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Guayaquil, 18 de Enero de 1999

Master.

Maria Fernanda Morales

Coordinadora del Programa de Tecnologia en Alimentos
Ciudad.

e mis consideraciones:

Junto con la presente reciba usted mi informe de practicas
profesionales, realizadas en el area de laboratorio de Nestlé S.A. desde
cl 27 de Octubre de 1998 al 27 de Diciembre de 1998,

Esperando que este informe cumpla con los requisitos establecidos. la
saluda a usted.

Atlentamente.

Paola Calero Vazquez
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Resuamen.-

En este informe de practicas profesionales se incluyen las labores
realizadas durante los tres meses que permaneci en Nestle, Fabrica
Guayaquil. Estuve en ¢l area de laboratorio realizando analisis del
producto terminado, entre estos analisis se incluyen: determinar el
porcentaje de sacarosa, humedad, proteinas y materia grasa de los
chocolates: en cuanto a los productos Maggi se determina el porcentaje
de cloruros. humedad, proteinas v materia grasa, a la mayonesa
tambicn se le determina el porcentaje de materia grasa y el porcentaje
de materia seca.  En este informe tambien se incluyen las técnicas
empleadas, como Potter Eschmam para determinar azucares, Soxhlet
para determimar grasa al igual que ¢l método Mojoniere o kjendahl
para determinar proteinas.  Este informe  también contiene ¢l
fundamento, materiales y equipos utilizados, calculos, parametros
permitidos v e¢n ¢l anexo dibujos de los cquipos utilizados e¢n las
determinaciones. También se explica la importancia de estos analisis
asi como su objetivo principal dentro del proceso de produccion.  Se
incluye ademas una descripeion del proceso de elaboracion de los
chocolates en barra y en polvo, asi como diagramas de flujo con los
puntos de control para facilitar la comprension del proceso.  Otro
punto que s¢ trata en este informe son los analisis microbiologicos
realizados a diferentes productos, arcas o superficies, todo para llevar
un control de los microorganismos presentes en los alimentos
fabricados vy de la comida que consumen todos los trabajadores.
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Introduccion.-

Nestl¢ es una compania internacional cuyo origen se remonta al afio
I866, desde entonces se ha convertido en la mayor industria
alimenticia a nivel mundial. Esta presente en S continentes y mas de 70
paises, cuenta con 86 fabricas en Latinoamérica v mas de 400 en el
resto del mundo. En Ecuador hay 4 fabricas, Cayambe situada a 75
km de Quito, aqui se clabora leche en polvo v leche condensada.
Surindu se encuentra al sur de la ciudad de Guayaquil, entre los
productos aqui elaborados tenemos toda la linea de galletas La Rosa.
Ecuajugos ubicada en Pascuales, a 16 km de Guayaquil, aqui se envasa
la leche La Lechera y los jugos Nestlé v por ultimo Fabrica Guayaquil,
aqui se elaboran chocolates como el Milo, Classic, Classic con mani,
Crunch y Galak, también se elaboran coberturas para repartir a grandes
consumdores, tambicn se claboran los polvos como el Nesquik v el
Ricacao, v toda la linca de los productos Maggi. En esta ultima yo
realic¢ estas practicas profesionales, en el arca de Laboratorio de
Control de ("alidad. La principal funcion de un Laboratorio es asegurar
la cahdad  del producto  tanto  bromatologica  como
microbiologicamente.  Segin los resultados de un analisis se puede
determinar s1 este producto cumple con lo establecido por las normas
de la Empresa de ser asi se puede liberar v utilizarse en caso de ser
materia prima, si es el caso de producto terminado se determina
mediante estos analisis si este puede distribuirse a los puntos de venta
para su consumo. o en ¢l caso de los analisis de la linea de
chocolateria, para controlar la produccion y segun estos analisis regular
las maquinas.

Los resultados de los analisis microbiologicos son también de mucha
importancia, ya que existe un rango de tolerancia para estos, si
sobrepasan ¢l rango establecido ¢l producto no puede utilizarse. En
este laboratorio de microbiologia se hacen los analisis de las 3 Fabricas
locahizadas ¢n Guayaquil, Sunndu, Nestlé v Ecuajugos. De los
resultados obtenidos en este laboratorio depende la inocuidad de todos
los productos Nestlé elaborados por las 3 empresas, ¢s por esto que
tanto estos analisis como los fisicos-quimicos tienen que ser realizados



con la mayor precision posible, va que de encontrarse variaciones muy
marcadas sc vera afectada la calidad del producto, creando una mala
imagen a la empresa v por lo tanto disminuiran las ventas.
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Descripcion de las labores realizadas.-

[.a labor que desemperi¢ fue la de Analista del producto terminado,
esto incluye analisis de determinacion de Lactosa, Sacarosa, humedad,
cenizas v materia grasa a los chocolates como Classic, Galak, Crunch,
Milo y Manicero. También determinaba ¢l porcentaje de proteinas de
las cremas de hongos, esparragos, pollo, sopa de pollo con fideo y
caldo rico, de gallina y de came, a cstos se les determinaba el
porcentaje de sal de humedad y ceniza. El horario era desde las 8:00
de¢ Ta manana a las 4:30 de la tarde. Estos analisis se los hacia
mensualmente a una muestra de todos los productos producidos y los
resultados se apuntaban en un hibro de registros, donde se podian
comparar los resultados con los de los meses pasados y realizar curvas
de tendencia v determinar si se puede liberar o no ¢l producto
dependiendo si cumple o no con los parametros establecidos, si los
resultados de los analisis no caen dentro de la norma se separa este lote
del producto v no se¢ lhibera. Despucs se me asigno al area de
microbiologia, en donde analizaba las muestras de leche de diferentes
haciendas localizadas en Pedro Vicente Maldonado, Balzar, Alluriquin
ete, que llegan como materia prima a Ecuajugos y se le realizan
examenes para determinar la cantidad de gérmencs y de esporas.
También analizaba las muestras de linca de los productos que se
¢laboran en Sunndu, como Huevitos, Watter, Galletas Amor y Tango,
a cstas sc les determinaba la cantidad de gérmenes y presencia de
Coliformes. Realizaba también controles ambientales. frotis de manos
de los obreros v de superficies de las tres fabricas, para asi llevar un
mejor control del medio, ya que de encontrarse fuera de norma
cualquiera de estos tres puntos se vera afectado el producto. Tambi¢n
analizaba las muestras de agua de diferentes puntos de Ecuajuos.



Proceso de produccion de Semielaborados de cacao.-

El cacao es transportado a la Fabrica en camiones por lo general 2
camiones al dia con unos 400 sacos cada uno. Estos sacos pasan
primero a ser pesados y después a una bodega de recepcion, de aqui
pasan a una tolva subterranca y por e¢levadores a la limpiadora en
donde se eliminan impurezas como piedras, hojas, palos etc. Esta
consiste en una zaranda que separa particulas de mayor tamano y por
medio de un tlujo de aire absorvente se separan las particulas de menor
tamano. Una vez libre de todo tipo de impurezas pasa a un pretostador
o presecador cuya tuncion es de facilitar la separacion de la cascarilla,
este consiste en una columna de 3 camaras que trabajan a una presion
de vapor de 8-9 bares. La temperatura de la primera camara es de
110°C, la segunda es de 115°C y la ultima es de 125-130°C. A la
salida de esta maquina se le hace un control de humedad al cacao para
segun eso calibrar la descascaradora ya que mientras mas seco este ¢l
cacao mejor sera la eiiminacion de la casacarilla.  Por medio de un
tornillo sin fin pasa a la descascaradora, aqui se quebranta el cacao por
medio de aspas que lo golpéan contra las paredes para partirlo en
particulas mas pequenas, este cacao quebrantado se transporta a 6
zarandas en donde se clasifican por tamanos. El cacao quebrantado
cae por gravedad a un canalon y es transportado al tostador por medio
de una esclusa. Por medio de un flujo neumatico llega al torrefactor,
este consiste de 7 mamparas (planchas de metal con agujeros
pequerios por donde ingresa el aire calentado) Consta de 7 camaras,
las camaras 6 v 7 son de precalentamiento, la 7 esta a 30°C yla 6 a
40°C, las camaras 3, 4 v 5 son de calentamiento y sus temperaturas son
la 5 de 69°C la 4 de 70°C y la 3 de 120°C, y por ultimo las camaras 2 y
1 que tienen 105°C y 39°C respectivamente. El cacao permanece unos
7 minutos. La funcion del torrefactor es de eliminar la humedad,
acidos volatiles v desarrollar el aroma y evitar la contamigacion
microbiana.

k1 cacao pasa a un molino por medio de un tornillo sin fin, en donde se
mucle hasta obtener licor de cacao, este proseso dura una hora y se
hace a 160-165°C y presion de 10 bares, su capacidad es de 950 kg/h.

kste molino es de martilos con dos ciclos.
£
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Proceso de produccion de chocolates.-

L.a manteca que se utiliza en la preparacion de las masas para chocolate
cs mezelada con el resto de los ingredientes como azucar, licor
corriente de cacao, leche en polvo, lecitina, y vainilla Se mezclan en la
mezeladora cuya capacidad es de 1500 kg/h v se homogenizan las
particulas, de ahi pasan a la concha Frisse, cin una capacidad de 500
kg/h a este paso se le llama conchaje y se requiere para completar cl
desarrollo del sabor v del aroma. el cual comienza en ¢l cocinado. aqui
dismiuye ¢l contemido de agua de un 1.6% a un 0.6 a4 0.8%. A medida
que se reduce la humedad se lleva consigo muchos componentes del
sabor y aroma indeseables. De esta manera aproximadamente un 30%
del acido acetico y un 50% de aldehidos de bajo punto de ebullion se
volatilizan, la eliminacion parcial de estos acidos volatilizables es
nesesaria para dar al chocolate terminado un buen sabor y aroma. En
s1 ¢l conchaje consta de tres tases, la fasc seca en la cual se evapora la
humedad vy se remueven compuestos volatiles, la fase pastosa en la
cual se desarrolla sabor y aroma por medio de la rotura v calentamiento
v la fase liquida en donde se homogeniza la mezcla por medio del
movimiento continuo. Este proceso debari durar un dia, pero por
cuestion de tiempo dura unas 18 horas. Una vez listo se recristaliza la
manteca en la templadora, en donde se baja la temperatura de la masa
para que se recirtalice la manteca. Pasa a 1la moldeadora cuya capacidad
¢s de 600 kg/h, en esta se adicionan los demas ingredientes a la masa y
la reparte en moldes plasticos para hacer bombones, platillos v las
barras de 20, 50 y 200 grs de Crunch, Galak, Milo, Classic y Classic
con mant. Los ingredientes del chocolate crunch son: azucar, leche
entera en plovo, manteca de cacao, licor de cacao, arroz crocante,
lecitina y vainilla. Asi mismo el Milo pero este tiene ademas cercales
malteados y vitaminas. Los ingredientes del Galak son parecidos a los
del C'runch pero este no tiene licor de cacao. El Classic lleva licor de
cacao, azucar, leche entera en polvo, manteca de cacao, lecitina v
vainilla. El Classic con mani es igual y lleva ademas mani. Una vez
que las masas estan en sus respectivos moldes s¢ dejan enfriar v se
desmoldan.



