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de Enero del 2003 al 11 de Abril del 2003 en la fabrica “SURINDU”
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Esperando que este informe cumpla los requisitos expuestos para
elaboracion y agradeciendo de antemano cualquier sugerencia
acerca del mismo.

Atentamente
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RESUMEN

En el presente informe describo las actividades asignadas en la empresa SURINDU S.A.
en la cual realice las Practicas Profesionales en el Laboratorio de Aseguramiento de
Calidad en el area de Andlisis de Materias Primas por el periodo de tres meses.

Las técnicas de los andlisis de las distintas materias primas que se realizan al ingresan a
su respectiva bodega (harina de trigo, azicar, grasa y aceites, aditivos, leche).

En el proceso de elaboracion de las galletas Waffer, encontraremos desde la recepceién
de la materia prima hasta el almacenamiento, descritas cada una de las etapas del
proceso de produccidon con sus respectivos ingredientes y caracteristicas. Asi como
aspectos generales de la empresa como su localizacion, tamafio de produccion,
organigrama, historia.
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INTRODUCCION

SURINDU S.A es una empresa de alimentos lider en la categoria de galletas, destacados
por su calidad, servicios e innovaciones, para capitalizar en sus marcas la satisfaccion
permanente del consumidor fundamentando en recursos humanos, técnicos y financieros
orientados por los principios basicos de Nestlé.

SURINDU utiliza el Sistema de Calidad Nestlé (NQS) es una guia de calidad de la
empresa. Se aplica en toda la empresa, los productos y los procesos comerciales,
contiene informacion de la Politica de Calidad, Principios Claves, Organizacion,
Responsabilidad y los 33 elementos del Sistema de Calidad.

El Departamento de Aseguramiento de Calidad esta formado por un grupo de
profesionales organizados y capacitados que se encargan de comprobar y vigilar que las
materias primas y material de embalaje estén dentro de las especificaciones y normas
para la fabricacion de un producto alimenticio y a su vez que los productos fabricados
estén de acuerdo a las normas de calidad siguiendo los procedimientos de fabricacion.
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DETALLE DE TRABAJO REALIZADO

Durante ¢l periodo que realicé las Practicas Profesionales en SURINDU me desempefie
como ayudante del Analista de Materias Primas. El horario de trabajo de 8h00 a 16h30
de lunes a viernes; sin embargo se cumplian mas de 8 horas de trabajo cuande el trabajo
asi lo ameritaba. e ,

Mis labores consistian: ~ T
w ki &

e Toma de muestras diariamente de materia prima en la bodega, siendo esta
rotulada con: fecha de ingreso a bodega, lote, fecha de elaboracion, fecha de
expiracion. Estas eran llevadas al laboratorio para realizar los andlisis
correspondientes. Al mismo tiempo se realiza una inspeccion de la limpieza de
la bodega, orden de las materias prima, asi como la colocacion de los nimeros
de trazabilidad.

e Toma de muestras en la camara fria de esencias, levaduras, ethilvainillina,
colorantes. Se inspecciona la limpieza, orden y temperatura.

e Realizar los analisis fisico quimicos en el laboratorio que corresponden a cada
una de las materias primas y reportarlos en la hoja de Control Liberacion de
Materia Primas (Anexo No 2). Los analisis de laboratorio como: humedad,
cenizas, acidez, peroxidos se las realiza por duplicado.

¢ Toma de muestras de harina de trigo, polvo de cacao, lecitina de soya, leche en
polvo, coco rayado, azicar para los andlisis microbioldgicos que son realizados
en la Fabrica Guayaquil.

¢ Realizar los analisis de agua con “kits” en el area de calderas, estos se realizan
un dia a la semana. Los resultados son registrados y se revisa la hoja de los
analisis semanales que realiza el personal del caldero.

¢ Se realizan los andlisis sensoriales de las materias primas que llegan a la bodega
todos los dias a las 16h00 y son reportados en la hoja de Reporte de Evaluacion
Sensorial Materias Primas (Anexo No 3). Las muestras son preparadas (Anexo
No 4) y la degustacion se lleva a cabo por los miembros del departamento de
Aseguramiento de Calidad, que son los que determinan que estén dentro o fuera
de las especificaciones.
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA

Los productos Nestlé ya se comercializaban en Ecuador a mediados de este siglo. En
1955 Nestlé decide invertir directamente en la comercializacion mediante la apertura de
una oficina de importaciones en Guayaquil. En 1970 y ante la fuerte demanda generada,
Nestlé decide entrar a producir localmente sus productos, compra la mayor parte de las
acciones y asume la administracion de Industria Ecuatoriana de Elaborados de Cacao
(INDECA); situada en la ciudad de Guayaquil y productora de semielaborados de cacao
para exportacion y algunos productos de chocolate para el mercado local.

Nestlé en Ecuador posee cuatro plantas de produccién situadas en las ciudades de
Cayambe y Guayaquil, en las cuales son elaborados una extensa gama de productos
entre los que se encuentran leches en polvo, leches liquidas, homogenizadas y derivados
lacteos, semielaborados de cacao, bebidas instantdneas, chocolates, culinarios,
galleteria, jugos y avena.

La Fabrica Sur comienza su construccion desde 1966, ensamblando diferentes lineas e
incorporando maquinaria y equipos (Hecrona), para finales de 1969. En 1974 fueron
transferidas e instaladas 2 Vicars (méaquinas mezcladoras). Para comienzos de 1985 se
terminoé la instalacion de lineas automaticas de produccion para Waffer y Galleteria, asi
con su respectiva actualizacion de lineas. Finalmente en 1996 se concreta la adquisicion
de la Fabrica Sur por Nestl¢, teniendo una efectiva automatizacion en cada linea e
implementacion del sistema de estrucion.

LOCALIZACION DE LA EMPRESA .

La fabrica “Surindu” se encuentra ubicado al sur de la ciudad de Guayaquil, en la
parroquia Ximena en la avenida Domingo Comin entre Ernesto Alban y José Vicente
Trujillo, frente a la ciudadela Los Almendros, a orillas del Rio Guayas.

El solar tiene un area cubierta de 37.087 metros cuadrados aproximadamente, dentro de
las cuales se encuentran 18.426 metros cuadrados de areas rellenas y pavimentadas de
hormigon, el Cerramiento perimetral se encuentra recubierto de concreto.
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MERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUCTO

Las galletas waffer de Nestlé estan dirigidos al mercado nacional copando gran parte de
este, siendo adquirida por cualquier clase socio-economica. Este producto se distribuye
tanto como a los grandes cadenas de supermercados y comisariatos del pais como en las
despensas y tiendas.

