes especificaciones o caracteristicas:
A) 18' de diametro (5.49MTS)

pared de 49'8" (I5-I4MTS)
54',9" (16.69MTS) .

con altúra de
y altura total de

) orv UNIT PRICE
DESCRIPTION

PAGE 8 oF 23

PI5-4 54AFormNo ¡(

TOTAL EXTEÑ

U S, OOLLARS

$r3.998.0 §l3,gg:

s 8,03s.0 s15,07

OUF REFEFENCE:
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OTY
UNIf PRICE

DESCRIPTION

BU5H BOC ltiTERñATtON^L OtVtSTON

B) Capacidad max rma de 9035 bushels o un

C)

D)

OUR REFEFENCE

equivalente de 230TM para maiz desgranado.

Techo conico de Laminas de acero galvanj.?ado
de calibre 22 formado por 24 paneles con sustornillos y arandelas correspóndientes. Se
incluyen Ios respiraderos de1 ti.po de cueIIo
de ganso. requeridos. Angulo de Lecho de
unos 30 grados con escalera y registro de
entrada.

Pared compuesta de 15 anillos de acero
corrugado y galvanizado con lB soportes
estructurales que se extienden a toda Ia
altura de los anillos. Se incluyen 1B vigas
de 4" (I0.I0CMS) ancho y anillo para soporte
estructural de} silo.

Pr 5-4 54A Fó.- No

TOTAL EXTI

U.S OOLLARS

(it
0[ ü§cü.r¡s ,€l(*

s 13, 696. s0§ 09,57

s 3,933.00S 3,93

E) Escalera exterior de
proteccion.

par ed con su jaula de

F) ValvuLa de descarga de1 tipo neumatico con
sus transiciones de acople.

Sistema de deteccion de nivel de1 grano marca
"Garner" para los silos de trabajo o
atemperamiento y de acuerdo a las siguientes
espec i ficac iones o caracteristicas:
A) Dos indicadores de nivel "Bin-Master', (alto

y bajo) del tipo de diafragma, por si1o.
B) Cables conductores a estacion (junction box)

intermedia y cables a pane1.

C) Panel indicador de luces de alto y bajo
nivel (16 luces) a Localizar en cuarto de
control -

D) Bocina d.e alarma conectada a panel de luces.
Sistema de aereacion marca "Bush Hog Eaton,,para silo de trabajo o atemperamiento de acuerdo
con las siguientes especificaiones o
caracteri st ica s :

I
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UNIf PFICE) orv DESCRIPTION

ALLIEO PRoDucrs coRpoRAr toN
SUSH HOO THIERNATTO¡¡At 0tVtStOr

PAGE IO oF 28

OUR BEFEBENCE:

A) Ventilador axial de IB,,(45.7OCMS) de diametro
de aspas operado por motor eLectrico de 3Hp,
3600RPM, totalmente cerrado y acoplado
directamente a 1a unidad -

B) Transicion metalica de acople aI fondo conicodel silo con ducto de aereácion semicircular
de 36" (91.40C¡.1S) de diametro con
perf oraciones de 3,/32,' ( 2 - 0t1M) -

Nota: La capacidad de este ventilador esta
basada en una aereacion de 0-10 pCM por cadabushel de arroz en cascara, o sea 90i pCM por
silo. La presion estatica a vencer es de ünas3-5 pulgadas de agua. Si se tratara de maizIa misma se reduciria a unas 2 pulgadas- Elarroz es e1 basico en este caso.
Teoreticamente el ventilador que cotizamos
conlleva capacidad de 2300 pCM VS 3.5 pulgadas
de presion estatica.
Transportador sinfin helicoidal tipo ',U', de
i.gual.es especi f icac ione s que el itám No. g pero de
acuerdo con 1as siguientes sustituciones:
A) 84' (25.50 t'lTS ) de longitud total.
B) Cua+--ro entrada5, una descarga del tipo de piñon

y cremallera y una descarga abierta.
Transportador sinfin helicoidal tipo .U,, de
iguales especificaciones que el item No. I pero de
acuerdo con las siguientes sustituciones:
A) 30' (9.14 MTS) de longitud tota1.
B) Dos entradas y una descarga abierta.
C) I'lotor electrico de 5 Hp, IBO0 RpM.

totalmente cerrado, con base ajustable. reductode vel-ocidad "Dodge',, poleas, correas en ,'V,' y
guardera de protección a las mismas.