Diagrama de flujo de semielaborados de cacao
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Diagrama de flujo de elaboracion de chocolate
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Elaboracion de ricacao y nesquik
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Controles en Linea y determinaciones realizadas en el
[Laboratorio

1. Determinacion de la Grasa Libre, Método Soxhlet.-
a) Campo de aplicacion:

Este es un metodo que sirve para determinar la grasa libre en los
productos en polvo y particulamente en la leche en polvo.

b) Principio:

Extraccion en un tubo de extraccion Soxhlet (anexo 1) de la grasa libre
con cter de petroleo. Pesada del residuo después de la evaporacion del
disolvente.

¢) Material y productos quimicos:

- Bafto Mana

- Balanza analitica, lectura 0.1mg

- Estufa

- Matraz tondo plano

- Cartucho de extraccion

- Probeta graduada, forma baja 250 ml
- Desecador

- Perlas de vidiro

- Minutero con alarma

- Refrigerante para extractor

Producto quimico: Bencina de petroleo
d) Procedimeinto:

- Sequese un matraz de 250 ml con tondo plano que contenaga 2 perlas
de vidro. durante | hora ¢n una estuta a 120+ 29",

-14-



- Entriese ¢l matraz en un desecador durante 45 min y pésese al 0. 1 mg
mas proximo.

- [In un cartucho de extraccion Shleicher & Schull desengrasado.
pesense al 0.1 mg mads proximo, unos 5 gr de producto. Cubrase ¢l
producto con algodon desengrasado.

- Introduzease ¢l cartucho en el tubo de extraccion Soxhlet v
coloqueselo sobre ¢l matraz en el cual se han introducido
aproximadamente 150 ml de éter de petroleo.

- Coloquese todo sobre un bafio maria. (ver anexo 1)

- Instalese un refrigerante de Twisselman sobre ¢l tubo de extraccion
Soxhlet.  Hagase circular el agua de refrigeracion v déjese abierto el
grito.

- Dejese hervir durante 4 horas (aprox 6 extracciones por hora)

- Luego girese la llave del grito para retener el éter en ¢l refrigerante
hasta eliminar los ultimos indicios de éter en ¢l matraz.  El disolvente
recuperado en ¢l disolvente de Twisselman puede utilizarse para
extracciones ulteriores,

- S¢quese el matraz en una estuta a 102 +2° durante 1 hora.

- Retirese el matraz de la estufa, déjese enfriar en un desecador
durante 45 min y pésesc al 0.1 mg mas proximo.

Duracion de una determinacion: l “

Tiempo total — 9 horas
Tiempo trabajo— aprox 20 min
0D Y VELA
BE ESCUCLAS 1LCIIULOGICAS
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e) Calculo, expresion e interpretacién de los resultados:

El conterudo en grasa libre. expresado en mg por 100 gr de product es
igual a:

(b-a) 100
m

a4 peso del balon
b - peso del balon después de la extraccion
m  peso de la muestras



2. Determinacion de los azucares por método de Potterat -
I.schmann.-

a) Objeto:

[Zste es un metodo por el cual se determinan los azucares, conocido
bajo el nombre del método complexometrico segun Poterrat-
fisschmann.

b) Campo de aplicacion:

Este método se aplica a distintos productos, principalmente a los
chocolates y coberturas con y sin leche, a los polvos para bebidas con
aroma de caco, cafe, fruta etc. que contienen sacaroza y tambi¢n a los
que contiene azucares reductores directos, tales como lactosa, glucosa,
maltosa, etc.

¢) Principio:

Extraccion de los azucares en un medio acuoso v clanficacion de la
solucion por defecacion segun Carrez, reduccion del cobre (11) a cobre
(I) por los azucares, s1 es nesesario despues una inversion. precipitado
del oxido cuproso vy finalmente determinacion del cobre  por
complexometria.

La orniginalidad de este método reside en el empleo de la sal disodica
dihidratada del ac. etilendinitrilotetracetico como agente complexante
en la solucion alcalina de cobre. Esta solucion es menos alcalina que la
de Fehling y por consiguiente, se conserva mas facilmente. No es
reducida por la sacarosa durante la reaccion con los azucares
reductores directos.

7=



d) Reactivos:

Solucion Carrez I: En un matraz atorado de 1000ml disuelvanse 36g
de terrocianuro de Potasio en agua destilada v enrasese.

Solucion Carrez II: En un matraz atorado de 1000 ml disuélvanse 72
g de sulfato de zinc en agua destilada y enrasese.

Hidroxido de Sodio soluc aprox 0.1 N: En un matraz aforado de
1000mI disuclvanse 4 gr de NaOH an agua destilada y enrasese.

Hidroxido de Sodio soluc aprox 1 N: Con cuidado disuélvanse 40 gr
de NaOH en agua destilada y diluyase a 1000 ml en un matraz atorado.

Acido clorhidrico aprox 1 N: (Con cuidado viértase en agua destilada
80 ml de HCT al 37% medidos con una probeta graduada. Diliyase a
1000 ml en un matraz atorado.

Azul bromotimol Solucién alcohélica: Disuélvanse 0.5 gr de azul de
bromotimol en 100 ml de alcohol al 95%.

Solucion alcalina de cobre: FEn un matraz atorado de 1000 ml
disuclvanse 280 gr de (‘arbonato de sodio en aproximadamente 500 ml
de agua destilada tibia. Anadanse 38 g de EDTA. Mézclese bien sobre
un agitador magneético hasta que est¢ completamente  disuclto v
enfriese En un vaso disuclvanse 25 gr de sulfato de cobre en
aproximadamente 100 ml de agua destilada. Afadase esta solucion al
matraz aforado, lentamente v agitando hasta que el precipitado
tormado en el momento

de anadir el sulfato de cobre se disuelva completamente. Enrasese con
agua destilada. De ser posible déjese reposar unos dias, luego filtrese
sobre un filtro plisado seco.

Acido nitrico aprox 1 N: Con cudado viértanse en agua destilada 70
ml de HNO3s medidos con una probeta graduada. Dilayase a 1000 ml
en un matraz atorado,

-18-



Amoniaco aprox 1 N: En un matraz atorado diluvase 75ml de
amoniaco medidos con una probeta graduada a 1000 ml con agua
destilada,

Solucion EDTA 0,02M: En un vaso de 50 ml pésense al 0.1 mg mas
proximo  aproximadamente 7.4 gr  de EDTA, transvasese
cuantitativamente con agua destilada a un matraz aforado de 1000 ml.
Disuclvase el EDTA completamente mediante un agitador magnético.
knrasese a 20°C° con agua destilada.  Consérvese la solucion en un
frasco de polietileno.  Asi la solucion conscrva una molaridad
constantc durante un tiempo casi ithmitado. Los frascos de vidrio
pucden modificar la solucion y requieren una verificacion mas
trecuente del factor de correcion.

Solucion Patron de cobre: Limpiese una lamina de cobre de 4.5 - 5 gr
con piedra pomez finamente pulverizada, frotando con un tapon de
corcho hasta que su superficie este bien brillante sin manchas de oxido.
Tomese la lamina con pinzas y lavese con agua destilada, luego séquela
con alcohol v con éter.

Pésese el cobre limpio al 0.1 mg mas proximo y transvasesc
cuantitativamente a un matraz atorado de 1000 ml. Coloquelo en una
vitrina bien ventilada y afiadase aproximadamente 100 ml de HN()-
141 tpreparado con precaucton, diluvendo un volumen de HNo en
un volumen igual de agua destifada, ambos medidos con un probeta
graduada) Espcrese hasta que todo el cobre esté completamente
disuclto y anadase con cuidado 850 ml de agua destilada.

Entriese y enrasese a 20°C con agua destilada.

Determinacion del factor de correcion ( f) de la solucion de EDTA
0,02 N:

Tomese con una pipeta atorada 5 ml de la solucidn patron de cobre e
mntroduscanse en un matraz Erlenmeyer de 500 ml.  Afadase
aproximadamente 150 ml de agua destilada y continuese segun
complexometria del cobre.
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Calculos:

mxTx5x 1000 0%

100 x 1000 1.2708 x V

" = Cantidad de cobre contenida en 5 ml de 1a solucion patron en
miligramos
m = masa de cobre puro en gr
T = Pureza del cobre en % (indica proveedor)
f = factor de solucion de EDTA
1.2708 = masa de cobre correspondiente a 1 ml de EDTA 0.02 M en
mg
V = Volumen de EDTA 0.02 M utilizados para la valoracion en
mililitros,

Indicador de murexida: En un mortero triturese 1 gr de murexida v
100 gr de cloruro de sodio hasta obtener un polvo muy fino de color
uniforme. Preparese de nuevo aproximadamente cada 6 meses ya que
su conservacion ¢s limitada.