Siendo un 90 % de la produccion destinada al mercado nacional y a nivel internacional
es exportado para Colombia, Venezuela, Perd, en un 10 % de su produccion. Es uno de
los productos de mayor competencia ya que se enfrenta a grandes multinacionales,
como Nabisco y Danone o de empresas tradicionales de origen local, pero con ambicion
de expansion como Noel, Puig.

TAMANO DE PRODUCCION

El area de waffer tiene una capacidad instalada para la produccion de 9000 toneladas
por afio, siendo la produccion real de 7800 Ton/afio, obteniendo un porcentaje de
rendimiento del 80%. El promedio de produccion por dia de 24 Ton. Waffer con una
gran variedad de sabores como classic, vainilla, fresa, limén, naranja, manzana, mora,
chocolate, kids, tienen presentaciones de 36 g, 100 gy 175 g(Anexo No 1). Las mas
producidas son los sabores classic, vainilla, fresa, manzana, chocolate en presentaciones
de36 ¢
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DIAGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION
DE GALLETA WAFFER

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

1

|

l

| Preparacioln de Pasta Ja*

l

| Almacenamiento l

|

|

| Enfriémiento

| Horneo ] b*

f
|

]

[ Molienda de azucar ]

|
F Preparacién de crema 1

| Dosificaciéon de crema

d‘k

l

|

Enfriamiento

e

|

!

Corte de planchas

]

|

Empacado

|

|

Almacenamiento

|

a*; Tiempo = 25 min.
b*: Tiempo = 1.4 min.
T°=150°C
Peso de oblea = 50 g.
Hm.= 15 -2 %
c.- Tiempo = 2 -3 min.

TO -

17 = ambiente

d*: Peso 2 obleas = 100g
Peso sanduche = 260g
Espesor = 6,6 mm

e*: Tiempo = 10 min.

T°=4-10°C

f*: Hemerticidad

Pesoc paguete
Detector de metales
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

La materia prima llega a la empresa a cargo de los carros distribuidores de los
proveedores, la cual es almacenada en la bodega de materias primas a la espera de los
analisis correspondientes para verificar que estén dentro de las especificaciones que
necesita la empresa, siendo liberados y llevados a las diferentes areas de trabajo, asi
como el area de pesado de ingredientes donde se miden las cantidades necesarias para la
elaboracion de producto.

Ingredientes de la Pasta ot

; at K 3
¢ Harina WS e
e Agua g 4
e Aceite vt Tou
e Jecitina C M L:, I
o Sal
e Bicarbonato de sodio

Caracteristicas de los ingredientes de la pasta

Harina de trigo

L]

La harina de trigo que se utiliza tiene una humedad 12 — 14 %.

Un glaten humedo del 20 - 23%, la harina con mas porcentaje de proteina, a
menudo origina problemas por agregacion de gliten y demasiado baja la proteina,
obleas muy débiles.

Esta harina debe tener una absorcion de agua del 50 — 53 %, por esto es importante
la granulometria de la harina, al tener mayor porcentaje de particulas finas sera
mayor la absorcion del agua.

La acidez, el valor normal es 2 — 3° SH ( grados Soxhlet), cuando es por encima de
4 puede existir el desarrollo de microorganismos.
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Aceite

« El aceite cumple las funciones en la oblea de agente que proporciona el desmolde o
liberacion de la oblea , de la placa de coccion.

+ Ayuda a la textura suave de la oblea.

+ Esun vehiculo para el desarrollo del sabor.

Lecitina

Emulsificante natural, se extrae del aceite vegetal, de la soya principalmente.
Estabiliza la emulsion: aceite / agua o viceversa

Modifica los cristales de la grasa

Mejora la consistencia de la masa rompiendo las particulas y haciendo mas suave
las masa.

Lubrica las masas pobres en grasa.

Favorece la mejor textura da las obleas.

* L] [ 3 L

Sal

Imparte sabor

Uso del 0.25 — 1.0% sobre el peso de la masa 6 1.0 - 1.5 % del peso de la harina.
Inhibe la accion de las enzimas proteoliticas sobre el gluten.

Higroscopica y se humedece con facilidad

PREPARACION DE PASTA

Consiste en la homogenizacion de los ingredientes y la hidratacion de la harina en una
mezcladora horizontal con ejes con paletas, tiene una capacidad de 231 Kg.

Para la preparacion de la pasta se agrega primero el agua que se encuentra a una
temperatura de 12 — 14 °C con la harina y el bicarbonato de sodio batiendo por 15
minutos. Se adiciona sal, aceite, lecitina. El tiempo total de mezcla es de 25 minutos a
temperatura ambiente.

La pasta formada debe ser ligera, casi liquida, textura fina, de color amarillo palido. Si
se mezcla por poco tiempo no se llegaria a homogenizar bien la pasta, en el caso de
mezclar por mucho tiempo la pasta quedaria poco viscoso. A la pasta se mide la
viscosidad con un viscosimetro manual.
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ALMACENAMIENTO

La pasta pasa por una tuberia a los tanques de almacenamiento en la parte superior de
donde pasan a los hornos.

HORNEO

Se utilizan hornos automaticos para obleas planas y huecas de poca altura (Hass
Habenstrett), estos con una capacidad de 41 y 61 placas de coccion.

Producen 23 y 46 obleas por minuto. Los hornos son precalentados 45 minutos antes de
depositar la masa en hornos nuevos.

Las placas de coccion estan colocadas en posicion transversal las cuales tienen una
dimension estandar de 290 x 480 mm hasta 350 x 480 mm, las placas pueden ser
suministradas en cuadriculos de varias dimensiones, grabaciones y formas huecas. El
tiempo de horneo es de 1,4 minutos a una temperatura de 150 °C.

La pasta llega a las placas por medio de un vertedor de masa o flauta. La masa se
deposita en lineas atravesadas sobre la placa inferior y al cerrar y trabajar la pareja de
platos, la rapida produccién de vapor no solo esparce el batido, sino también pasa por
los canales respiradores origindndose con esta la oblea y el chicharron respectivamente.

Comenzando a formarse la coagulacion de las pasta se torna un color oscuro ligero en el
centro, por lo que es conveniente tener en la flauta la mayor cantidad de huecos posibles
(12 — 13 huecos).

En el horneo el almidon es completamente gelatinizado después de finalizar el
cocimiento, siendo esto responsable de la textura corta y quebradiza.

El calor en los homos es proporcionado por la combustion de Kerex por un gasificador
de combustible (Vapofier). Hay otros hornos que son a gas.

La oblea que se produce tiene un espesor de 2,8 mm, con una textura suave, abierta.

ENFRIAMIENTO

En esta etapa se utiliza un arco de enfriamiento sincronizado con la draga automadtica el
cual esta fabricada de un bastidor de aluminio, posee 180 compartimientos.