Pr 5- 4 5 4A Forñ Ho. r(

TOIAL EXIEN]

U S DOLLARS

§ 1,361.62 $10,891

S 7,924.s0 sr5,849

§ 3,823.00 § 3,82.
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$13.998. oo s13,9e

I Elevador de cubetas marca "york', modelo 24-30de iguales dimensi.ones que el ite¡n No. 3 pero
de acuerdo con 1as siguientes sustituciones:
A) 75' de altura de descarga (22.g6¡,fTS).

I) Transici.on de descarga de I salida equipada
con codo ajustable y tuberia de acero dé g,,
(20.3ICMS) dia. calibre I0.

1

l'lotor electrico "G.8. " de IoHp, IgO0RPM,
totaLmente cerrado, con base ajustable.
reductor de velocidad ,'Dodge',, ad j.tamento
para evitar rotacion en reverso, poleas,
correas y guardera de proteccion aIas mismas.

Secadora columnar marca "Berico,' modelo I240acuerdo con 1as siguientes e spec ificac ionescaracteriesticas: (Ver capacidades en cartaajunta del fabricante) .

de
o

A) Columnas de secamiento construidas de mallade acero de alto contenido de carbon yresistentes al desgaste. Estas mallai seencuentran montadas sobre angulares condivisiones de l-aminas de aceio.

B) La capacidad de l-as columnas de secado son:
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Area de calor - 733 bushels
(14.95T.!1. arroz) .

(18. 6TM maiz )

Area de enfriamiento:
(5.5TM maiz) (4.49T.M.

220 bushels
arroz).

Total colurnnas proceso - 953 bushels
maiz) (19.44 T.M. arroz).

(24 -2Tt4

C) Ventilador centrifugo de 49,' dia. (1.24MTS)
de doble entrada y doble rueda para zona
de calentamiento equipado con mótor electricode 75HP con transmision por medio de poleasy correas en "V" .
Capacidad de 85,000 pCM.

La capacidad del "garner,' o tanque para sellado
es de 462 bushels (lt.7TM maiz) (9.¿2TM arroz)a agregarse a Io anterior como capacidad total ,pero esta seccion no cuenta para eI secado.
Incluye indicadores de nivel (2).

Turbo-soplador con motor de 20Hp y bomba de
combustible de I,/2HP para petroleo diesel
No. 2 (9.4 millones de BTU's,/hr aumentando
temperatura del aire unos I00oF o equivalentea 38o c).

D) Ventilador centrifugo de 36,' de doble entraday doble rueda para zona de enfriamiento
equipado con motor electrico de 40Hp y
transmision por medio de poleas y correas en

Capacidad de 41,000 pCM.

E)

F) Crucetas reguladoras de
equipadas con motor de
var iable .

descarga (2)
2HP de velocidad

G) Transportadores sinf ines
descargadores del grano
de zHp.

helicoidales
equipados con

(2t
mo tore s

H) Mecanismo "turn-flo" en La columna
invertir eL flujo de1 grano y su.
correspondiente exposicion aI aire.
de control automatico de Ia humedad

para

Sistema
de1 grano.
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Envoltura de acero galvanizada para proteccion
de 1os moLores, columna y cont.á intimperie.

J) Tablero electrico prealambrado NEIfA l_2 conIos controles de seguridad y operacion. Seincluye centro de control dé mótores taml¡ien
NE¡fA 12 con interruptor maestro, fusibles
automaticos y arrancadores magneticos.

Elevador de cubet.as marca ,'york,, modelo 24_30de iguales especi f icac iones que eI item No. 3pero de acuerdo con l"as siguientes sustituciones:
A) 19I de altura de descarga (27.12t1TS).

I) valvula de descarga de 3 sali.das con
ajustables y tuberia de 8,, (20.31CMS)
calibre 10. Aditamento para controlnivel de1 terreno.

r)

J)

sus codos
dia -

desde eI

Forñ No. tO

TOTAL EXTENS

67, 154. 00$ 67,154. {

16,529.00 t6 ,629 .

