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Guayaquil, 20 de Octubre de 2003

lng.
Luis Díaz
Coordinador (e) del Programa de Tecnología de Alimentos
Escuela Superior Politécnica del Litoral

Ciudad.-

De mis consideraciones
La presente tiene la finalidad de hacer conocer a usted el informe
correspondiente a la Prácticas Profesionales que conforme al
reglamento debo presentar y sustentar.

Lo aquí expuesto es el resultado de tres meses de labores desde 6
de Enero del2003 al 11 de Abrildel2003 en la fábrica'SURINDU'
a fin de adquirir nuevos conocimientos e impartir lo adquirido.

Esperando que esle informe cumpla los requisitos expuestos para
elaboración y agradeciendo de antemano cualquier sugerencia
acerca del mismo.

Atentamente

Gia ámez
#1 00176
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Practi cas Profesi onal es Gianna Andrade Gán ez
SURTNOU S,A.

RESUMEN

En el pres€nte informe describo las actividades asignadas en la empresa SIIRINDU S.A.
en la cual realice las Pnicüc¿s Profesionales en el Laboratorio de Aseguramiento de
Calidad en el área de AnÁlisis de Materias Primas por el periodo de tres meses.

Las técnicas de los análisis de las distintas materías primas que se realizan al ingresan a
su respectiva bodega (harina de tri go, azücar, grasa y aceites, aditivos, leche).

En el proceso de elaboración de las galletas Waffer, encontraremos desde la recepción
de la materia prima hasta el almacenamiento, descritas cad¿ una de las etapas del
proceso de producción con sus respectivos ingredientes y caracteristicas. Asi conv¿

aspectos generales de Ia empresa como su localización, tamaño de producción,
organigrama, historia.
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Gianna Andrade Gánez
SURTNDU S.A.

INTRODUCCIÓN

SURINDU S.A es una empresa de alimentos llder en la categorla de galletas, destacados
por su calidad, servicios e innovaciones, p.ra capitalizar en sus marcas la satisfacción
permanente del consumidor fundamentando en recursos humanos, técnicos y financieros
orientados por los principios básicos de Nestlé.

SURINDU utiliza el Sistema de Calidad Nestlé (NQS) es una gula de calidad de la
empresa. Se aplica en toda la empresa, los productos y los procesos comerciales,
contíene información de la Polltica de Calidad, Principios Claves, Organización,
Responsabilidad y los 33 elementos del Sistema de Calidad.

El D€partamerito de Aseguramianto de Calidad está formado por un grupo de
prol'esionales organizados y capacitados que se encargan de comprobar y ügilar que las
materias primas y material de embalaje estén dentro de las especificaciones y normas
para la fabricación de un producto alimenticio y a su vez que los productos fabric¿dos
eslén de acuerdo a las normas de calidad siguiendo los procedimientos de fabricación.

c,fiF?,I
1'l , 
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Practi cas Profesionales Gíanna Andrade Gánez
SURINDU S.A.

Durante el periodo que realicé las Práctieas Profesionales en SURINDQ ne desempeñe
como ayudante del Analista de Materias Primas. EI horario de trabajo de 8h00 h 16h30
de lunes a viernes; sín embargo se cumpllan más de 8 horas de trabajo',cuando el,habajo
así lo ame¡itaba. ; '.,

DETALLE DE TRABAJO REALIZADO

Mis labores consi stlan: i- ¡r) I
Toma de muestras diariamente de materia prima en la bodega, siendo esta
rotulada con: fecha de ingreso a bodega, lote, fecha de elaboración, fecha de
expiración. Est¿s emn llevadas al laboratorio pua realizar los análisis
correspondientes. Al mismo tiempo se realiza una inspección de Ia limpieza de
la bodega, orden de las materias prima, asl como la colocaciófl de los números
de trazabilidad.

Toma de muestras en la cámara frla de esencias, levaduras, ethilv¿inillina,
colorantes. Se inspecciona la limpieza, orden y tempe¡atura.

Realizar los análisis flsico quimicos en el laboratorio que conesponden a cada
una de las materias prímas y reportarlos en la hoja de Control Liberación de
Materia Prímas (Anexo No 2). Los análisis de laboratorio como: humedad,
cenizas, acidez, peróxidos se las realiza por duplicado.