Recoge las obleas que van llegando de los hornos por unas bandas transportadoras. Las
hojas de obleas que se encuentran en compartimiento son enfriados hasta llegar
temperatura ambiente. La hoja de oblea enfriada pasa por la maquina automatica para el
untado de crema.

El tiempo de enfriamiento es de 2 — 3 minutos.

10
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MOLIENDA DE AZUCAR

Se utiliza un molino pulverizador de azucar que consta en la parte superior de una tolva
que tiene una capacidad de 50 Kg de azicar, la cual cae a una cuchilla que gira a 2700
RPM, pulverizando la azicar que pasa a una tamiz para despu€s caer a un cono en
donde esta sujeto a un carro que tiene la capacidad de 300 Kg de azlcar pulverizada el
cual es transportado al area de preparacion de crema.

Ingredientes de la crema:

e Azucar en polvo ATy

e Grasa vegetal S L

e Reproceso o i

¢ Leche en polvo s

e Sal e

» Esencia r 0
Ci51

Caracteristicas de los ingredientes de la crema

Grasa
« En la materia prima en la elaboracion de la crema.

« La calidad de la grasa es importante para dar la sensacion de cremosidad y buena
textura al producto.

« Su cristalizacion y punto de fusion (aproximado 37 °C) son caracteristicas claves
para dar una sensacion suave en la boca al degustar el producto.

Azlicar en polvo

» Azicar demasiado fino no es conveniente, pues produce secamiento acelerado de la
crema, lo mismo que una cristalizacion rapida, dando una textura dura.

» Sutemperatura (no > 30 °C) es vital para evitar la perdida de volumen de la crema .

+ Por su alta higrospicidad, no debe dejarse al ambiente mucho tiempo, se formara
grumos y se compactaria siendo necesario remoler para poder usarla en la crema.
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Reproceso

« Sufinura es la caracteristica mas importante. Debe ser un polvo lo mas fino posible
que permita ser absorbido en las cremas hasta niveles de 15%.

« Es muy conveniente usar un refinador de chocolate para la molienda ya que de esta
manera se alcanza la maxima finura esperada.

PREPARACION DE CREMA

Para la preparacion de la crema utilizan una turbo mezcladora con una capacidad de (96
- 192 Kg). Trabaja a una presion de 4 atmdsferas de aire. El tiempo de mezclado es de 3
— 4 minutos .

EI turbo mezclador se abre y se cierra neumdticamente ya que posee un “set” de
pistones que permiten cerrar y abrir la tapa.

En la preparacion de la crema se realizan en 2 etapas:

En la primera se adiciona la grasa, batiendo hasta que se disuelva bien, se agrega el
reproceso, esencia, sal, lecitina, leche, mezclando por un minuto hasta homogenizar la
crema con el resto de ingredientes.

En la segunda etapa se adiciona el azicar en polvo hasta tener una textura suave de la
crema. En esta etapa también utilizan otra mezcladora (Mezcladora drive) para la
elaboracion de crema que consta de una tina que tiene una aspas, el tiempo de mezclado
es el mismo (4 minutos).

La evacuacién de la crema se la realiza mediante aire a presion utilizando una bomba
después del tanque en su parte inferior enviando la crema a través de tubos de acero
inoxidable directamente a tolvas de las untadoras de obleas, esto es en la turbo
mezcladora. Para la evacuacién de la crema en la mezcladora drive se lo realiza
manualmente.

DOSIFICACION DE CREMA

Se realiza mediante una maquina automatica de tipo continuo que reciben las obleas del
arco de enfriamiento, esta maquina unta crema por contacto.

Las hojas de obleas son conducidas directamente a la cabeza untadora de contacto,
donde son untadas con crema por el contacto con el cilindro untador con la hoja de
oblea. Al pasar las hojas cubridoras se baja la mesa untadora, por lo cual no son untadas
de crema. Puede formar sanduches o bloques desde 2 hasta 7 obleas, la cantidad deseada
de capas de crema es ajustado mediante un contactor.

12
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El sistema de colocacion permite una apilacion en forma de libro, siendo las hojas de
obleas presionadas por medio de espirales ascendentes hacia delante y conducidos por
rodillos plasticos.

Una vez formado el sanduche, el bloque de oblea es retirado y calibrado mediante un
cilindro de presion de caucho a la altura exacta del bloque.

Tiene una produccion de 50 obleas por minuto.

ENFRIAMIENTO

Con el fin de que se solidifique la crema son refrigerados los bloques de obleas
cremadas utilizando un tinel de frio horizontal.

En el tanel los bloques de obleas cremadas en posicion transversal recorren el tunel de
frio sobre una banda de malla de alambre de acero inoxidable, para que el aire frio actué
en todas las partes de los sanduches.

El frio se produce a través de la circulacion transversal del aire mediante evaporadores
provisto de separadores de gotas y ventiladores. El compresor refrigerador que se
encuentra fuera del tiinel de enfriamiento trabaja con el agente frigorifico Freon.

El tanel de frio tiene una longitud de 26,5 m y 0,74 m de alto, ¢l ancho de la malla es de
0,5 m. El tiempo de enfriamiento es de 10 minutos a una temperatura de 4 — 10° C.

CORTE

Es un sistema de tipo continuo. Luego de que las obleas salen del Tunel de
Enfriamiento, pasan a una pequefia banda transportadora hasta un pequeiio
compartimiento donde se depositan, y tiene una capacidad para coger 7 sanduches,
debido a que este sistema es automatico. Tiene una capacidad de realizar de 10 — 12
cortes por minuto.

En esta etapa del proceso se producen 3 cortes:

El primero se produce un corte por medio de un mecanismo de empuje hacia un hilo de
acero inoxidable, que corta las el sanduche en forma longitudinal, dando como resultado

2 partes.

El segundo corte es en forma transversal dando lugar a galletas largas pasando a una
alimentadora donde se produce el 3 corte formando asi las galletas que son
automaticamente ordenadas y conducidas a la maquina selladora.
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EMPACADO

Se basa en una serie de rodillos que contienen las bobinas con el material de empaque,
estos rodillos dispuestos de tal manera que el papel esté templado y al paso de las
galletas se envuelve,

Seguido de un sellado transversal por medio de una mordaza superior a una temperatura
de 110° C e inferior de 116° C. El sellado longitudinal es realizado por rodillos a una
temperatura de 175 — 178° C. Se empacan 120 paquetes por minuto,

ALMACENAMIENTO

Luego de colocar los paquetes de galletas en cartones y ser sellados, se los lleva en
montacarga los palet a las bodegas que se encuentra a una temperaturas bajas como toda
el Area de Waffer,

En la bodega son identificados como productos Bloqueado, los cuales esperan los
resultados de los analisis microbioldgicos y sensoriales para segun las especificaciones
poder ser liberado para la distribucion.
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DETERMINACIONES REALIZADAS EN EL
LABORATORIO DE ANALISIS FISICO QUIMICO DE
MATERIAS PRIMAS

DETERMINACION DE HUMEDAD
(METODO DE LA ESTUFA)

FUNDAMENTO

Est¢ método se fundamenta en la desecacién de una muestra, en una estufa a
temperatura de 102 +/-2° C, hasta que la muestra presente peso constante, calculandose
el residuo por diferencia de peso, esta perdida de peso se debe a la evaporacion del agua
libre de la muestra.