3,823.00 3 ,823 .

§

I

Motor electrj-co de IOHP, 1BO0RPM,totalmente cerrado, con base ajustable,reductor de velocidad ,'Dodge,,, - aditamentopara evitar rotacion en reverso, poleas,
correas y guardera de proteccion aIas ¡nismas.

I ransportador sinfin helicoidal tipo "U'deguales espec i f icac iones que eI iten No- I pero de
cuerdo con las siguientes susticiones:

) 30' (9.14 MTS) d.e Iongitud total.

) Dos entradas y una descarga abierta.

Motor electrico "c.8." de 5 Hp, 1800 RpM,
totalmente cerrado, con base ajustable, reductor
de velocidad "Itodge", poleas, correas en "V" y
guardera de proteccion a las mismas.

UNIT PRICE
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A) 30t (9.14 MTs) de longitud total.
B) una entrada y una descarga abierta.
C) Motor electrico "c. E. ' de 5 Hp, IBOO Rp¡,1-

totalmente cerrado, con base ajustable,
reductor de velocidad ',Dodge,, poleas,
correas y guardera de proteccion a las
mi smas .

PAGE ]. { OF ¿Ó
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TOTAL EXTI

U S OOLLARS

§ 3,823.00 § 7,54

Transportador sinfin helicoidal tipo ',U" de
iguales especificaciones que el item No. I pero
de acuerclo con Ias siguientes sustituciones:

Transportador sinfin helicoidal tipo "U', de
iguales especi f icac ione s que e1 item No. I pero
de acuerdo con Ias siguientes susticiones:

A)

'B)

77' (23 -47 MTS) de longitud total.
Una entrada,
y cremallera

una descarga del tipo de piñon
y una descarga abierta. 5 1 ,146.50 s15,4!
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A) 48' de diametro (14. 63t1TS)
pared de 6It6" 0.8.74MTS )
77 ' 17!', (23 - 65¡{TS ) .

OUH BEFERENCE

de

Pr5-454A Form N

TOfAL EXT

U S. DOLLARS

Silo de almacenamiento marca ,,Bush Hog Eaton,,acuerdo a las siguientes espec i f icac iónes ocarac teristicas :

con altura de
y altura total de

B)

C)

Capacidad maxim.a de 98964 bushels o unequivalente de 2513TM. para maiz desgranado.Esta capacidad esta considerada excluyendoeI area o camara de aire debajo del pisoperfo::ado y se ha tomado basióamente- comoarea de girano en almacenamiento.

Techo conico de laminas lisas de acerogalvanizado de calibre 22 formado por 49paneles con sus tornillos y arandeJ.as
corre spond i ente s - Incluye tuberia anuLarrefuerzo y abertura central de 1lenado dede diametro (I.07I4TS) con su cubiertaprotectora enbisagrada. Angulo del techo35 grados. Se proveen registro de entraday los respiradores. de áuelto de ganso
requeridos.

de

de

D) Pared compuesta de 23 anillos de acero
corrugado y galvanizado de acuerdo a Iasiguiente distribucion, a partir de Ia basedeI silo:

- Catorce a:il].os de'acerq calibre 12. (2.78mm)
cuatro anillos de acero calibre 14. (I.98mm)
Dos anillos d'e acero caribre 15. (1' 59mm)
Tres anillos de acero calibre 17. (1-37mm)

Un total de 23 anillos
24 planchas de 34"x79,,
tercer anillo conllewa
de entrada a silo con
muestras.

compuesto cada uno, de
(0. 86x2.00MTS) . EI
una puerta o reg is tro

compartimento para



)

Con objeto de indentificacion se provee unamarca pequena con un color. diferente para cadaplancha relativo a su catrbre. La union entre1as planchas a efectuar por medio de doblehilera de tornillos con sus tuercas y arandelasse acoplan a Ia rosca del torniii"-¡ái" presion.Se_ provee material impermeabil i z ante áarasellar las uniones de las pi;;;;;;:- t'

E) Soportes estructurales- de pared. Se proveen48_ soportes estructuralus 'ae aceio
yl^I"_.1i1:d"_para refu".r" a.-ri]-ilreaes aer\r§ 5r.r(rs. uos corr e spondientes a cadaplancha. La conf ig.r.ulion-.. -.i ioñ" a"canal y se encuentran unidos f ".-Ji,.r".tor.".Cada. soporte esta formado po.'".."io.,." a.
9l:!i^:".espesor a parri.r áu ri-¡"ll a.rsrLo. Calibre 8 en 1os primero= i-"ilffo",calibre 10 en los_ tres siguienles, tafiure fzen tres, calibre-I4 en t.á=. rái-áonectores' de soporres son ¿e "cero-ciii[iá ió. 