¢) Materiales:

- vasos torma baja de 50 ml
- vasos forma baja de 250 ml
- vasos torma baja de 1000 ml
- matraces Erlenmeyer cuello estrecho 500 ml
- Frasco de filtracion con tabuladura lateral para tubo de goma 1000 ml
- Aparato de filtracion de Witt cuello estrecho tubuladura lateral para
tubo de goma, tapa intercambiable.
- Frasco de Woultt sin tabuladura en la parte inferior con 3 cuellos
- Perlas de vidrio ordinano
- frascos cuentagotas para coloracion
- embudos ordinaros de vidno
-20-
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D Aparato:

[Mispongase ¢l aparato segun el anexo 2. Un matraz Potterat-
Eschmann moditicado, es decir compuesto de un matraz de Pyrex de
100 ml con RN macho y hembra v un tubo Allhin. Asegurese este
tubo sobre el matraz con un resorte de acero. Un bafio de aire caliente
compuesto de un anillo de cuarzo v de un soporte de anianto fijado a
una placa metalica. Todo ello montado sobre un aro de hierro colado.
I modo de construccion de este bafio de aire es muy importante va
que ¢l calentamiento del matraz es uno de los puntos criticos del
metodo.

Un pequerio refrigerante de agua con una junta esmerilada para
matraces Potterat- Eschmann de 100ml.

g) Preparacion de la muestra:

Mediante un rallador a mamivela, rallense finamente los productos tales
como chocolates, coberuras etc. Remuévanse bien las mezclas en seco
para homogenizarlas lo mas posible antes de sacar la toma de ensayo.

h) Procedimiento:

Preparacion de la toma de ensayo: Pésense por diferencia al 0.1 mg
mas proximo en un embudo de pesar, aproximadamente 6 gr de
muestra preparada si es nesesario. Introduzease la toma de ensayo en
un matraz Erlenmeyer de 250 ml con tapon esmerilado.  Afadanse
aproximadamente 0.1 g (una punta de espatula) de carbonato de calcio
y luego mediante una pipeta aforada, 100 ml de agua destilada a 20°C.

Pesese al 0.1 g mas proximo, el matraz Erlenmeyer con tapon v
contenido.  Anotese ¢l peso inicial (mo).  Coloquese el matraz sin
tapon sobre un bario mana a 60- 80°C' durante aproximadamente 20
minutos.



Chocolates y C'oberturas: Para cvitar que ¢l producto se pegue a las
parcdes, dejeselo calentar y luego agitese a menudo.  Para terminar,
sacudase energicamente el matraz cerrado con el tapon esmerilado
hasta que no se vean mas grumos de chocolate a simple vista. Si es
nesesario vuelvase a colocar el matraz sobre el bafio maria hasta que ¢l
producto se desagregue completamente,

Otros productos: Agitese a menudo hasta que ¢l producto se disuelva
completamente. No es nesesario dejar 20 minutos sobre el bafto maria
los productos muy solubles como por ¢jemplo cierto polvos para
bebidas. Enfriese a 20°C" el matraz Erlenmeyer y su contenido, luego
scquese cuidadosamente el exterior si se ha condensado agua.
Vuélvase a pesar al 0.1 mg mas proximo ¢l matraz con tapon y
contenido y complétese ¢l peso inicial con agua para compensar el
agua evaporada.

Defecacion de la solucion: Mediante una pipeta aforada anadanse en
este orden y agitando

- 25 ml de solucion de Carrez |
- 25 ml de solucion de Carrez (1
-50 ml de NaOH 0.1 N

Tapese ¢l matraz y sacudase energicamente.  Filtrese sobre un filtro
plisado seco, climinese los primeros mililitros.  El resto del filtrado
constituye la solucion defecada y debe ser clara.

Azucares reductores directos (lactosa, maltosa, glucosa etc) :

Productos que contienen hasta 10% de azucares reductores directos:
Mediante una pipeta atorada introdazcanse 25 ml de la solucion
defecada. en un matraz atorado de 100ml. Enrasese con agua destilada
a 20°C. Mediante una pipeta atorada introdizcanse 10 ml de la
solucion defecada diluida en el matraz de Potterat- Eschmann.
Contintese la determinacion.



Inversion de la Sacaroza:

Mecdiante una pipeta atorada introduzcanse 25 1 de la solucion
defecada en un matraz aforado cuyo volumen (Vo) es de:

- 200 ml para productos que contengan menos de 75% de azucares
(sacaroza y azucares reductores directos)
- 250 ml para productos que contengan mas de 75% de azucares.

Mediante  una  pipeta  automatica  anadanse 2 ml de  HCI
aproximadamente 1 N vy 4-5 gotas de azul de bromotimol. Agitese v
déjese ¢l matraz aforado en un bafno maria hirviente durante 30
minutos. Enfricse rapidamente, afiadiendo al matraz aproximadamente
100 ml de agua destilada. Neutralice en seguida afiadiendo gota a gotas
NaOH aproximadamente 1 N hasta que la solucionm vire a azul. No
debe afadirse en exceso.  Enfriese y enrasese a 20°C con agua
destilada.  Ast se obtiene la solucion invertida.  Mediante una pipeta
atorada introduzcanse 10 ml de solucion invertida en ¢l matraz de
Potterat-tschmann. Contintese la determinacion.

Precipitacion del 6xido cuproso:

Al matraz de Potterat- Eschmann que en todo caso debe contener 10
ml de solucion de azucares preparada, afiadanse mediante una pipeta
atorada 10 ml de solucion alcalina de cobre.  Para regulanzar la
chullicion anadase una perla de vidiro,

En cuanto las 2 soluciones. alcalina v azucarada esten juntas coloquese
¢l matraz sobre ¢l anillo de cuarzo.  Hagase crcular ¢l agua en «l
refrigerante v conéctelo al matraz. Caliéntese el matraz directamente
sobre el fuego v regulese la llama para que empicce a hervir al cabo de
aproximadamente 1 '2 min. En ningin caso deben pasar mas de 2
minutos hasta que comience la ebullicion, es decir hasta que la perla de
vidiro salte continuamente. Desde ese momento, mantengase una
cbullicion regular durante exactamente 10 minutos. Utiicese un
cronometro para trabajar en las mejores condiciones de repetibilidad.
223-
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Detengase bruscamente la ebullicion introduciendo por arriba  del
retrigerante 20- 25 ml de agua destilada.  Retirese inmediatamente la
llama y enjuaguese la extremidad del refrigerante en el matraz con
unos mililitros de agua destilada. Enfriese ¢l matraz en un bafio de
agua cornente durante 2-3 minutos.  Coloquese el matraz sobre un
frasco de filtracion v filtrese bajo vacio, primero despacio y luego
deprisa. Mediante un frasco lavador, lavese cuidadosamente ¢l matraz
y el precipitado con agua destilada tria. Lavese por lo menos 3 veces
aproximadamente 50 ml cada vez. Eliminese cuidadosamente ¢l agua
del precipitado, st no el acido nitrico contenido podria diluirse vy
tambien pasar a travéz de la placa filtrante antes de tiempo. Retirese el
matraz del frasco de filtracion y lavese la extremidad del tubo de Allihn
con unos mililitros de agua destilada. Antes de elimimnarlo,
compruebese que ¢l filtrado no contenga oxido cuproso. Si contiene
significa que la placa filtrante del tubo Allihn esta en muy malas
condiciones v debe ser elimmnada.  Las pérdidas de pequefias
cantidades de oxado cuproso no se detectan.

C'oloquese ¢l tapon de goma del aparato de filtracion de Witt en la cana
de Allihn. Déjese caer 6 gotas de ac. nitrico concentrado diractamente
sobre el precipitado de oxido cuproso. Espérese 1-2 segundos para
que se disuelva la mavor parte. Mediante una pipeta automatica
viertanse 5 ml de ac nitrico aprox 1 N en el matraz, con ¢l tubo de
Allihn  hacia armba, anjuagando la pared. llévese rapidamente a
cbullicion sobre una llama y agitese el matraz de manera que ¢l iquido
hirviente pase por toda la pared interna.

Cologuese en un matraz Erlenmeyer de 500 ml en un aparato de
filtracion de Witt y fijese el matraz a la tapa. Aspirese lentamente ¢l
liquido para permatir al ac. nitrico disolver los ultimos residuos de
oxido cuproso. Mediante un frasco lavese el matraz a fondo con agua
destilada fria. Utilicense por lo menos 3 veces aproximadamente 50
ml.

Compruébese que no queda residuos de oxido cuproso sin disolver

sobre la placa filtrante. Si eso sucediera repitase la operacion con 5 ml

de ac. nitrico hirviente aprox 1 N. Retirese ¢l matraz y enjuagucsce la
AL



extremidad del tubo de Allihn en el matraz Erlenmeyer con unos
mililitros de agua destilada.

Complexometria del cobre (constitucion):

Mediante una pipeta y agitando ligeramente ¢l matraz neutalisese
lentamente su contenido con amoniaco aproximadamente 1 N, En ¢l

punto neutro la solucion s¢ vuelve ligeramente turbia a causa de un
precipitado azul claro de hidroxido de cobre muy deébil.  Para poder
observar bien la presencia de dicho precipitado, hacia el tinal de la
neutralizacion debe esperarse unos segundos que ¢l mismo se forme.

Alcalinicese con aproximadamente 6 ml de amoniaco aprox 1 N. La
solucion se vuelve clara v de color azul oscuro.  En ¢l caso de
productos con poco contenido en azucar, o si la solucion esta
demasiado diluida, el color ¢s azul muy claro y la apancion del
precipitado no ¢s muy  visible, Diluyase la solucion a
aproximadamente 250 ml con agua destilada. Anadase
aproximadamente 0.1 g (una punta de espatula) de indicador de
murexida.  Coloquese ¢l matraz  Erlenmeyer sobre un  agitador
magnetico y valorese con la solucion de EDTA 0.02 M hasta que al
afadir una gota mas no cambie ¢l color violeta purpura mas 0 menos
oscuro. segun las cantidades de indicador utilizadas v de cobre
presente. Afiadase la cantidad de mililitros consumidos:

V1 para la solucion detecada
V2 para la solucion mvertida
1\ erificacion de método:
Pésese al 0.1 mg mas proximo una cantidad de cacao puro que

corresponda a una toma de ensayo de aproximadamente 6 gr de
muestra.



i) Duracion de una determinacion:

{ 'n analisis a doble solo con sacarosa: aprox 3 horas
con sacarosa y azucares reductores: aprox 4 horas

K) Calculo, expresion e interpretacion de resultados:
Productos que contengan solo sacaroza:

( “alcalese los mililitros de EDTA exactamente 0.02M multiplicando los
milihtros de EDTA consumidos (V2) por el factor de correcion.
Busquese en la tabla de caleulo la cantidad de miligramos de sacarosa
(mg S) correspondientes a los mililitros de solucion de EDTA
exactamente 0.02 M. Interpolese para obtener 2 decimales.