MATERIALES Y EQUIPOS:

- Céapsula

- Espatula

- Balanza analitica
- Desecador

- Estufa

PROCEDIMIENTO

~ Pesar entre 1 — 3 gramos de muestra previamente homogenizada y molida si es
necesario, en una capsula previamente tarada.

~ Colocar la capsula en la estufa con la tapa a un lado a una temperatura de 102
+/- 2° C, por el respectivo tiempo de secado dependiendo de la muestra (Anexo
No 5).

~ Colocar en el desecado por un espacio de 20 minutos para que la capsula se
enfrie.

~ Pesar la capsula con la muestra secada y anotar el peso.

15
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Calculos:
% Humedad = _M; —-M; x 100
M; M,
Donde:
M; = Peso de la capsula, tapa y muestra antes de secado, expresado en
gramos

M; = Peso de la capsula, tapa y muestra después del secado, en gramos

M; = Peso de la capsula y tapa vacia, en gramos (tara)

o o

Ejemplo. ; i
Muestra: AzGcar & IB T
Peso de la muestra: 2,5003 g
Peso de capsula vacia (M,): 87,8594 g
Peso de capsula, tapa y muestra antes de secado(M,): 90,3597 g

Peso de la cépsula y muestra después de secado (Ms): 90,3589 ¢

% Humedad = __90.3597 - 90,3589 x 100
90,3597 - 87,8594
% Humedad = 0,032 %

Rango Permitido: mdx. 0,05%

16



Practicas Profesionales Granna Andrade Gimez
SURINDU S.A.

DETERMINACION DE CENIZAS

FUNDAMENTO

Destruccion de la materia organica por calcinacion o incineracion de la muestra a una
temperatura de 550° C hasta obtener cenizas de color blanco o grisaceo que corresponde
a los residuos minerales presentes en la muestra.

MATERIALES Y EQUIPOS:

- Crisoles refractarios

- Espétula

- Balanza Analitica

- Desecador

- Placa calefactora CERAN
- Horno mufla

- Sorbona

PROCEDIMIENTO:

~ Pesar el crisol y anotar ¢l peso, tarar y pesar entre 2 — 5 gramos de muestra
previamente homogenizada y molida de ser necesario.

~ Llevar los crisoles a la placa calefactora hasta que las muestras se quemen
(precalcinacion). El producto no debe inflamarse y debido al desprendimiento
de humos la precalcinacion debe realizarse en el interior de una sorbona o
campana extractora de gases.

~ Llevar los crisoles al horno mufla a una temperatura de 550° C por un tiempo
aproximado de 8 a 12 horas o toda la noche hasta que las cenizas queden
blancas o ligeramente grisdceas. Si las cenizas continuan siendo negras, afiadir
gota a gota 3 ml de agua precalentada a 60° C triturando la ceniza con una
varilla de vidrio y volver a colocar los crisoles en la mufla a la misma
temperatura hasta que las cenizas queden blancas.

~ Enfriar los crisoles en el desecador durante 40 minutos.

~ Pesar y anotar
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Cilculos:
% Cenizas = __ M, — My
M; - My
Donde:

M, = Peso de la capsula y muestra, en gramos
M; = Peso de la capsula con cenizas, en gramos

My = Peso de la capsula vacia, en gramos (tara)

Ejemplo:

Muestra: Harina de trigo

Peso de la muestra: 3,0007

Peso de la capsula vacia (My): 28,1167 g
Peso de la capsula y muestra (M;): 31,1174 g

Peso de la cdpsula con cenizas (M;): 28,1342 g

% Ceniza = __28.1342 - 28,1167 x 100
31,1174 - 28,1167

% Cenizas = 0,58

Rango Permitido: Mdax 0,65%

100
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DETERMINACION DE GLUTEN HUMEDO

FUNDAMENTO

La técnica se basa en la determinacion del porcentaje de proteina insoluble
(gluten) después del lavado sucesivo de la muestra de harina para eliminar
el almidon.

El gluten es una proteina del trigo que determina las propiedades de

elasticidad, extensibilidad, retencion de agua de la harina cuando se amasa
en presencia de agua, siendo importante pata la galleteria y panificacion.

MATERIALES Y EQUIPOS:
- Beaker
- Varilla de vidrio

- Pipeta o probeta
- Balanza

PROCEDIMIENTO:
~ Pesar 20 g de muestra previamente homogenizada en un beaker.
~ Adicionar 11 ml de agua destilada.

~ Mezclar usando una varilla de vidrio hasta formar una masa con las manos para
darle forma redonda a la masa.

~ Colocar la masa formada en un beaker que contenga 200 ml de agua corriente y
dejar en reposo por 20 minutos. |

~ Eliminar con la ayuda del chorro de agua del grifo el almidon de la masa
mediante lavados sucesivos comprimiendo la masa con los dedos.

~ Lavar hasta que el agua sea transparente, es decir sin residuos de almidon.
~ Ejercer presion con los dedos al residuo eldstico obteniendo para eliminar el
exceso de agua que contiene. Dejar de ejercer presion sobre la pequefia masa

obtenida cuando ésta empieza a pegarse en los dedos.

~  Pesar el residuo obtenido.
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Calculos:

% Gluten himedo = Peso del residuo humedo x 100

Ejemplo:

Pesa de la muestra

Muestra: Harina de trigo

Peso de la muestra: 20,10 g

Peso del residuo humedo: 4,5

% Gluten Himedo =

% Gluten Himedo =

Rango Permitido: 21 -

45 x

20,10

223

23 %

100

20
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DETERMINACION DE ACIDOS GRASOS

FUNDAMENTO

La determinacion de acidez en un producto se basa en la disolucion de la grasa de la
muestra en un solvente organico, neutralizando los acidos grasos presentes con solucién
de NaOH con la ayuda de fenolftaleina como indicador para conocer visualmente el

punto de neutralizacion.