Toma de muestras de harina de trigo, polvo de cacao, lecitin¿ de soya, leche en
polvo, coco rayado, aziwar para los análisis microbiológicos que son realizados
en la Fabrica Guayaquil.

a

a

a

a

Realizar los análisis de agua coü "kits" en el área de calderas, estos se realizan
un dia a la semana. Los result¿dos son registrados y se reüsa la hoja de los
análisis seman¿les que realiza el personal del caldero.

Se realizan los análisis sensoriales de las materi¿s primas que llegan a la bodega
todos los dias a las 16h00 y son reportados en la hoja de Reporte de Evaluación
Sensorial Materias Primas (Anexo No 3), Las muestras son preparadas (Anexo
No 4) y la degustac¡ón se lleva ¿ cabo por los miembros del departamento de
Aseguramiento de Calidad, que son los que determinan que estén dentro o fuera
de las especifi caciones.

3



Practi cas profesí onal es Gianna Andrade Gánez
SURTNDU S.A.

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA

Los productos Nestlé ya se comercializaban en Eeuador a mediados de este siglo. En
I955 Nestlé decide invertir directamente en la comercializ¿cién 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 administración de Industria Ecu¿toriana de Elaborados de Cacao
(T[TIDECA); situada en Ia ciudad de Guayaquil y productora de semielaborados de cacao
para exportación y algunos productos de chocolate para el mercado local.

Nestlé en Ecuador posee cuatro plantas de producción situadas en las ciudades de
Cayambe y Guayaquil, en las cuales son elaborados una extensa gama de productos
entre los que se encuentraÍ leches en polvo, leches llquidars, homogenizadas y derivados
liicteos, semielaborados de cacao, bebidas instantineas, chocolates, culinarios,
galleterla, jugos y aven¿.

La Fábrica Sur comienza su constnrceión desde 1966, ensamblando diferentes lfneas e
incorporando maquinaria y equípos (Hecrona), para finales de 1969. En 1974 fueron
transferidas e instalad¿s 2 Viears (máquinas mezcladoras). Para comienzos de 1985 se

terminó la inst¿lacién de líneas automáticas de producción para Waffer y Galleterla, asi
con su respectiva actualización de lineas. Finalmente en 1996 se concreta la adquisición
de Ia Fábrica Sur por Nestlé, teniendo una efectiva automatización en cada fínea e
implementación del sistema de estn¡ción.

LOCALIZACIÓN DE LA EMPRESA

La fábrica "Suritdu" se encuentra ubicado al sur de Ia ciudad de Guayaquil, en Ia
parroquia Ximena en la avenida Domingo Comín entre Emesto Alban y José Vicente
Trujillo, frente a la ciudadela Los Almendros, a orillas del Río Guayas.

EI solar tiene un área cubiert¿ de 37.087 meüos cuadmdos aproximadamente, dentro de
las cuales se encuentran 18.426 metros cuadrados de áreas rellenas y paümentadas de
hormigón, el Cerramíento perimetral se encuentra recubíerto de concreto.

4



Gianna Afidrade Gánez
SURINDU S.A.

MERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUCTO

Las galletas waffer de Nestlé están dirigidos al mercado nacional copando gran parte de
este, siendo adquinda por cualquier clase socio-económics. Este producto se distribuye
tanto como a los grandes cadenas de supermercados y comisariatos det pals como en las
despensas y tiendas.

Siendo un 9o o/o de la producción destinada al mercado nacional y a nivel intemacional
es exportado para Colombi4 Venezuela, Peru, en un 10 % de su producción. Es uno de
los productos de mayor competencia ya que se enfrenta a grandes multinacionales,
como Nabisco y Danone o de emprcsas tradicionales de origen local, pero con ambición
de expansión como No€l, Puíg.

TAMAÑO DE PRODACCTÓN

El área de waffer tiene una capacidad instalada para la producción de 9000 toneladas
por año, siendo la producción real de 7800 Ton/año, obteniendo un porcentaje de
rendimiento del 80%. El promedio de producción por día de 24 Ton. WafTer con uü¿
gran variedad de ssbores como classic, vainilla, fres& Iimón, naranj4 mawada, mora,
chocolate, kids, tienen presentaciones de 36 g, 100 g y 175 g.(Anexo No l). l,as más
producidas son los sabo¡es classíc, vainilla, fres4 manzana, chocolate en presentaciones

de 3ó g.

I
,l
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Practicas Profesi onal es Gianna Andrade G¡íñez
SURINDU S.A.