Calculese el Vr sumando a los 200 ml de solucion defecada el producto
de la multiplicacion de los miligramos de sacarosa (mg S), encontrados
en la tabla de calculo, por uno de los coeficientes de multiplicacion (A)
de la tabla 1. Este coeficiente depende de la capacidad del matraz
aforado (Vo) utilizado para la inversion.

Tabla 1
Matraces utilizado coef de multiplicacion (A) de mg
para la inversion sacaroza para el calculo del Vr
100ml 0.0492
200ml 0.0984
250ml 0.1230
300ml 0.1476

VR =200 + (mg Sx A)

mg S x VR x Vo x 100
%S = mx 10 x 25 x 1000
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mg S = miligramos de sacaroza encontrados en la tabla

VR = Volumen real (voliumen total de los reactivos afiadidos debido a
los azucares disueltos) en ml

Vo = Volimen del matraz aforado utilizado para la inversion en ml
m = toma de ensayo en gr

Productos que contienen sacaroza y aziucares reductores directos:
Azucares reductores directos:

(“alculese los mililitros de EDTA exactamente 0.02 M multiplicando
los ml de EDTA consumidos (V1) por ¢l factor de correcion ¢ ),
Busquese en la tabla de caleulo en la columna correspondiente al
azucar reductor directo que debe servir para expresar el resultado, la
cantidad de mg (mg SDR) que corresponde a los mililitros de EDTA
exactamente 0.02 M. Interpolese para obtener 2 decimales. En ¢l caso
de productos con mas de 10% de azucares reductores directos y para
los cuales se ha debido hacer por 1o tanto una dilucion de 25 a 100 ml,
multipliquese por 4, por uno de los divisores (B) de la tabla 2. Este
divisor depende de la capacidad del matraz atorado (Vo) utilizado para
la inversion.

Tabla 2
Matraces utilizados Divisores (B) de los mg de azucares
para la inversion (Vo) reductores directos
100 ml 1
200 ml 8
250 ml 10
300 ml 04



Busquese en la tabla de caleulo la cantidad de mililitros de EDTA 0.02
M correspondientes a los mg del azicar reductor directo después de
dividir por B. Interpolese para obtener 2 decimales o extrapolese si los
valores son menores que los primeros de la tabla. El volimen obtenido
corresponde al Cobre precipitado por los azucares reductores presentes
en la solucion invertida, Réstese esta cantidad del nimero de mililitros
de EDTA exactamente 0.02 M. Calculado a partir de V2 . Busquese
en la tabla de caleulo la cantidad de mg de sacarosa correspondientes a
los ml de EDTA asi calculados. Interpolese para obtener 2 decimales.

(alculo de volumen real:

Calculese Vr sumando a los 200 ml de reactivos afadidos a la toma de
ensayo el producto de la multiplicacion de los mg de sacarosa (mg S)
por uno de los cocticientes de multiplicacion (A) de la tabla 1 v
sumando ademas ¢l producto de la multiplicacion de los miligramos
del azucar reductor directo (mg SRD) por 0.0123.

VR 200 + (mg Sx A) + (mg SRDx00123) £/

L i BIB.IOTEC
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% de azucares reductores directos calculados como:

Lactosa (L) hidratada = mg L. x 1.053 x VR x 100
m x 10 x 1000

Maltosa (M) hidratada = mg M x 1.053 x VR x 100
mx 10 x 1000

A



Glucosa (G) fructuosa (F)
y azucares invertidos (SI) = mg G x VR x 100
m x 10 x 1000

1.053 = factor de transformacion de lactosa anhidra (L) y maltosa
anhidra (M) en lactosa y maltosa hidratadas.

Y S = mg S X VR x Vo x 100
mx 10 x 25 x 1000

) Repetibilidad:

La diferencia entre los resultados de 2 determinaciones efectuadas por
el mismo analista, sobre la misma muestra para cnsayo,
simultaneamente o inmediatamente una tras otra, utihzando ¢l mismo
material, no debe exceder el valor dado en la siguiente tabla:

Muestras or de azucares reductores gr de sacaroza
directos x 100 gr muestra x 100 gr de muestra

Productos

homogéneos 0.3 1.2

Productos
heterogeneos 0.8 3.9

Notas:

[.a cantidad indicada de Carbonato de Ca (aprox 0.1 gr) basta para
neutralizar la poca acidez posiblemente presente en el producto vy
suceptible de provocar una inversion de la sacarosa durante la
disolucion en caliente. Midase todos los volumenes mediante pipetas

atoradas para anadir en total exactamente 200 ml de reactivos. Para
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obtener una buena defecacion, conviene afadir dichos reactivos
lentamente vy agitando.

Al precipitar ¢l oxado de cobre ¢s importante tener en cuenta los
siguientes puntos:

- Una llama demasiado fuerte o demasiado débil asi como una
cbullicion wrregular, pueden influir en el resultado.  S1 se calienta
demasiado la pared del matraz por encima de la superficie del hiquido.
cl oxado de C'u | rojo se transtorma en su torma amarilla de granos mas
tinos que podrian atravesar la placa filtrante.

- La presion atm por su influencia sobre la temperatura de ebullicion
del liquido, tambié puede afectar el resultado.

- Un exeeso de cobre es nesesario con relacion a la canudad
precipitable v 1os azicares presentes. El color azul de 1a solucion debe
pues permanecer al final de la precipitacion.

Por eso es utl hacer la determiacion a doble con cada solucion
detecada v/o mvertida v hacer otra mas st los volumenes de EDTA
consumidos por ¢l cobre precipitado en las 2 primeras difieren de mas
de 0.1 ml.
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3. Determinacion del Nitrogeno Total, Método Kjendahl:
a) Campo de aplicacion:

l-sta instruccion concierne la determimacion del contenmido en mitrogeno
total de los productos alimenticios en general.

b) Principio:

Mineralizacion del producto por el acido sulturico en la presencia de
oxido de Titanio como catahzador.  Transtormacion del nitrogeno de
los componentes organicos en nitrogeno amoniacal.  Liberacion del
amoniaco por adicion de sosa cauastica, destilacion del mismo
recogiendola en una solucion de acido borico v valoracion mediante un
mudidor de pH. Se emplea el oxido de Titanio por su eticiencia v su
contenido en mitrogeno total mas elevado, pero no se recomienda
aplicarlo por su toxicidad y por los riegos cuanto a personal y al
ambiente.

¢) Reactivos:

Solucion de sosa caustica: [Disolver 330 gr de NaOH en agua destilasa
v completar 1 litro

Solucion de ac. boérico: Disolver 40 gr de acido borico en agua
destilada hervida v completar 1 hitro

Solucion tanpon pH 4 y pH 7: En un matraz atorado de 500 ml
diluvanse el contenido de cada ampolla con agua destilada v enrasese

Acido Clorhidrico 0.1N
d) Material y Aparato:

- aparato de destilacion (anexo 3)
=3 |-
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- aparato de digestion (anexo). Este aparato consta de un calentador
mirarrojo v de un tubo de absorcion de vapores.

- balanza analitica, lectura 0.1 mg

- balanza analitica. lectura 0.01 mg

- barquetas para pesar, de papel

- bureta de 200 ml

- calentador de inmersion

- contador de minutos

- CTONOMeELro

- embudos de vidro

- frascos cuentagotas

- matraces atorados de 100 y 1000 ml

- matraces de K jendahl de 500 ml con boca provista de rosca

- perlas de vidrio

- pipeta aforada de 10 ml

- pipeta graduada de 10 ml

- probetas de vidrio graduadas de 25 y 100 ml

- soportes para matraces kjendahl de 500 ml

- termometro escala 0 a 50°C

- lermometros para temperaturas elevadas, escala 0 a 625°C,

- vasos forma alta de 50, 250 v 1000 ml

e) Productos quimicos:

- Acido tormico cnstalino

- Acido sulturico aproxaimadamente 98%
- intisol tampon pH 7

- tritisol tampon pH 4

- Hidroxado de Na en lentejas

- L (=) trosina C'«H11NO:3

- Oxido de Thitamo

- Sacarosa CizHi1z20m

- Sulfato de amonio

- Sulfato de Potasio

=3



D Procedimiento:

Introducir sucesivamente en un matraz de kjendahl (anexo 3) de 500
mil 3 perlas de vidrio, aproximadamente 10 gr de sulfato de Potasio,
aproximadamente 0.3 gr de oxido de 17 v una cantidad de producto
quu contenga el equivalente de aproximadamente 0.02 gr de nitrogeno,
pesado con una precisio de 0.1 mg en una barqueta. Mezclar bien.
Anadir 20 ml de acido sulturico. Mezclar el contenido del matraz.