REACTIVOS:

- Alcohol absoluto

- Fenolftaleina al 1%

- Hidroxido de sodio 0,1 N
(Anexo No 6)

MATERIALES Y EQUIPOS:

- Matraz erlenmeyer de 300 mi
- Pipeta volumétrica de 50 ml .
- Agitador magnético

- Balanza

- Bureta digital DOSIMAT

- Placa calefactora

PROCEDIMIENTO:

~ Pesar 56,5 g de muestra previamente fundida y/o calentada maximo 10° C por
encima del punto de fusion de la misma en un matraz erlenmeyer (Anexo No 7).

~ Adicionar 50 ml de alcohol absoluto neutralizando con Hidréxido de Sodio 0,1

N justo antes del uso.

~ Calentar la mezcla de muestra y alcohol a baja temperatura y homogenizar.

~ Adicionar 3 gotas de fenolftaleina como indicador.

~ Titular con NaOH 0,1 N hasta coloracion rosada que persista por 30 segundos,
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Cilculos:
% FFA = _V x N x meq (4¢. Oleico) _x 100
Peso de la muestra
Donde:
% FFA = Porcentaje de dcidos grasos libres.
v =Volumen (ml) de soluciéon de NaOH 0,1 N utilizado en la titulacién de
la muestra.
N = Normalidad del NaOH . |
Meq = Miliequivalente del acido graso de referencia

Meq = Peso molecular del 4cido /1000

Pesos moleculares de los acidos grasos de referencia:

282 Oléico

200 Laurico

256 Palmitico
Ejemplo:

Muestra: Aceite vegetal
Peso de la muestra: 56,7 g
Normalidad del NaOH: 0,1 N

Consumo de NaOH en titulacion: 0.25 ml

%FFA = 025ml x 0.1 x 0282 x 100
56,7g

% FFA =0,035

Rango Permitido: max. 0,05%
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DETERMINACION DE INDICE DE PEROXIDOS
PARA GRASA Y ACEITES

FUNDAMENTO

El indice de peréxido es una medida del oxigeno unido a las grasas en forma de
peroxido, que representa la cantidad determinable de oxigeno activo contenido en 1 Kg.
de muestra que oxida al yoduro de potasio y se expresa como 1/8 mmol/kg
multiplicando el indice de peréxido por la masa equivalente del oxigeno se obtiene los
miligramos de oxigeno activo por Kg.

Se disuelve la muestra en una solucion de dcido acético — iso octano y se mezcla con
una disolucion de yoduro de potasio. La cantidad de yodo liberado por reaccion con los
grupos peroxidos se determina por valoracion con una disolucion de tiosulfato sddico
(Anexo No 8).

REACTIVOS:

- Solucion 4cido dcetico — isooctano (3:2 V/V)
- Solucion saturada de Yoduro de Potasio (IK)
- Solucion al 10% de SDS (Dodecil Sulfato de Sodio)
- Solucién de almidén
- Tiosulfato de Sodio 0.1N
- Tiosulfato de Sodio 0,01N
(Anexo No 8)

MATERIALES Y EQUIPOS:

- Matraz erlenmeyer de 250 ml con tapa esmerilada
- Probeta de 50 ml

- Probeta de 100 ml

- Pipetas

- Bureta micrométrica
- Papel aluminio

- Placa calefactora

- Sorbona
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PROCEDIMIENTO:

Pesar 5,0 g de muestra previamente fundida y/o calentada maximo 10° C por
encima del punto de fusion de la misma en un matraz erlenmyer.

Adicionar 50 ml de solucion acido acético — isooctano (3.2 V/V)
Adicionar 0,5 ml de solucion saturada de Yoduro de Potasio (IK).
Cubrir con papel aluminio y agitar 1 minuto.

Adicionar 30 ml de agua destilada + 0,5 ml de solucion al 10% de SDS + 1 ml
de solucion de almidon agitando constante y vigorosamente.

Titular con tiosulfato de sodio 0,01 N sin dejar de agitar. Si el consumo de
tiosulfato de sodio 0,01 N es mayor a 2 ml, repita el analisis titulando con
tiosulfato de sodio 0,1 N.

Realicé el blanco siguiendo el mismo procedimiento anterior sin adicionar la
muestra.

Calculos:

I

(S-B) x N x 1000

Peso de la muestra

Donde:

I = [ndice de peroxidos expresado como meq. de O, por Kg de muestra.

S = Volumen en ml de solucion de tiosulfato de sodio utilizado en la
titulacion.

B = Volumen en ml de solucién de tiosulfato de sodio 0,01 N utilizado en la
titulacion del blanco.

N = Normalidad del tiosulfato de sodio.
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Ejemplo:

Muestra: grasa vegetal

Peso de muestra: 5,1 g

Normalidad del tiosulfato: 0,01 N

Consumo de tiosulfato de sodio en titulacion de muestra: 0,280 ml

Consumo de tiosulfato de sodio en titulacion del blanco: 0,052 mli

I = (0280 ml—0.052 ml)x 0,01 N x 1000
5.1g

[=0,45 meq. O/Kg

Rango Permitido: max. 0,5 meq. OyKg
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DETERMINACION DE ACIDEZ

METODO POTENCIOMETRICO

FUNDAMENTO

La acidez titulable se define como el nimero de mililitros de hidroxido de sodio 0,1 N
necesarios para neutralizar el nimero de mililitros del acido predominante de la muestra

en el caso de la leche esta acidez se expresa como porcentaje del cido lactico.

El resultado se puede expresar como grados de acidez que equivalen al nimero de

mililitros de alcali por litro de leche.

REACTIVOS:

- Hidréxido de sodio 0,1 N

MATERIALES Y EQUIPOS:
- Beaker de 250 ml

- Espétula

- Potenciéometro WTW 197

- Placa calefactora
- Bureta digital DOSIMAT

PROCEDIMIENTO:
~  Preparar una solucion al 10% para reconstituir muestras en

solucion a temperatura ambiente.

~  Sumergir el electrodo del potencidometro en la muestra a analizar y colocarla
debajo de la valvula dosificadora del DOSIMAT que contiene NaOH 0.1 N

~ Titular con agitacion constante hasta que la lectura del potenciémetro se
estabilice en pH 8,3 durante 30 segundos y anotar el consumo.
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homogenizadas) con agua destilada recién hervida y enfriada a 45° C. Enfriar la
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Cailculos: N ~Aiad o
% Acidez = __ VxNxEx100 = N ARt
m x 1000 & * S
#.S b
Donde: i
CiBT
M = masa de la muestra, en gramos
\Y = volumen de NaOH 0,1 consumidos en la titulacion
E = peso molecular del dcido predominante, en caso de leche acido lactico (90.08)
N = normalidad del NaOH usado

Para expresar el porcentaje de acidez en grados de acidez Soxhlet (° SH) una vez
obtenido el resultado N realizar una regla de tres inversa para expresar los resultados en
ml de NaOH 0,25 N.