"""soportes estructurales se encuen tranatornillados a 1as planchas y ;;-;I' interiordel silo como proteó"ion co.,'t.u''i n lemper i e .

U S DOLLARS

56,181.0 $224 ,7 2

F) Se provee escalera interior y exterior asicomo de techo. Uno de f"" ."ii.t.""'a"entrada aI techo se encuentra localizaCoJunro a esta ultima. La escalera exteriorestara provista de su iaufa áe-sejuridad
l?:!. .t recho a partii de z¡lrs-áái nivet delPt-so.

G) Se suministran todos los pernos de anclaje,tornillos, tuercas, etc. para Ia conexion delsilo a su base de concretó, incluyendosellador asfaltico o,,mastic" impármeabi Ii zante.
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Siste.ma de deteccion de temperatura marca
"RoIfes" para silos de almaóenamiento de maizde acuerdo con Las siguientes especificaciones:
A) 7 cables por silo; forrados de nylon, con

termopares espaciados cada 6 piei {f.B3MT).
B) .2333r (7II MTs) de alambre auxiliar.
C) I34 ' (4I¡,ITS) de alambre maestro.

D) 2 Unidades centrales de
MRM.

distribucion modelo

U.S OOLLAFS

s10,513.00 s10, s

E) L Consola maestra de 1ecturas modelo MFü,f
Mark VI , con circuitos de transistores, paralectura remota, con identificacion de1
numero del cable, eI termopar y Ia
t.erperatura. Las temperaturas seran indicadas
en numeros digitales iluminados.

,Sistema de deteccion de nivel del grano ensilos de almacenamiento marca',Garner,' de
lacuerdo a Ias siguientes espec ificac ionescaracterrstrcas:

) Dos indicadores de nivel ',Bin-llaster,, (alto
y bajo) del tipo de diafragma, por silo.

los

o

) Cables cond.uctores a
intermedia y cabi-e a

C) Panel indicador
nivel ( 8 luces )
control -

estacion (junction box)
panel .

de luces de alto y bajo
a localizar en cuarto de

D) Bocina de alarma conectada a panel de luces. s 670.00 S6

'I

.:

I ,.1 ,r :
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Sistema de aeriacion marca
silo de almacenamiento de
acuerdo con las siguientes
carac teris ticas :

B)
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TOTAL EX
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)1

4 nGeorge A. Rolfes" para
fondo plano (Item 22j de
especificaciones o

Dos ventiladores centrifugos de 20,, (50.7gCI,{S)de diametro.de aspas op..áaá" f"i-."ioi"=erectricos individuales de ZO itp. 3450 RpMcada uno, con conexion directa u a"t.I-rrridades.
Dos ventiladores axiales auxiliares de 24,,(60.9s cMs) operados individu;il;;;"-;".
motores electricos de 2 Hp. lgO0 RpM. Estasunidades 

_ 
equ ipada s con malias p.otá"ior_= .ser localizadas en el techo.

Planchas de acero corrugadas galvanizadas conperforaciones de 3,/32" iZ.: U¡ll a:.u. a cubrir 6canales de concreto en e1 piso del silo consoportes metalicos de 7 3/8" (Lg,7Z CMS) dealtura. Las planchas de 48" if.iZ ¡,rtSl de anch
Se suministran transiciones metalicasconexion de venti-ladores cerrtrifugosde concreto.