Cuando se trata de productos heterogeneos, hay que aumentar la toma
de ensavo, para que la muestra sea mas representativa. Despues de
trasvasar ¢n un matraz atorado, destilar una parte alicuota de esta
solucion que corresponda a una cantidad de aproximadamente 0.02 gr
de nitrogeno.  Los productos liquidos deben pesarse en un vaso de 50
ml v transvasarse al matraz de Kjendahl, anjuagar ¢l vaso vy ¢l cucllo
del matraz con agua destilada v mezclar.  Colocar ¢l matraz de
K.jendahl sobre el aparato de digestion. de mancra que su ¢je quede
inchinado, aproximadamente 45°. Abnr el gnfo de agua A a fin de
retener los vapores desprendidos por el acido durante la destruccion de
la matena organica.  En estas condiciones, ¢l aparato resulta lo
suficientemente estanco para que no sea nesesario colocarlo en la
vitrina.  ('uando se comienza la operacion, calentar progresivamente v
mantener la caletaccion hasta que el liquido quede limo. (agitar de vez
en cuando ¢l contenido del matraz)

Durante la destruccion de la materia organica. no debe sobrecalentarse
¢l matraz v en particular las paredes del matraz no mojadas por el
iquido. La temperatura del aire alrededor del mismo deberia ser 350 a
450 7C, en ningun caso debe rebasar 5007C,

Acabada la primera parte de la destruccion de la materia organica,
desenrroscar ¢l matraz de Kjendahl v dejarlo entrar cubierto de un
vidrio reloj y al abrigo de los vapores de amoniaco, sobre un soporte,
luego enjuagar con aproximadamente 25 ml de agua destilada. Colocar
de nuevo el matraz sobre el aparato de calefaccion v proscguir la
digestion durante 30 minutos.
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Seguidamente retirar ¢l matraz del aparato.  Dejar enfriar v afadir
prudentemente a lo largo de las paredes aproximadamente 100 ml de
agua destilada.  Dejar entnar bien ¢l contenido del matraz antes de la
desulacion.  Esta se lleva a cabo en ¢l aparato de destilacion. Abrir ¢l
grto de agua de refrigeracion.  Enroscar el matraz de Kjendahl en ¢l
aparato de destifacion. Abnr o] grito de agua de relrigeracion.
fnroscar of matraz de kjendahl en ¢l aparato A sin olvidar de colocar
la junta hermetica, colocar un vaso de 250 ml € que contenga 50 ml de
acido borico, sobre el soporte B de manera que penetren en la solucion
3 a5 mm de la extrermdad inferior del refrigerante.  Afladir muy
lentamente 80 ml de la solucion de sosa caustica por ¢l embudo B
lucgo enjuagar con aproximadamente 30 ml de agua destilada de
mancra que ¢l tubo de inmersion quede sumergido en la solucion.
Cerrar Ta Have.

incender el generador de vapor mediante el conmutador E. Desde el
momento en que los vapores se condensen en la bola F proscguir la
destilacion durante 10 minutos, la temperatura de destilado no debe
exeeder 257°C7 Colocar luego el vaso sobre ¢l soporte @ de manera
que la extremidad inferior del retnigerante no toque la solucion v
contimuar la destilacion durante 30 segundos. Enjuagar la extrermidad
mfcror del retngerante con agua destilada.  Interrumpir la corriente v
sacar ¢l vaso. Valorar ¢l destilado con acido clorhidrico 0.1 N hasta pH
4.6 mediante un medidor de pH calibrado con soluciones tampon pH 4
v pll 7. Retirar el matraz de Kjendahl del aparato de destilacion y
anjuagar ¢l exterior v el interior del tubo de inmersion (apartir de B)
con agua destilada.

I'nsavo en blanceo:

Flectuar un ensavo en blanco apheando ¢l procedimiento descrito
anteniormente. pero sustituyendo la toma de ensayvo por una cantidad
equivalente de una sustancia organica sin nitrogeno (la sacarosa por
cjemplo) que sca capaz de provocar la reduccion de los denvados
NITIcos y nitrosos cventualmente presentes en los reactivos, Otro
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ensavo en blanco debe etectuarse cada vez que se utilice un nuevo lote

Jde reactivos.

g) Calculos y expresion de resultados:

Iml de HC1 0.1 N = 1.4 mg de mitrogeno

o B!BIIGTECA
“o nitrogeno BE ESLUCLAS TECNOLUGICAS
total ~ 1.4xTxVx100
m x 1000

% proteinas = % nitrogeno x 6,25

1" = factor del acido clorhidrico

V = mililitros de HC'T utilizados para la valoracion

m — toma de ensayo (gr)

h) Duracion de un analisis:

De 2 a 4 horas segun la duracion de la destruccion de la matena
organica.

i) Repetibilidad:

La diferencia entre los resultados de 2 determinaciones efectuadas una

despues de otra, por ¢l mismo analista, no debe exceder:

Productos lacteos: 0.06% de Nitrogeno
0.38% de Proteinas
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Productos harinosos:  0.09% de Nitrogeno
(.25% de Proteinas

Notas:

Hay que verificar regularmente la estanguiedad del aparato de
destilacion.  Para ello. verter en el matraz 10 ml de una solucion de
sultato de amonio 0.1 N (6.6077 gr / 1) y 100 ml de agua destilada.
Proceder seguidamente como se a indicado.  Basta afadir 1-2ml de
sosa caustica al 33% en el aparato para liberar el amomnaco.
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4. Determinacion de la materia grasa, Mojoniere:
a) Objeto y campo de aplicacion:

Descripeion del metodo Mojoniere para la determinacion de fa matera
crasa on productos lacteos, dieteticos, harinds para ninos, polvos para
bebidas, chocolates, mavonesa. Para los productos que contienen
almidon, hemos adoptado ¢l método anadiendo un tratamiento con
una amilasa.

b) Definicion:

El contenido en miligramos de un producto es el porcentaje de masa de
sustancias lipidicas extraidas segun el metodo descrito.

¢) Principio:

Descripeion de la toma de ensavo, tratamiento con una solucion de
amoniaco - alcohol etilico. Extraccion de la grasa con éter dietilico y
cter de petroleo.  Eliminacion de los disolventes.  Determinacion
gravimetrica de la grasa extraida.

d) Reactivos:

- Eter de petroleo

- [stanol (alcohol etilico)
- Rojo congo

- kter

- Yodo resublimado

- Yoduro de Potasio

- Amoniaco 25%
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¢) Materiales:

- Frasco cuenta gotas

- tubos de ensayo

- vasos forma baja con pico

- perlas de vidrio

- vidrio reloj

- tubos de extraceion segun Mojoniere
- Frascos lavadores. polictileno flexible
- pipetas de pesar

- termometro

- soporte de madera o PVC

- tapones de corcho

- peras de bombear

- imanes mezcladores

- capsula de aluminio

- pinzas para crisoles

- sorbona

) Procedimiento:

kn un tubo de extraccion segun Mojonierre pesar 1 gr de la muestra y
adicionar postertormente 10 ml de agua destilada caliente, poner un
corcho y agitar de modo que toda la muestra se disuelva.  Adicionar
1.5 ml de Amonitaco al 25%, agitar por 30 scgundos, afiadir 10 ml de
ftano. agitar 30 segundos, anadir luego S gotas de rojo congo v agitar.
Ahora se adicionan 25 ml de Eter dietilico. se agita asi mismo unos 30
scgundos v se adicona por Gltimo 24 ml de éter de petroleo y se agita
por I minuto. Todos estos pasos corresponden a la primera extraceion.,
en la segunda se adiciona 53 ml de Fanol, se agita 30 segundos. sc
adicionan 25ml de cter dietilico v se agita por 30 segundos, y para
terminar se adiconan 25 ml de eter de petroleo y se agita por 1 minuto.
Una vez que se obscerva la diterencia de fases se procede a eliminar los
disolventes que se encontraran en la parte superior v con un ligero
color rosa. 1o que queda es decr la grasa se pone en una capsula de
aluminio previamente pesada y se calienta de media a una hora de
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modo que el resto de los disolventes se extraigan. una vez climinados
su deja entriar en el desecador por 45 minutos v se pesa. los resultados
se obticnen por diterencia de peso.

g) Calculos:

pm: peso muestra
pr. peso del recipiente de metal
pe: peso después de la extraccion

pe - pr
% MG - X 100
pm

Notas:

- EI amoniaco neutraliza los acidos que pudieran estar presentes v
ayuda a disolver las proteinas para liberar la materia grasa.

- Elaleohol etilico evita la formacion de materias coloidales al afiadir el
eter dietilico.

- El ¢ter dietilico disuelve la materia grasa.

- E1 ¢ter de petroleo ayuda a disolver las materia grasa v a eliminar las
trazas de humedad presentes en la tase eterea.
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S. Enumeracion de Enterobacterias, Técnica de recuento de
colonias:

a) Objeto:

Se describe el metodo para la enumeracion de Enterobactenaceae
sospechosas, especialmente con objeto de vigilar la hugiene de la linca
de produccion y de su entorno.  El método debe utilizarse solo st se
supone que la contaminacion rebasa 100/ gr (o mi),

b) Principio:

Inoculacion directa de la dilucion a examinar en agar-violeta cnistal rojo
neutro-bilid-glucosa vy posterior incubacion a 37°C".

¢) Medios de Cultivo y reactivos:

Diluyente: Triptona - sal

Agar- violeta cristal-rojo neutro-billis-glucosa:

lxtacto de Levadura 30g

Peptona 70¢

(loruro de Sodio 50¢

Sal de bilis # 3 1.0g

(ilucosa 10.0 g

Kojo Neutro 0,03 ¢

Violeta {nistal 0.002 ¢ BE ESOUELAS TECHLUGIOAS
Agar 12,0 ¢

Agua destilada 1000 ml

o bien Agar- violeta cristal- r0jo neotro bilis £ 1% Glucosa

Disuélvanse los ingredientes o el medio completo en agua llevando a

chbullicion. No dabe calentarse mas de 3 minutos. No debe
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estenbzarse. Enfriese el medio rapidamente a 45 - 4790 Si es
nesesano ajustese ol pli de modo que despues de calentarse sea de 7.2
a 25°C,

d) Preparacion de las placas de agar:

Repartase el medio de cultivo fundido a razon de aproximadamente 15
ml en cajas de Petry, déjese sohditicar,

C'onscrvese las placas a una temperatura inferior a 5% utilicense
antes de 72 horas.

¢) Procedimiento:

Muestras secas: (polvo. copos) Pésense 10 gr en 90 ml de agua de
MPlONA VST ¢S NESEsano, remuevase por rotacion para repartir la
muestra bien en ¢l hquido. De este modo se obtiene la dilucion 1:10 (-
1) 51 ¢s nesesario ctectuese diluciones suplementarias.

Muestras solidas: Pésense 10 gr en 90 ml de diluyante. Mézclese
bien v st en nesesario malaxese mediante stomacher (maqguina que
disuelve la muestra en ¢l diluyente), de este modo se obtiene la
diducion 1:10. 51 es nesesno electuese diluciones suplementarias.