Donde:
N 0,25
X 0,1
R=01x N

0,25

°SH =R X 100

Expresar el resultado con un decimal en ml de solucién basica estandar (NaOH)
requerida para neutralizar 100 g o 100 ml de producto o de la siguiente manera:

°SH = Soxhelt — Henkel degree = ml 0,25 N (N/4) NaOH por 100 ml o g
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Ejemplo:

Muestra: leche entera en polvo

Peso de muestra: 10 g

Normalidad del NaOH: 0,1 N

Consumo de NaOH en Titulacion: 13,84 ml
Peso molecular del 4cido lactico: 90,08

%Acidez (acido lactico)= 13.84 ml x 0.1 N x 9008 x 100
10g x 1000

% Acidez =1,25%

Rango Permitido: max. 1,5%

Expresar como grado de acidez Soxhlet

1,28 0,25 N
X 0,IN
BR=01 x 125

0,25

°SH =0,5 x 100 =50

El resultado se lo expresa de la siguiente manera:

°SH =50 ml NaOH 0,25 N por 100 g de muestra

Rango Permitido: max. 38 ml NaOH 0,25 N/100 g
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CONCLUSIONES

CIBT
Durante el tiempo en que realice las Practicas Profesionales en SURINDU S.A. puse en
practica los conocimientos adquiridos en la universidad aplicandolos en el departamento

de Aseguramiento de Calidad.

El departamento de Aseguramiento de Calidad es el encargado de que se cumplan los
NQS (Sistema de Calidad Nestl¢) fabricando asi productos seguros que tienen una gran
aceptacion en los consumidores.

Los analisis fisico quimico, microbiologico y sensorial de las materias primas son muy
importante en la calidad del producto final que carecera o tendra muy pocos defectos,
reduciendo asi el volumen de reproceso que en grandes cantidades perjudica
econdmicamente a la empresa.

Los equipos son monitoreados a través de un Plan de Autocontrol (PAC) y por técnicos
calificados externos a la empresa los cual certifican que los resultados obtenidos en los
analisis son confiables.
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RECOMENDACIONES

Al realizar los analisis es recomendable llevarlos acabo con precaucion debido a la
manipulacion de reactivos que son toxicos e inflamables para ello se debe seguir normas
de seguridad como el uso de mandiles, mascaras, guantes, etc.

Es recomendable que en el momento de la toma de muestra en la bodega de materias
primas se anote los datos que se encuentran en las etiquetas especialmente el lote, fecha
de elaboracion, fecha de expiracion asi como el estado de los empaques y la limpieza en
general de la bodega, para realizar trazabilidad.
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DIFERENTES PRESENTACIONES
DE LA GALLETA WAFFER

i Sabores Presentacién
| 369 100g |175g

Vainilla
Clasic
{Limon
Naranja
Fresa
Chocolate
Caramelo
Kids

LAveliana

> X X oM oM X
oM X XX X X

(e ]
»x Chow o » X % x X

>




rica R

REPORTE DE EVALUACION SENSORIAL MATERIAS PRIMAS

FECHA :
DENTRO FUERA
PRODUCTO/ PROVEEDOR RESHA INORESD LOTE N° MUESTRA OBSERVACIONES
BODEGA @ @
NOTAS
@ El producto no presenta ninguna desviacién aunque sea minima
® El producto presenta desviacion y amerita bloqueo.

DEGUSTADORES :

Vto.Buena Asg.Calidad Materias Primas
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ANEXO NO 5

DETERMINACION DE HUMEDAD (METODO ESTUFA)

Materia Prima Temperatura (0oC)| Tiempo (horas) | Peso muestra (g)
Sal#3y5 102 +/-2 oC 2a3 2
Harina de trigo 102 +/-2 oC 4 4a5
Azlcar cristal 102 +/-2 oC 3 20-30
Coco rayado 102 +/-2 oC 2 1ad
Leche en polvo 102 +/- 2 oC 2 2a3




Fabrica SUR

DETERMINACION
DE PUNTO DE FUSION

PROCEDIMIENTO:

Preparacion de la muestra

I

Filtrese en caliente a través
de un filtro plisado .

Enfriamiento de los
tubos capilares

l

Preparacidn de los capilares

Y

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

En un vaso, derritanse aprox. 1-2 de
muestra para el ensayo.

Previamente mezclece bien la muestra a
analizar y derrita en bafio marfa o estufa.

Introduzcanse en el filtrado 3 tubos
capilares, con el extremo plano hacia
abajo, de modo que suba en cada uno una
columna de grasa de 10 mm de alto .
Mediante papel absorbente, limpiese
rapidamente toda grasa que haya podido
adherirse a la pared de los tubos.

Grasas Animales y Vegetales : 15 min en
el congelador (-18°C).

| _Manteca de cacao: 1 hora en el

conaelador (-18°C)

Fijense los tres tubos al termdmetro
mediante una arandela de goma (u otro
medio adecuado), de modo que la grasa en
el tubo este cerca del bulbo del
termémetro.

Determinacion del punto de
fL)sién .

Cuélguese el termémetro en el centro del vaso
de 250 ml que contiene 150 ml de aguaa 5 °C
por debajo del punto de fusién previsto, de
manera que el extremo inferior de la columna
de grasa se encuentre 30 mm debajo de la
superficie del agua

Coléquese el vaso de 250 ml en otro vaso de
600 ml que contenga 250 ml de agua y un iman
mezclador. Péngase en marcha el agitador
magnético y caliéntese el vaso exterior
moderadamente, de modo que la lectura de
temperatura comience a aumentar aprox. I

Cuélguese el termémetro en el centro del vaso
de 250 ml que contiene 150 ml de aguaa 5 °C
por debajo del punto de fusi6n previsto, de
manera que el extremo inferior de la columna
de grasa se encuentre 30 mm debajo de la
superficie del agua

°C/min.

Para cada tubo léase la temperatura del agua
cuando la columna de grasa comienza a subir.
Puede ser (itil emplear una lupa para observar
la grasa.

Lectura del punto de fusién
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ANEXO No 7

PREPARACION DE SOLUCIONES PARA DETERMINACION
DE ACIDEZ

Solucion de NaOH (0,IN)

- En una matraz aforado de 1000ml deposite el contenido
de la ampolla de Tritisol NaOH 0,IN, enjuague la
ampolla con agua destilada.

- Adicione agua destilada poco a poco con agitacion
constante y enrase hasta el volumen.

- Trasvase la solucion preparada a un frasco color ambar.