Para
a piso

La aereacion del arroz, por si1o, ha sidodiseñada en base de 0.15- eCu/bushei de grano(0.12 MT. CU. de aire por minuto por cada ut.CU. de grano). Contra una presioir estatica deunas 10" (25.4 CMS). 1I,946.00 41 ,7L



/r\d ALLIEO pRoDUcrs coRpoRArtoN
SUSH HOO t¡lTEnNATtONAt OtVtSlOÑ

) Transportador sinfin helicoidaL en tubocircular de 8" diametro (20-32CHS).

) Longitud del
(r0 - 06Mrs) .
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istema descargador y barredor de silo de
lmacenamiento marca "Sukup,, de acuerdo a Iías ¡-iguientes especificacionei o caracteri s t icas : r ibi 1,r , q

E) U¡ridad barredora de
longitud y eguipada
rueda de goma .

unos 23' (7.OIMTS) de
con canal de refuerzo y

CA
tlt- ,¡rr:flo(

transportador de unos 33'

Cinco tolvas o sumideros de carga localizadas,
una en el centro del piso perforado del siloy las otras cuatro en e1 radio del mismo.
Incluyen compuertas regulables desde eI
exterior.

Este descargador horizontal se encuentra
conectado, en eI centro de1 silo, a Ia unidad
barredora por medio de una caja de engranes.

F) Ambas unidades pueden funcionar a
independientemente por nedio de un
localizado en eI 'exterior de1 siloaI motor electrico-l-

Ia vez o
embrage
y j unt-o

G) Hotor electrico de 7-5Hp, 1B00RpM para
operacion del sistema con su transmision depoleas y correas incluyendo guardera deproteccion (motor en exterior del silo) -

H)

f) Capacid_ad de hasta 2400 bushels
equivalente de 6ITM,/hr basado en
de sg ranado

La uni.dad descargadora se proyectara
7' (2.13¡,1TS) desde la pared deI silo
su descarga en eI transportador tipo
reclamo.

uno s
hasta
"U" de

oun
maiz

J) Sistema del
unidad -

OTY DESCBIPTION U

tipo "Heavy-Duty', para toda la § 2,955.7s § 11, 8,

PAGE 19 oF 2g
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B)

C)
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" de iguale
de acuerdo

Pr 5-4 54A Fo,ñ No

TOTAL EXII

U S OOLLARS

s14,320.00 S14,32

I Transportador sinfin helicoidal tipo ,'U
e spec i f icaciones gue eI item No. g pero
con las siguientes sustituciones:
A) 147' (44.80 MTS) de longir.ud toral.

Cuatro entradas, cuatro descargas del tipo depiñon y cremallera y una descaiga abierta.
I{otor electrico ,'G.E.,, de 15 Hp, Ig00 RpM,
totalmente cerrado, con base ajustable, reductode veLocidad "Dodge", poleas, óorreas en "V', yguardera de protecci6n a las mismas.

UNIT PFICEOTY DESCBIPTION
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D) Tolva de entrada d.e reserva delo de ali.mentacion automatica.

Elevador de cubetas marca ,,york,, modeto 24_25de iguales e spec i ficaciones gue eI iiem l¡o. 3pero de acuerdo con las siguientes sustituc.iones:
A) 45' de altura de descarga (I3,72I4TS).

D) Dos tolvas de entrada en 1a bota.
I) Transicion de descarga de 2 salidas eqrripada

991 99do ajustable y tuberia de acero de g,,
( 20. 3ICMS ) dia. calj.bre I0.

K) 60RPM en golea del cabezal.

Tolva metalica de alimentacion a Ia bascula deflujo. Unidad de acero de 3/16,, (56.00MM) conrefuerzo de angulares y soporte estructural.Dimensiones aproximadai de 4'x4 , (I. 22xI. 22t4TS)y 5r (I.52MTS) de profundidad.
Incluye indicadores de alto y bajo nive1.
Bascula.de despacho para pesaje a granel marca
" Howe-Ri chard son,, de acueido con fás siguientes
e spec i ficaciones o caracteristicas :

A) t'lodelo JJ- I0 .

B) Capacidad de l-0 bushels por descarga o aprox-(0.25TM) basado en maiz áesgranadol lacapacidad por hora de 24OO bushels o 61TM.