) Inoculacion:

Mediante una pipeta viértase Iml de la o de las diluciones ¢n cajas Petr
de 9 ¢em. Afiadanse aproximadamente 15 ml de agar-violeta cristal-rojo
neutro-bilis-glucosa.  Recién preparado v oenfnado a 45 - 47°C,
Mezelese por rotacion v dejese sohditicar. A continuacion adadanse
aprox. 5 ml del mismo agar como doble capa.

o) Incubacion: 20 - 2dhoras a 37+ 0.5°C".
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) 1 ectura:

Todas las colonias violeta-purpura rodeadas de un halo rojo son
Enterobacteniaceae sospechosas vy deben contarse.
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0. Deteccion y Recuento de coliformes:

a) Objeto y campo de aplicacion:

L.os coliformes se utilizan como indicadores de Buenas Practicas de
Fabnicacion ¢ Higiene.  En ciertos productos su presencia en ntimero
importante  pude indicar deficiencia o contaminacion durante 1a
tabricacion, ¢l almacenamiento o ¢l transporte.

Se utiliza ¢l metodo de deteccion despues del enriquecimiento en
medio liquido, esta se aphica a la deteccion de colitormes en pequena
cantidad por ejemplo en productos determinados como test presencia |/
ausencta. Porejemplo en | gro o.1 gr o por la téenica de NMP.

b) Definiciones:

Los colitformes torman parte de la tamilia de las Enterobacteriacea,
Son bastoncallos gram negativos. acrobios v anacrobios facultativos
que termentan La lactosa con produccion de gas.

¢) Principio del método:

Inoculacion de un medio liquido con la suspension inicial o las
diluctones del producto examinado. Incubacion a 30°C durante 24-48
horas. Conteo de los tubos sospechosos (gas) por subcultivo en un
medio solido. Para ciertos productos. la produccion de acido (amarillo)
¢s un criteno adicional.

d) Reactivos y Material:

BRIRBR!I IO T ECA
BE ESCUcLAS 1EChULUGICAS



[auryl Sullate Tryose Broth (LST)

medio simple medio doble

Triptosa 20,0 40,0
Lactosa 5.0 10,0
Potasio dihidrogenotostato 5.0 10,0

D1 potasio dihidrogeno 2,75 5
Sodio cloruro 2.75 5.5
Sodio launlsultato 5,0 10,0
Agua destilada 1000 ml 1000 ml

Disolver los componentes en agua calentando si es nesesario. Venficar
que ¢l pH sea neutro.

Medio simple concentracion: Repartir 10 ml en tubos que contengan
campanas de Durham.

Medio de¢ doble concentracion:  Repartir 10 ml en tubos que
contengan campanas de Durham.

Esterihizar durante 15 minutos a 121°C,

Modificaciones:

Indicador de pH: Cuando la formacion de acdo es un criterio
adicional para cohtormes afiadir purpura de bromocresol antes de
estertlizar, a fin de obtener una concentracion final de 0.01gr/ 1.

Antibioticos: Para muestras ue presenten un alto porcentaje de
resultados  talsos  posiivos o la tormacion  de  gas  debido  a
microorganmismos distintos de colitormes (scgun la expenencia del
laboratono) anadir acido tusidico o vancomicina antes de esterilizar. a
tin de obtener una concentracion tinal de 100 mg/ 1.
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A Bin de evitar la precipitacion de sodio launl sulfito. conservar fos
tuhos de ST a temperatura ambiente durante maxamo 4 semanas (2
semanas para tubos que contengan antibioticos. va que ¢s un tactor de
precpitacion del sodio Taurl sultato),

Medios ¥y productos quimicos:

Laurvl sultate broth
Irptosa

LLactosa

sodio launlsulfato

Potasio dihidrogenotostato
di potasio hidrogenotostato L TEER
sodio cloruro - E;:;LE.LJ"«S TECNOLOGICAS
Purpura de bromocresol

Acido tusidico

\ancomiema

Violet red bile lactose agar

¢) Muestreo:

[“fectuar ¢l muestreo segun las normas o especificaciones del producto
en cuestion. Tomar medidas apropiadas para la manipulacion de las
muesiras.

) Preparacion de las muestras: Preparacion de las muestras v de las
diluciones.

¢) Siembra:

Pipetear 10 ml de Ta primera dilucion (-1 o 10 ml de producto liquido
en 10 mlde LST doble concentracion.  Pipetear 1 ml de la primera
dilucion -1 v de las diluctones siguientes en 10 ml de L.ST simple
concentracton. Meeclar cmdadosamente el inoculo v el medio.

) Incubacion: Incubar los tubos sembrados durante 24 v 48 horas a

We
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i) l.ectura:

Fxaminar los tubos al cabo de 24 v 48 horas.  La produccion de gas
mdica la presencia presunta de coliformes.  Confirmar dicha presencia
en los tubos gue contenean was.  En dertos casos. cuando Ta
produceron de acido se unina como nteno adiaonal, tambaen deben
contirmdrse os tubos que havan virado al amanllo (producaion de
acidoy aun en ausencia de gas.

j) Confirmacion:

Introducir un hilo de platino recto en los tbos sospechosos. Por cada
tubo inocular un tubo de VR B por picadura central.

Incubar durante 18 - 24 horas a 300 1°C. Considerar como positivo
todo crecimiento abundante a lo largo de la picaduta voo de la
superticie, acompanado  de coloracion purpurea del medio. 1Los
colitormes suclen invadir ¢l medio. Microorganismos que  torman
colomas wmsladas pequerias v'o meoloras no son colitormes.

Notas: I'n caso de niveles clevados de flora competitiva (otros
coliformes) o segun la composicion del producto (alto porcentaje de
asucares) puede sernhibida la formacion de gas (en particular en 1 gr)
Se tiene que tormar este tenomeno en consideracion al cevaluar los
resultados. En crertos casos. seria oportuno efectuar una conlirmacion.
aun s presencia de gas. También se pueden emplear las placas VRB
para la contirmacion.,

k) Expresion de los resultados:

Calculos: Considerar Gnicamente los tubos confirmados v expresar
los resultados como sigue:

Test ausencia/ presencia: En base al numero de tubos positivos
contirmados, calcualr los resulatdos scgun ¢l numero de diluciones
ctectuadas v expresarlo como sigue:

presenciia o ausenaa de coliformes en gr o ml
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Numero mas probable (NMP) : Caleular el numero de colitormes por
gramo o por hitro segun la tabla

Revision del método: [in ¢l caso de Test ausencia ¢ presencia en una

cantidad determinada de muestras, 1a distribucion de los colilormes (cs
deair la homogenicdad de la muestray influve en los resultados.
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7. Recuento de esporas bacterianas:
a) Objeto ¥ campo de aplicacion:

Descnipaon de métodos para ¢l recuento de esporas bacterianas
acrobtas v anacrobias, mesolilas v termofilas en productos v materias
PIimas.

b) Definiciones:

Espora bacteriana: Forma de resistencia v/o de diseminacion
producida asexualmente por ciertos tipos de bacterias (bacterias que
torman endosporas)  Se torman como respuesta a  condiciones
ambientales destavorables al desarrollo normal de la bactena.

Mesofilo:  Orgamismo que se desarrolla bien entre 20-45°C" con un

grado optimo de crecimiento esntre 30-40C"

Terméfilo:  Organismo que sc desarrolla bien apartir de 45°C con un
grado optimo de crecimiento entre 55-65°C,

Pasteurizacion: Tratamiento  termico letal  para numerosos
microorganismos en su forma vegetativa. pero que no atecta la
supervivencia de la mavor parte de las esporas.

Esterilidad: (ondicones de un objeto o de un ambiente exento de
toda celula viviente, de toda espora viable (v de otras formas de
resistencia v diseminacion) vy de todo virus voviroide capaz de
reproducirse.

Esterilizacion: Medios de destruccion de todos los microorganismos
vivientes segun pueden medirse con una técnica de cultivo en placa o
de recuento apropiado.

Principio del método: Pasteurizacion de diluciones de la muestra a
analizar. Inoculacion de 1 ml de cada dilucion asi tratada en un medio
nutritivo. Incubacion bajo condiciones de temperatura v atmostera
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determinadas. Expresion de los resulatdos en Umdades que torman
¢olonas (Colony Forming Units o CELY por gramo o mililitros.

¢) Reactivos, Medios y Material:

Preparacion de los medios:

Agar Plate Count (PCA) con suplemento de 0,2% de almidon

Se prepara el medio segun las indicaciones del tabricante v se anade el
almidon durante la preparacion.

Agar Plate Count (PCA)

Tnptona 50
oxtracto de levadura 25
Piextrosa 1.0 ¢
Agar- Agar D-18¢g =
Agua destilada 1000 ml

phl 7.0 € 0.29C (a 257C)

* Seean recomendaciones del proveedor
SITRITOTECA
PE ESCUciAS TRCHOLOGICAS
Punto critico:

loste medio de cultivo se puede conservar en el retngerante a 4 +27¢
durante un mes o a teperatura ambiente 15 dias.

Antes del uso se pueden derretir en un bafio de agua hirviente 0 en un
autoclave. También puede utilizarse un horno microondas (aflojar la
tapa 174 de vuelta)

d) Procedimento: Pastcurizar en un bano mana precalentando a
R((". Se¢ colocan los tubos con las distintas diluciones a analizar, asi

como un tubo que solo contenga diluyente (mismo volumen como la
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muestra) voen el cual se sumerge un termometro, dicho tubo sirve de
control de temperatura del tratamiento termico.

Puntos criticos:

-1 tbo  de  control  del  tratamiento  térmico  debe  contener
obligatorniamente ¢l mismo volumen que los tubos de muestra, a fin de
que las condiciones de pasteunzacion sean homogencas.

- L.os tubos que contienen las distintas diluciones no deben permanccer
mas de 10 minutos a temperatura ambiente antes del tratamiento
Wrnico.

[0 cuanto a la temperatura alcance 80°C + 0.5°C en ¢l tubo de control
s¢ pone en marcha ¢l cronometro. Al cabo de exactamente 10
minutos. se entrian los tubos mmediatamente en agua tria.

Punto critico: s obligatorio entnar los tubos inmediatamente, a fin
de mterrumpir el tratamiento termico.