Solucion de Fenolftaleina 1 %

- En un beaker pesar 1 g de fenolftaleina en la balanza
analitica
- Agregue poco apoco alcohol absoluto hasta disolucion
| - Trasvase ¢ un matraz aforado de 100 ml y enrase hasta
el volumen.
- Trasvase la solucién a un frasco de color ambar



Valor de Perdxido
Metodo de Acido Acético-Isooctano

Definicion: Esie méodo determina todas las sustancias, en términos de miliequivalentes de perdxido por l(‘lOQ gramos de
muestra, quc oxidan yoduro de potasio bajo las condiciones de prueba. En generul, e supone que lus sustancias son per-

dxidos u otros productos similares de la oxidacion de la grasa.

Alrance; Es aplicable u (odas las grasas y uceites normales, incluyendo la margarina. Este método ¢s altamente cmpfrjco y
cualguler variacién en ¢l método de pruebe puede tener como consecuencia resultacdos crriticos. Puesto que este métedo
da resultados errdticos a nivalax de perdxido 2 70, no debe usarse este método con la prueba AOM, Métado Oficial Cd | 2-

57 de la AOCS, con los que se pueden encontrar valores de perdxido = 70.

Materlal
1, Pipeta—0.5 mL u otro aparato voluméurico adecuado
capaz de descargar 0.5 mL de una solucién saturada de
yoduro de potasio (KI),
2, Matraces Erlenmeyer—de 250 mL con tapones de
vidrio,

Reactivos

1. Una solucion de dcido acético-isooctano—3:2, v/v,
preparada mezclundo 3 volumenes de 4cldo acdtico
glacial de grado reactivo (ver Notas, Precaucién) con 2
volumenes de isooctane gredo reactivo (ver Notas,
Precaucién).

2. Una solucién de¢ yoduro de polasio (KI)—saturada,
preparada diariamente para el andlisis de cada dia, se
prepara disolviendo un exceso de KI en agua destilada
reclentemente hervida. Asegurarse que la solucién siga
saturada durante su uso, indicada esta caracteristica por
la presencia de cristales de KI sin disolver. Almacenar
en Ia oscuridad cuando no se esté usando. Pruebe la
solucidn saturada de KI afladiendo 2 gotas de una solu-
cién do almiddn 1 0.5 mL de la solucién de KI en 30 mL
dé 1a soluclén de deido acético-lsooctano, Si se forma un
color azul que requiera mas de una gota de una solucidn
de tiosulfato de sodio 0.1 N para destedlr, descarte la
solucidn de KI y prepare una solucidn nueva,

3. Una solucidn de liosulfato de sodio (Na,S,0, - SH,0)—
0.1 N estandarizada con precision vs. estgncfar primario
dc dicromato de potasio como se describe a contin-
uacion; i
(8) Una solucidn de tiosulfaro de sodio 0.1 N, es

preparado cuando se disuelve 24.9 gr de tiosulfato
de sodio en agua destiluda y diluyendo a 1 litro.
(b) Lu norma primeria de dicromato de potasio debe
estar finamentc molido, secado a 105°C durante 2
horas y enfriado en un desecador. Pesar 0,16-0.22
gr de dicromalto de patasio y colocar en un matraz
de 500 mL, Disolver el compuerto en 25 ml. de
agua, ufladir 5 mL de 4cido hidroclorhidrico
concentrado (35-37%), 20 mL de una solucidn de
yoduro de potaslo (solucién al 15%, 15 gr de KI
en 100 mL agua) y girar el matraz para mezclar.
Dejar Ja mezcla reposar por § minutos y luego
afiadic (00 mL de agua destilada. Tiwlar con 1a
rolucicn de Liosulfato de sodio, moviendo contfnua-
mente hasta que cas! desaparezca el color amar-

illo. Aflada 1-2 mL de indicudor de almiddn y
continuar titulando, afiadiendo lentamenta la solu-
ci6én de tosulfatn hasta que desaparezea el color
azul, L.a fuerza de la solucion de tiosulfato de
pudio se expresa en términos de su normalidad.

Normalidad de la solucién de NazspJ =

20.394 x peso del K,Cr,0y, gr
mL de la solucién de tiosulfato de sodio

4, Una solucidén de tiosultato de sodio—0.01 N,

estandarizada con precision. Esta solucidn puede
prcpararse con precisién pipeteando 100 mL de una
xolucidn 0.1 N de tiosulfato de sodio en una probeta
volumétrica de 1000 mL vy aforando con precisién con
agua destilada recientemente hervida,

. Una solucidén indicadora de almidén—probada para

sensibilidad, prejpare una pasta con 1 gr Je almiddi (ver
Notas, 1) y una pequefia cantidad de agua destilada fria.
Moviéndo la solucién, affuda 200 mL de agua hirviendo
y hlerva por unos cuantos scgundos. Quitar del fuego
inmediatamente y enfriar. Se puede agregar 4cido
salicflico (1.25 pr/L) para preservar el indicador. $i se
requiere almacenar durante largo tiempo, debe conser-
varse la solucldn en ¢l refrigerador a 4-10°C. Se debe
preparar un Indicador nuevo cuando el punto final de la
titulacién de azul a incoloro deja de ser preciso. Si se
almacena en el refrigerador, la solu¢ién de almiddn
permanece estable de 2 a 3 semanas.

Prueba de sensibilidad—Ponga 5§ mL de una solu-
cién de almidon en 100 mL de agua, afiada 0.05 mL de
una solucién de KI 0.1 N recién preparada y una gota
de una solucién de cloruro de 50 ppm, hecha difuyendo
1 mL de una solucién comercial de hipoclorito de sodio
(NaOCI) al 5% en (X0 mL. El color azul intenso
producido cdehe idestefirse con (.05 mL de una solucién
de tiosulfato de sodio 0.1 N,

. Sulfato Jauril de sodio (SDS)—298% [Aldrich

Chemlcal (W. Milwaukee, WI, USA) o Mallinckrodt
(Paris, KY, USA)]. Preparar una solucién al 10%
disolvlendo 10 gr de SDS en 100 mL de agua.

Método para Grasas y Aceites
1. Pesar 5.00 £ 0.05 g ¢¢ una muestra y colocar en un

matraz Erlenmeyer de 250 mL con tapén de vidiio y

-




Valor de Perdxido Método de Acldo Acético-lsooctano

afieda 50 ml- de 1o solucion 3:2 de deido sedtico-isooe-
Lanb, Agitar of matraz piva disolver la muestra, Afiada
(0.5 ml. de [n solucidn sulurada de K1 usando unn pipeta
volumétrica adecuada.

2. Dejar fa solucion reposar durante exaetamente |

. minuto, revolviendo vigorosamente la solucidn al

moenes tres veces durunle ese minuto ¢ immediatamente
anude 30 ml. de agua destilada.