C) Contrapesos ajustables para su calibracion-

PAGE ¿L OF ¿Ó
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E)

F)

G)

Contador mecanico de 6

Aditamento impresor de

Sistema de
s imul tanea
descarga.

entrecier¡e para ev j-tar abertura
de compuerta de recibo y Ia de

cifras.
boleto por pesada.

tipo "dribble "

PI5-454A Fofm No

TOTAL EXII

U S, OOLLARS

l-0, 167. 00 l0 , I6'

894.00 89

H)

r)

Construccion enteramente de acero.
Ajuste automatico para densidades de granos.

UNIT PNICE
OTY DESCRIPTION

) Funcionamiento mecanico. 2I,501.00 21, 50
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Tolva metalica
sus re fuerzos
equivalente a

PAGE 22
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I para descarga de la bascula conde angulares. Capacidad aproximada
una descarga de la bascula.

Elevador de cubetas marca ,'york', modelo 24530 deiguales especificaciones que eI item No. 3 perode acuerdo con .Ias siguierites sustituciones:
D) Una tolva de entrada en Ia bota.
f) Vafvula de descarga

codos ajustables y
dia. calibre 10.

Transportador sinfin helicoidal tipo ',U
e spec i f icaciones que el item No. g pero
con las siguientes sustituciones:

de 3 salidas con sus
tuberia de 8,' (20.31CMS)

P r 5- 4 54A Foffñ No

TOfAL EXII
U S, DOLL.ARS

r,341.00 1,341

I2,073.00 12 ,07 3

s 6,850.00 $ 6,8s

§ ¿l ,502.00

I

l-

A) 72' (21.94 MTS) de longitud totaL.
B) Una entrada y una descarga abierta.

" de j.gua le
de acuerdo

" de iguale
de acuerdo

I Transportador sinfin helicóidal tipo "U
e spec ificac iones que eI item No. g pero
con Ias siguientes sustituciones:

A)

B)

42t (12.80 MTS) de longitud tota1.
Una entrada y uta descarga abierta.
Motor electrico "c.E." de 5 Hp, Ig00 RpM, total
mente cerrado, con base ajustable, reductor develocidad "Dodge", poleas, correas en "V,' yguardera de proteccion a. 1as mismas- S 4.5(
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istema completo de pararrayos o
ontra descarga eletricas marca
oda Ia planta.

evantador de camiones marca ,,Energy" del tipoj-draulico equipado con motor eletrlco de 5Hp
capacidad de hasta 44,000.Ibs. (20,000Kgs).

nidad equipada con su bomba hidraulica aé Z OCpl,t
todos los accesorios requeridos. La altura

axima de levante de 10' (3.051,1TS) .

PAGE 2l oF 28
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s 9,432.00 §9,43:

)

I

I

I

protecc ion
"Thompson" para

s 4,473.00 4

$72,620.00

s 3,146.00

§

$ 3,rz

s72,6'
I

Panel efectrico a instalar en caseta de control
de Ia planta incluvendo interruptores de
circuito, arranques magneticos áe "voltaje
reducido" oara los motores electricos de Ia
unidad de secado, arranques magneticos
"standard" para el resto de los motores electricos
[r todos los botones de arranque y parada
irequeridos. Estos accesorio j sei"n ,'Square-D,' uotra marca aprobada por eI cliente. Cada equipo
de'-a1l-ado en esta propuesta estara plenamenteidentificado en eI panel y se suministra
enclavamientos o "interlocks,' entre los
diferentes equipos.

Los paneles indicadores de nivel y sistema
centralizado de temperatura seran incluido en el
panel principal. Caso de requerirse, se
suministrara mas de un panel central con objeto
de acomodar todos Ios instrumentos y accesoiios
de control.

UNIT PRJCEOTY OESCRIPTION
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A) Las pasarelas seran
de 20' (6.101.1T. ) de

PAGE 24 oF 28
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de construccion en modulos
largo.

h
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s 2s1.50

I Los motores que se suministran son todos
220/440/60/ 3 y se disenara toda la parte electricpara 440 voltios, 60 ciclos y trifaiico. -
Como complemento se suministrara un sistemaneumatico para operacion de todas las valvulasde descarga de 1os transportadores de arrastreofrecidos con excepcion áe las de tipo abierto osrn compuerta. Este sistema incluirá tuberias,filtros, compresor y valvulas de operacion remotodesde eI panel de control con su córrespondienteidentificacion. Se proveera un panel ináependientpara este obj eto.