¢) Inoculacion:

('uando los tubos esten a temperatura ambiente se vierte. mediante una
pipeta. un ml de cada dilucion en placas de Petri. En las placas de Petn
apropiadas se vierten aproximadamente 15 ml de PCA mas 0.2% de
almidon para la investigacion de esporas bacterianas acrobias

0 Incubacion: Sc voltéan las placas de Petni y se incuban como sigue:
Esporas mesofilas: 30+ 17C durante 72 horas

IEsporas termofilas: 55+17C" durante 48 horas

Punto critico: Después de la incubacion se cuentan las colonias. Sc
consideran que cada colonia procede de una espora.
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8. Knumeracion de esporas en materia prima para productos
esterilizados:

a) Objeto ¥y campo de aplicacion:

Las esporas pueden representar un problema en productos tratados
termicamente. particularmente cuando  cepas altamente  resistentes
vstan presentes en grandes cantidades.  Los sobrevivientes imiciaran ¢
crecimiento v subsecuente multiplicacion v por ende ¢l deterioro de los
productos.

Se deseribe el mctodo para la deteccion de esporas mesofilas y
termotilas en materias primas usadas en alimentos esterilizados, Kl
metodo del tratamiento térmico de las muestras, dara diferentes
tracctones de la poblacion de esporas de  diferentes niveles  de
resistencia termica. Las esporas que muestren una baja resistencia
termica seran destruidas.

Nota: Numerosos métodos para ¢l recuento de esporas en materia
prima son conocidos pero Ta mayoria de ellos no son comparables v
arroparan resultados diferentes por cso es importante dotermimar ol

mutodo aproprado antes de comparar resuitados

) Delimciones:
Termoresistencia:  L.quivalente a resistencia térmica.

Mesofila y Termdfilas:  Describen ¢l rango de  temperatura
caracteristico de crecimiento alrededor de 40°C' para las esporas
mesofilas v 55°C para las termotilas.

La temperatura de 40°C ha sido clegida para las esporas mesotilas.
Esto s para aislar las esporas mas termoresistentes (significativas para

procesos ulteriores de materia prima) las cuales estan formadas por

Bacillues spp. mejor a 40°C" que a 30°C",
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¢) Principio del método: Iratamiento térmico de la muestra en un
mudio nutnitivo adaptade al tipo de espora de interés. El volumen
completo ncubado  postenormente  bajo  condiciones  apropiadas
(temperatura. tiempo. atmostera) Las colonias son contadas despucs
de Tincubacion vel numero de esporas son caleuladas por gramoe o ml
de muesina.

d) Procediniento:

Preparacion de la muestra:  Anadir 10 gr de muestra a 90 mi de
sofucio de trptona v hacer las diluciones necesanas.

Tratamiento térmico:  Tubos con volumencs 1guales (9ml) de
diluciones apropradas son colocadas en un bano mara de agua
hirviendo v tratadas por exactamente 30 mmutos tan pronto como la
temperatura es alcanzada (colocando u termometro de relerencia ue
contenga 1gual volumen de iquido)y  Despucs del tratamiento térmico
los tubos son iInmediatamente entnados, sumergiendolos en agua tra o
en bano de hiclo.

¢) Siembra:

Alicoutas de T ml de las diluciones a examinarse son pipeteadas dentro
de una caja Petn. Anadir aproxamadamente 15 mi del medio enlrado a
45-467C". Mezclar cuidadosamente ¢l noculo con ¢l medio v permitir
que 8¢ entrie v solidifique. St oes nesesario para hmutar el area de
esparcimiento de las colonias. colocar una doble capa con aprox 3 ml
de agar sobre ¢l medio ya soliditicado.

D Incubacion:

Las placas s¢ invierten para evitar condensado v se incuban:

Eisporas acrobias mesotilas: 48h a 40+ 19C
Esporas acrobias termeofilas: 48h a 551 19C
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Nola:

Para la incubacion a 557¢° (condiciones aerobas) colocar las placas en
una bolsa plasticas para evitar desecacion del medio.

o) L.ectura:

Piespues de Ta meubacion de las colonias son contadas s1 ¢s nesesano
con una lupa para cvitar contundir particulas o preapitados con
colomas minusculas.  Las colomas dispersas son consideradas como
und sola.

BIBLIOTECA
BE ESCULLAS TECNOLOGICAS



9. Deteccion de presuntos Escherichia Coli.-

a) Objeto ¥y campo de aplicacion:

f. Coli se utiliza comunmente como indicador del contenido fecal del
Jgua v por extension de otros tipos de alimentos.  Se describe un
metodo para conlirmar la presencia de E.C'oli en tubos presuntamente
Colitormes posiivos.

b) Principio del m¢todo:

Fmpleo del Bralliant Gireen Broth como caldo sclectivo ¢ incubacion a
4410055, Fstos  cambios no  deberian  provocar  diferencias
importantes. tanto ¢l medio como la temperatura son comparables a los
que se aplican en otras normas nacionales o mternacionales.

¢) Deliniciones:

la Eschenchia Coli presuntos son bacterias que se desarrollan a 49°C,
termentan la lactosa con tormacion de gas v producen indol a partir de

tptotano a las condiciones del metodo (Test Makenzie)

Nota: ('rertos [, Coli patogenos no se desarrollan

d) Reactivos y Material:
Medio de cultivo:

Prepare los medios segun las indicaciones del fabricante. 51 no
dispone de los medios deshidratados, prepare como sigue:

("aldo bilis verde brillante (BGB):

prptona 10.0 g
lactosa 10.0 g
Sales biliares (purilicadas) 200 ¢
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Verde brillante V0133 g
agua destrlada 1000 ml
pH 74402 (a 25°")

Misuclva bien y reparta porciones de 5 ml en pequenos tubos de cultivo
provistos de tubos Durham. Estenlbice durante 15 mmutos a 1217,

\ gua peptonada:

Peptona 10.0g
sodio cloruro 50¢
Agua destilada 1000 ml

pll 7.210.2 (a 25°C)

Pisuelva bien v reparta porciones de 5 ml en pequerios tubos de
cultivo. Esterhice durante 15 minutos a 1219, El medio preparado sc
conserva hasta un mes al abngo de la luz v a 4+2°C, y al menos dos
semanas a temperatura ambiente,

Reactivos:

Reactivo de Kovacs para detececion de indol: 5 no se dispone del
reactivo prepare como sigues

1- dimetlamimobenzaldehido 5¢
2- metil- 1- butanol ( o 1 peptanol) 75,0 ml
Acido clorhidrico concentrado 25.0 ml

Pisuciva ¢l 4- dimetilaminobenzaldehido en alcohol sio¢s nesesario.
ciabiente a SO-55 070 bntne v oanada el aado clorhidrico. (Tonservese a
41 2°C" al abnigo de la luz. El reactivo debe ser amarillo @ marron claro.

Material: Bano maria
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¢) Procedimiento:

\ partir de los tubos LST presuntamente positivos, siembre con un asa
en un tubo BGB y en uno de agua peptonada

N Incubacion:
Incube durante 48 +4 horas en un bano mana a 44+0.57°¢".
o) L ectura:

BGB:  El ensayo es positivo st se produce v acumulas gas en ¢l tubo
Durham

Agua de peptona: Anada 2-4 potas del reactivo de Kovacs en los
tubos correspondientes a los tubos BGB positivos. La presenaa de
mdol se manitiesta por la aparicion rapida de un color purpura en la
capa alcoholica.  Las recacciones tardias (1 min) se consideran
negativas,

h) Expresion de los resultados:
[nterprete los resultados del test Mackenzie como sigue:
Gas en BGR Indol en agua peptona
+ + . Coh

+ otros colitonmnes

CCaleule los rsultados a partir de tuboos positivos (BGB mas agua de
peptona) segun el numero de diluciones efectuadas.  Exprese los
resultados en:

Presencia o ausencia de F. C'oli en gr o ml

NMP (ver anexo 4)
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Calculos v Kjemplos
1. Grasa Mojonierre:

bste analisis se lo realizaba a la mavonesa

P peso muestra
proopeso del recipiente de metal

Peo peso despues de Ta extraceion
BIBLIOTECA
BE ESCUELAS TECNOLUGICAS

pe - pr
R E X 100
pm
pm: 1.0469
pr: 48,6964
pe: 49,5137
19.5137 - 48.6964
YoMG X100

1.0469

YoM = 78.06%

MLa norma establece un minimo de materia grasa de76% v un
maximo de 80% (anexo 5), es decir que esta mavonesa esta dentro de
parametro v si se hiberara.



2. Caleulo de % Nitrogeno y % Proteinas:

Lste andlists se o realizaba a los caldo v sopas. ¢l ejemplo se reficre a
caldo de Gallina:

Yo nitrogeno
total LAXTxX VX100
m x 1000

¥, e = o o
o protemnas -~ %o nitrogeno X 6,23

| P To del acrdo Clorhidreos
\

multhtres de HOTutilizados para la valoracion
m  peso de la muestra (gr)

m 0.7019
VooOSNOR

"o nitrogeno
total L4 1 x 5898 x 100
0.7019 x 1000

“onmitrogenco
total = 1.18

%o proteinas -~ 1.18 x 6.25 % proteinas - 7.35

La norma para este producto indica un minimo de 7.58% v un
maximo de 8.13% (ancxo 5), este producto cae dentro de los limites
establecidos v se liberara.
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3. Calculo de % sacarosa y lactosa:

Fste analisis se realizaba a todos los chocolates, ¢n este caso cs al
¢ Jalak.