3, Titulac con una solucion de tiosulfato de sodic 0.1 N,
aitadiendolo gradualmentc y con una agitacion conséznlc
y vigorosa (ver Notas, 2). Continuar la titulacién hasta
que el color amarillo del yodo haya casi desaparecido.
Affudir 0.5 ml, de ly solucion de SDS al 10% (Reactivos,
6), y luego anadir alrededor de 0.5 mL de la solucién
indicadora de almidon, Continuar con la titulucién con
una aglacién constante. especlalmente hacla el punto
fingl, para liberar todo cl yodo en la capa del solvente.
Afladir & gotus la solucion de tiosulfato de sodio hasta
que desaparezca el color azul (ver Notwas, 3 y 4).

+, Diartamente llevar a cabo una determinacidn en blanco
de los reactivos. Lo titulacidn en blanco no debe exceder
0.1 mL de la solucidn de tiosulfato de sodio 0.1 N.

" todo para la Margarina

Derretlr la muestra en un plato caliente a baja temper-
atura revolviendo constuntemente, o calientelo en un
horno de aire a 60-70°C. Evite cl calor execsivo y 1a
exposicidn por largo liempo a [emperaluras mayores de
40°C.

Cuando esté completamente derretida, quite Ja muestra
del plato calientc u horno y dejada reposar en un lugar
tibio hasta que la poreidn acuosa y la mayorfa de los
stlidos de lu leche se hayan precipitado 2] fondo del
recipiente,

* Decantar el aceite en un en un vaso limpio y filtre con
un pape1 filro Whatman no. 4 (o un cquivalente) en
otro vasd llmpio. No debe recalentarse pers el filtraje u
menos que sen absolutamente necesario. La muestry
deberd estr clara y brillante.

4. Proceder como s¢ indica en el Método parn Grasas y
Accites, parrafos (-4,

C mculos
. Valores de perdxido (m:lmquwnleme«. de perdxido/1000
gr de muestra) =
(8- B) X N x 1000
peso de la muestra, gr

En dunde—
B = titulacidn de blanco, mL.,
S = titulocion de la muestra, ml..
N =normalidad de la solucidn de tiosulfato de
_ sedio,

Notas

Precauciin

El iscoctano es inflamable y hay riesgo de ingendio. Los
limites de explosién en el aire son 1.1-6.0%. Es tdxico,
tanto por ingextion como por inhalacién. Debe utilizarse
ina campand da extraccidn coando esté trabajando con este

sulvenle.

El deido acdtico en s estado puro ¢s moderadamenie
tHxico por ingestion y por inhalacién, Es un fuerte immitante
para la piel y tejidos. Bl TLY en el aice ¢s 10 ppm,

Notas Numeradas

1. Se recomicnda 1a "Yodomatria para el Almidén de la
Papa,” porgue este almiddn produce un color azul
intenso c¢n presencia del 16n yodonium. No se
recomienda ¢l "almidin soluble” porque qulzd no se
desarrolle un color arul Intenso consistente cuando
interactien los almidones solubles con el 16n yado-:
nium. Los siguientes son almidones adecuados:
Almidén Seluble para Yodometria, Fisher 8516-100;
Almidén Soluble de Papa, Sigma 5-2630; Almidén
Soluble de Papa para Yodometriz, J.T. Baker 4006-04,
Hay un retraso de 15-30 seg. en neutralizar el indicador
de almiddn para valores de perdxido de 70 meg/kg o
mds, Este rerraso e« debido a lu tendencia del isooctuno
de flotar a la superficie de un medio acuoso, y al tempo
necesario pary mezclar adecuadamente el solventa en
grandes volumenes de titulante acuoso, liberando los
iltimos rastros de yodo. En hass a resultadeos de estu-
dios de colaboracidn (Bibliografia, |, 2), se recomienda
user un ttulante 0.1 N para rangos de valor de perdxido
(J0-150 meq/kg). Los valores errdticos reportados con
este método, especialmente con valores mds altos de
perdxido, parecen estar relacionados al isooctano que
flota en la superficie de la capa acuosa (Bibliografia, 3).
Es muy recomendable la agitacidn mecdnica rédplda
(p.e., con una wgitudor magnétice) y/o el uso de un
surfactante tal como ¢l sulfato lauril de sodio
(Reactivos, 6).

o

3. 8i la titulacion se logra con menos de 0.5 mL de
tinsulfato de sodio ().] N, repetir la determinacién

utillzando tiosulfate de sodio 0.0]1 N, agitando
vigorosamente y/o usando un agente tenso activo por la
razdén mencionade en (& Nota 2.

4. La prueba debe realizarse en luz de dia difusa o con Juz
artificial protegida de una fuente de luz d:recta
(Bibliograffe, 4).
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ANEXO No 9

PREPARACION DE SOLUCIONES PARA DETERMINACION DE
INDICE DE PEROXIDO

Solucion dcido acético — isooctano (3:2 V/V)

- En un matraz de 1000ml con tapa, mezcle 600ml de
acido acético glacial y 400 ml de isooctano.

- Agite hasta homogenizar.

- Trasvase a un frasco color ambar.

Solucion saturada de Yoduro de Potasio (IK)

- Disolver en un beaker de 50 ml 7 g de IK en 5 ml de
agua destilada hervida fria.

- La solucion debe ser fresca preparada el mismo dia y
guardada en un lugar oscuro cuando no se use.

Solucion al 10% de SDS

- En un beaker de 50 ml disolver 1 g de SDS en 9 ml de
agua destilada hervida fria.

- La solucién debe ser fresca preparada el mismo dia y
guardada en un lugar oscuro cuando no se use.

Solucion de Tiosulfato de Sodio 0,01 N

- En un matraz aforado de 100 ml adicione 10 ml de
solucion de tiosulfato de sodio 0,1 N y lleve al volumen
con agua destilada
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Solucion de Tiosulfato de Sodio (0,1 N)

-

En un matraz aforado de 1000 ml depeosite el contenido
de la ampolla de Tritisol Tiosulfato de Sodio 0,1 N,
enjuague la ampolla con agua destilada.

Adicione agua destilada poco a poco con agitacion
constante y enrase hasta el volumen.

Trasvase la solucion preparada en frasco &mbar.

Solucion de Almidon

En un matraz de 1000 m! con tapa diselver 140 g de
CINa (QP) en 375 ml de agua destilada.

En un vaso de 50 ml, mezcle 5 g de almidon en 5 ml de
agua destilada.

Transfiera la mezcla del vaso al matraz, lleve a
calentamiento hasta ebullicion y deje hervir por 3
minutos.

Enfrie a temperatura ambiente y filtre.

Guarde la solucion en un frasco color ambar.