I

2 Se suministran 2 bombas del tipo sumergible paradrenaje de los fosos o ,'pits', áe elevaáores !tran sportadore s. Los fosos a su vez conllevaranIas inclin.aciones requeridas para facilitar sudrenaj e.

Bush Hog International suministrara tambien unconjunto de pasarelas y torres prefabricados
marca "Brownie" para soportar los transportadores
encima de ios silos

$ sr

t

B) El diseno
normas de
peJ-igros
E.U.A- ) .

C)

!! para trabajo pesado y cumple
OSHA (administracion sobre

en 1os centros de trabajo de los

Ias

La pasarela soportara hasta IsOl-bs. por
1inea1 (224Kgs -/t4t-) y 500Lbs. (Z7lxqs. )personal en su punto central con facior
seguridad d,e 2-L,/2 a L.

D) La pasarel-a esta fabricada de acero tubular
de alta resistencia y tiene tres armadurasIongitudinales. El pasadizo conlleva 24,' de
ancho y esta cubierto de malla.

p1e
de

de
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59, 9 r1. 00 59,911

de transportador tiene 46" (1.I7MT)
exterior y pasamanos por dos
con altura de 42,, (1.07MT. ).

) Las torres de apoyo son de acero tubular dealto resister.cia consistentes de 4 coI,:mnascon sus refuerzos en forma de ,,X,,.

La capacidad de apoyo de cada torre12,000Lbs. (4555Kgs. ) vertical y sesolo o en combj-naciones de dos iarauna armazon en forma de ,'A', segun el
requerim j.ento de Ia pasarela.

Toda la tuberia aerea del siste¡na neumatico selocalizara en La seccion superior de lapasarela junto a 1os transportadores aereos.

Se suninistra todo e1 material requerido paraeI ensamblaje de todas estas estrúcturas.
ush Hog fnternational suministrara al cli.enteara "Records', o referencias futuras, 1osiguientes planos de construccion: .

Fundaciones de concreto para si1os, dealmacenamiento, fosas de- elevadores ytransportadores de reclamo, bases o loportesde torres para transportadores u"."o, y ua,general todo tipo de detatle en Io que aconcreto .se refiere.

de
emp I ean
formar

1

Planos detallados de silos de almacenami.ento yy trabajo incluyendo secciones de localizacio-nde suportes de piso perforado, laminas de
ptrol: cantidad de planchas de pared y techo,rocatrzacron de cada soporte estructural(stj-ffener) incluyendo iada tramo y sucorrespondiente empate.

Planos detallados de transportad.ore s sinfinesdescargadores de silos inciuyendo eI sistemade1 barredor fijo. EI1o inclüira
Iocalizaciones en eI silo. compuertas d.esalida en piso perforado, situacion exacta
con respecto a los transportadores
reclamadores, etc.
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PIanos detallados de cada elevador de cubetaso canjilones mostrando cada componente. Leasecantidad de seccj_ones de co1umnl", cor."u.,cubetas, esca.leras, plataformas, motores .electricos, reductores, poleas, correas ¡tolvas de entrada, transiciones de salida ovalvulas de descargar etc.
Planos detallados de cada tramo de tuberia dedescarga de elevadores mostrand.o sus seccionesy localizacion de cables de refuerzo en cadacaso, conexi-on de descarga al transportadorcorrespondiente, etc.

) Planos detallados de cada transportador.
i ) Planos detallados de1 siste$a de aereacion

mostrando la localizacion exacta de cada
unidad de ventilacion con su correspondientetransicion metalica para conexion ai silo.
Planos detallados del sistema centralizadode deteccion de temperatura con localizacion
exacta en 1os silos de cada cable provisto determocoplas o termosensores, cableiauxiliares, estaciones intermedias ysituacion de Ia consola principal dá controL.
Planos detallados deL sistema centralizado
indicador de nivel mostrando cada unidad deltipo de diafragma, cables, estaciones
calectoras, panel indicador de luces de altoy bajo nivel asi como bocina de alarma, Todosestos componentes relacionados a escala conrespecto a 1a instafacion.
Plano general de instalacion mecanica
incluyendo elevaciones, dibujos de plantas ydetalles de dimensiones de cántros áe equipós.
Planos detallado de estructuras metalicas p¿raunidad prelimpiadora incluyendo locaLizacionde Ia misma con su ventilaáor, tuberias, codoy colector de polvo .