VIRGO200 Himg S X A+ (mg SRIDX0.0123)

% Sacarosa =mg 5 x VR x Vo x 100
m x 10x 25 x 1000

Yo Lactosa = mg L x 1.053 x VR < 100
m x 10 x 1000

1.053 = factor de¢ transtormacion de lactosa anhidra (l.) y maltosa
anhidra (M) en lactosa v maltosa hudratadas.

mg S = miligramos de sacaroza encontrados en la tabla
me . miligramos de lactosa encontrados en la tabla

VR = Volumen real ivolimen total de los reactivos anadidos debido a
los azucares disueltos) en ml

Vo = Volumen del matraz atorado utilizado para Ja inversion en ml
m = peso de la muestra en gr

Tenemos:

¢ 'onsumo de lactosa - 37.340

¢ 'onsumo de sacarosa — 26.326
tactor del EDTA — 0.9661

-8Q.



se multiphica consumo de lactosa por el factor del EDTA, esto da:
G 0742ml de FDTAL se mterpola v segun la tabla (anexo ) tenemos
un maximo de 36,6 de mg de lactosa, por lo tanto tomamos cste
numero v o dividimos para 8, este es ¢l tactor de division para 200 ml
(ver tabla 2 del procedimiento), este resultado nos da: 4.58 ml Lactosa

Interpolando en la tabla para buscar ml de EDTA (anexo 9) tenemos:

454 mg | 4.2 ml EDTA

464 mg | 43ml EDTA

0.1 0.1

0.04 X 0.04+ 424 ml EDTA

Se resta el poreentaje de sacarosa de los ml de EDTA encontrados y
lenemaos:
22086 ml EDTA

[Interpolamos este valor para obteber mg de sacarosa:

omlERTA 1647 me S
DaAmlEDTA 1655 mg 5

1) | 00N
NSNS N 00688 1054 me S

ahora s1 calculamos por la tormula;

|

VR =200 + (mg Sx A) + (mg SRDx0.0123)
A - 0.0984 (segun tabla 1 de procedimiento)

VR =200 +( 16.54 x 0.0984) + (4.58 x 0.0123)
VR =201.677254
Vo =200 ml
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m=060u72

Yo Sacarosa = 6,54 201.677254 x 200 5 100
D072 U 251000

3N

%o Sacarosa = 41177,

o bactosa = 458 0] 6775w s ] 0S3

T e s O

“u bactosa = 3.24%

|.a norma establece un mmimo de 11.7 %o v un maximo de 13.7 %o
para la lactosa y para la sacarosa de 38 %9 a 40 %s (ver anexo 7). Este
producto no cumple las nomas pero debido a que este paramero no
atecta a fa salud del consumidor voes imperceptible siose liberara ¢l
producto v se estudiaran las posibles causas de la desviacion,

EIBLIOTECA
PE ESCUELAS TECNOLOGICAS
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4. Calculo "0 materia grasa meétodo Soxhlet:

Fste anahisis se lo realicaba a chocolates v a sopas v cremas . en

este caso se reliere a chocolate NMilo.

(h-a) 100

Yo matena grasa
m

4 peso del balon
b peso del balon después de la extraceion
m - peso de la muestra (gr)

a 1035300

b = 104.7847
m 5.0032

104.7847 - 103.5300

Yamaterid grasa
5.0032

"o materia grasa - 25.18%

[.a matena grasa de este chocolate esta por debajo de la norma, que
es de 27.6 a 29.6%, pero debido a que no es un parametro que atecte la
salud ni la calidad del producto, y ademas esta diferencia no se puede
perceibir, si se libera.



S. Resultados de analisis de Fnterobactereas:

Muestra: Frotis de manos de obreros

Area Equipo Contaje
Maggi operador Coraza | OUFC /g
Magg operador Corazza Il 2UFC g
sSurindu operador recubiertos 300 U'FCg
Surindu operador envolvedor L UFC/ g

L.a norma establece que no debe haber presencia de Enterobacteas
caneso N o o banton g aguella PUTSCELAS gUC Tengan un condape se los
dobera amar Ta atenaon ¢ indicatles como se realiza una buena
higiene para evitar que se repita esta condicion,
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0. Resultados de analisis 2 muestras de linea de Surindu:

A estos productos se le realizaban diluciones para los gérmenes a la -2
v para coliformes se hacen 2 tubos a la -1 v dos a la -2 v se caleula
sepun la tabla del anexo 3.

Etapa del proceso (:érmenes Coliformes E.Coli

Producto antes 300 UKFC/g 10 UFC/g 10 UFC/y
de recubnir

Wallter salida 100 UFC o S UIFCg SUFC
cremadora

Producto antes 400 Ul 3 LG 50N g
banadora

Fondant entrada 100 TIFCg S5UFC/p SURC g
hanadora

LLa norma establece que los gérmenes scan menor a 100 v los
coliformes y E. Coli menor a 5. (anexo 8) Por lo tanto se les comunica
a los encargados en Surindu para que tomen las medidas correctivas.

1Bt IOTECA
Ue tsudciAS TECNOLOGICAS
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7. Resultados de analisis de muestras de Kcuajugos:

Al concentrado de durazno se le hacen gérmenes a la -2, esporas
termohlas termoresistentes a la -1 v esporas mesofilas termoresistentes
tambien ada -1 A Tas Teche se e hace germences ala -5y -6 v esporas
mesobilas a la -2 v esporas mesotilas termoresistentes a la -1

Muestras Gérmenes ETT ETM EM EMT

Coneentrado 100 10 10
de durazno |

'oncentrado 100 10 <10
d¢ durazno 2

('oncentrado 200 10 10
Jde Jdurazno 3

Leche Chone 75510 1010) 10
Feche BRalzar 7x 10 100 10
L.eche Alluniquin 1.1 x 10 200 10

La norma para concentrado de durazno (anexo 6) es de germenes
menor a 100 colitormes menores a [0y E. Colt también. Por lo tanto
¢l concentrado #3 no cumple con esta norma en cuanto a germenes por
lo tanto esta matenia prima no se¢ liberard. La norma de leches es de
acrmenes maximo 7 millones. por lo tanto la leche Chone v la de
Alunguim no cumplen esta norma, twambidn en cuanto a4 espordas no
cuiple esta ultima leche va que la norma es menor a 100, Dichas
leches no se usaran como materia pnma
-65-



Puntos de control

¢ [as muestras para analisis tisico-quimico de producto terminado se
tomaban una de cada producto v al comenzar la produccion del mes.
para de este modo ver st el producto que se proceso el mes anterior
cumple o no con las normas de cahdad establecidas, de lo contrano no

se htberaba v ose reprocesaba.

¢ [0 cuanto a las mucestras para los controles microbiologicos que vo
realizaba se tomaban en diferentes partes dependiendo de Lo Fabrica
yue se envien, sSurindu. Ecuajugos o de la misma empresa. Enlie estas
muestras scoencontraban muestras de manos de las personas que
tenian contacto directo con ¢l producto elaborado en Surmdu, como
tos Huevitos. Watler, Tango cete. ademas de las personas  que
dositicaban la masa para los cubos Magg v de las pesonas que servian
la comuda en la Fabnca. Ademas realizaba los controles a las leches
comao materit prma que llegaban a Ecuajugos v oa los concentrados de
diferentes lrutas.

¢+ Reabizaba tambicn los controles microbiologicos de los diferentes
productos v superticies de Sunndu.

Para un mejor entendimicnto los controles, frecuencia, v parametio de

todos Tos analisis que realice se deseriben en la tablas de los anexos
5.6,7 8.

-606-



.

Conclusiones

¢ [stas practicas profesiondles han sido muy mstructivas va que
aprendi nuevas téenicas de Jaboratorio. sobre todo en ¢l area de
microbiologia. en donde pude observar cquipos modernos que avudan
4 que fos resultados sean mas exactos v otactlitan T labor del analist,
como fas cabmas de lujo laminar.

¢ Lncuanto al personal. todos los analistas v ¢l jefe se mostraron muy:
amables v dispuestos a enseiar las 1éenicas. o cualquicr otra cosa
Como instruceiones. normas ete. Kl ambicnte laboral es muy agradable
Voo que esta empresa os wdeal para que los futuros teenolopos
realicemos nuestras practicas por lo mucho que se aprende v por el
exelente trato que se recibe.

¢ [Rcahzar mis practicas en esta empresa de renombre internacional
[ue una expertencia muv instructiva va que pude observar como se
toman deasiones junto con supervision del exterior. en una CTIPTesid
tan erande

* Considero muy acertada I manera en que se capacita
constantemente a todos Tos trabajadores v a la ver se los incentiva para

hacer conectamente su trabajo.

¢ Giracias a estas practicas pude adquirir destresa v oagihidad en los
citerentes analisis, como en pipetear, titular v pesar.
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Recomendaciones

¢ (reo que las personas que laboran en ¢l laboratorio de Nestle
desempenan muy bien sus tunciones. de modo que son pocas las
cosas que se pueden recomendar para mejorar esta arca. kEntre estas
cosas podemos incluir que en laboratorio de microbiologia es
demasiado pequenio pard tres personas,

¢ D igual manera pude observar que ¢l laboratorio de Bromatologia
es pequenio. va que la mavora de los equipes estan demastado cerea

¢ n cuanto a las muestras de agua que provenian de Licuajugos s.a.
pude darme cuenta que no tenian norma microbiologica, estas cran de
diferentes puntos de la planta. Estos parametros deberntan establecerse
segun st uso. de modo que no se podia determinar si estas muestras

estan o no bien.
¢ ('reo que seria muv beneticioso tanto para los practicantes como

pard la empresa que a nosotros s nos faciliten las nomas que se
siguen dentro del laboratorio para ast evitar contrativmpos.
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Equipo para grasa método Soxhlet
ANEXO 1

| Matraz Tarado

7 Extractor Soxhlet

J Refrigerante Twisselmann
4 Grifo del refrigerante

)| o
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Equipo para azicares Potter-Eschmann
ANEXO 2

I Matraz Potterat-Eschmann BIDI 1ntgea

7 Mechero FE ESCUciAs ILLIHOLUGICAS
J Refrigerante
4 Anillo de cuarzo




Equipo Kjendal para proteinas
ANEXO 3

A. grifo de agua
B. estufa
C. soporte



lkquipo Kjendal para proteinas
ANEXO 3

rosca
embudo

vaso de 250ml|
soporte
conmutador

bola (condensado)
soporte

0w MmO By e

YMATERIEL SOVIREL
4POS. 12 l

RACCORDS A VIS 4703.03 4703.014.703.014703.01 §
BRIDE 470113, %
SANNEAUX DETANCHEITE4701.034701.234701.23 -
ROBINET TORION ; 472252 T
CAPUCHONS 4701.414.701.41
BOUCHONS A VIS 470867,
7JOINT DE RECHANGE 470834
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