Planos detallados de estructuras metal,icas
para-bascula de flujo de despacho incluyendoIocalizacion d.e estas

OTY UNII PFICEOESCBIPTION
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I3) Plano detallado de
concreto.

tolva de recibo de

r4 )

rs)

Plano general de fluj o .

16)

r7)

r8 )

Ñota:
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Planos detallados de los transportadores
aereos incluyendo altura, Iocalizacion y
componentes de los mismos.
Se incluyen seccion de las pasarelas detrabajo y sus barandillas dL seguridad.
Planos de escaleras marineras de acceso afosos mostrando dimensiones y l_ocalizacionde Las mismas, asi como de alceso apasarelas con sus jaulas de seguridad enlas areas regueridas.

Planos detallados de transiciones metalicaspara conexiones de elevadores a
transportadore s , descarga de silos, descargade prelimpiadoras y basculas de flujo, etc.
Plano electrico diagramatico mostrando unarelacion completa de los ta¡nanos de cablestuberias electricas para cada motor, asi
como tipo de interruptores regueridos,
arranques magneticos, iluminacion, etc.

v

pos planos
basados en
be 3000¡.bs
!.. a oxsslcm

de
una
pieI

fundaciones de concreto estaran
compactacion minima del terreno
cuadrado o equivalente a

nivel

Pa ra

I peuino de fumigacion marca "phostoxin,, unidad
:::lp?qi con_motor elecrrico de I,¡20Hp y cali,bracion.
ro.? l..ru a J-)u past.rllas Dor minuto. se
Pumrnrstran 3 cajas de pastillas con este equipo.

ffodos los elevadores y transpor tad.ores aoe p1so Ilevaran base de concreto de 4,,(I0.1-CMS) por encima del nivel del mismo
¡rroteccion de aguas fluviales.

s 3,431.00 c2¡
S,/N
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PRECIO TOTAI FOB PUERTO: MrA-§1I , N
Gastos de Despacho
Transporte t'laritimo (Aproximado)

TOTAL: C&F:Guayaquil, Ecuador
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CUADRO DE CAPACIDAD DE T,A PLANTA

E) Capacidad total de
de 12,00oTM.

1os 4 silos de aLmacenamiento

F) Capacidad de descarga y oesaje de 6lTtf/hr.
{o Eas :

) Las capacidades indicadas son Ias establecidas-

,as capacidades que aparecen a continuacion e.stan basadaslesgranado con una densidad de 56Lbs.,/bushel o eouivalente'19 Kg s por metro cubico.

A) Tolva de recibo de 20TM de capacidad.

B ) Capaci.dad de rec ibo de 5 3TM,/hr _

C) Caoacidad de secado de 630TM/dia. (24 horas)
basado en 10 horas de recibo diarias.

D) Capacidad total de los I silos de t.rabajo o
atemperamiento de 1840T.M.'

en maiz
de

En e1 caso de los elevadores de cubetas y los transportadoresde arrastre ta capacidad indicada ae 6ltü,/nr puede lxtenderse,en un futuro si asi se requiriera a unas 90TM7hr. EIIo selograria cambiando solamente eI tamano de Ias trasmisiones de
-Ias unidades y en algunos casos solamente las poleas y correas.La unidad de Iimpieza conlleva de por si esta Lapaciaáa. Labascula de despacho, por su parte, pudiera desariollar hastaunas 7 6TM/hr actualmente.
La unidad de secado, en eI caso de una humedad del maiz a surecibo de un 20t actualmente conlleva capacidad. de hasCa
914T1.1,/?4 horas Io cual se ajustaria a un recibo de 10 horasdiarias (ver tablas adjuntai).

l) En Ios casos deL arroz
estan detalladas en la
Ios fabricantes de Ios

y Ia soya esta ca¡racidades
del flujo y las tablas de
se adj untan.

en cascara
descripcion
equipos que

@qá4¿
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