DIAGRAT\IA DEL PROCESO DE PRODUCCIéN
DE GALLETP. WAFFER

RECEPCÉN DE MATERIA PRIMA

d.

f

e

d': Peso 2 obleas = 1009

Peso sanduche = 2609

Espesor = 6,6 mm

e*: Tiempo = 10 min.

T'= 4 - 10"C

f': Hemerticidad
Peso paquete

Detector de metales

7

Molienda de azúcarión de PastaPre

Almacenamiento ración de crema

Horneo

Enfriamiento c

at

b-

Dosificación de crema

Enfriamiento

Corte de

Em cado

Almacenamiento

a': T¡empo = 25 min.

b': Tiempo = 1.4 min.

T" = 150"C
Peso ds oblea = 50 g.

Hm. = 1.5 - 2 %

c.- T¡empo = 2 -3 min.

T" = ambiente
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DESCRTPCIÓN DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN

RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA

La m¿teria prima llega a la empresa a oargo de los canos distribuidores de los
proveedores, la cual es almacenada en la bodega de materias prímas a la espera de los
análisis conespondientes para verificar que estén dentro de las especificaciones que
necesita la empresa, siendo liberados y llevados a las ditbrentes areas de trabajo, asl
como el área de pesado de ingredientes donde se miden las cantidades necesarias para la
elaboración de producto.

{r, ,1

Ingredientes de la Pastu

o Harina
. Agga
r Aceite
o Lecitina
¡ Sal
o Bicarbonato de sodio

C;ET

Carecterlstic¡s de los ingredientes de la pasta

Hsrina de trigo

. La harin¿ de rigo que se utiliza tiene una humedad 12 - 14 %.

. Un glúten húmedo del 20 - 23o/o, la harína con ntis porcentaje de proteín4 a
menudo origina problemas por agregación de glúten y demasiado baja la protelna,
obleas muy débiles.

. Esta harin¿ debe tener una absorción de agua del 50 - 53 %, por esto es importante
la granulometría de [a harina, al tener mayor porcent¿je de partículas finas sení
mayor la absorción del agua.

. La acidez, el valor normal es 2 - 3o SH ( grados Soxhlet), cu¿ndo es por encima de
4 puede existir el desarrollo de microorganismos.

8
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SURTNDU S.A,

Aceile

EI aceite cumple las funciones en l¿ oblea de agente que proporciona el desmolde o
liberación de la oblea , de la placa de cocción.
Ayuda a la textura suave de la oblea.
Es un vehlculo para el desarrollo del sabor.

. Emulsificante natural, se extrae del aceite vegetal, de la soya principalmente.

. Estabiliza la emulsión: aceite I agua o üceversa

. Modifica los oistales de la grasa

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

. Lubrica las masas pobres en gfasa. ,

. Favorece la mejor textura da las obleas.

Sat

Imparte sabor
Uso del 0.25- 1.00/o sobre el peso de la masa ó 1.0 - 1.5 % del peso de l¿ harina.
Inhibe la aeción de las enzimas proteoliticas sobre el gluten.
Higroscópica y se humedece con facilidad

PREPARACIÓN DE PASTA

Consiste en la homogenización de los ingredientes y la hidrat¿ción de la harin¿ en una
mezcladora horizontal con ejes con paletas, tiene una capacidad de 231 Kg.

Para la preparación de la pasta se agrega primero el agua que se encuentfa a un¡
temperatura de 12 - 14 oC con la harina y el bicarbonato de sodio batiendo por 15

minutos. Se adiciona sal, aceite, lecitina. El tiempo tot¿l de mezcla es de 25 minutos ¿

temp€ratura ambient€.

La p¿sta formada debe ser ligera" casi lfquida, textura fin4 de color amarillo Slido. Si
se mezcla por poco tiempo no se llegaría a homogenizar bien la pasta en el caso de
mezclar por mucho tiempo la pasta quedarfa poco viscoso. A Ia pas,ta se mide la
viscosidad con un viscoslmetro manual.

Lecitinu

9



Practi cas Profesional es Gianna Andrade Gáñtez
SURINDU S.A.

ALMACENAMIENTO

La pastá pasa por una tubería a lo§ tanque§ de almacenamiento en la parte superior de
donde pasan a los homos.

HORNEO

Se utilizan homos autoñáticos para obleas planas y huecas de poca altura (Hass

Habenstrett), estos con una capacidad de 4l y 6l placas de cocción.
Froducen 23 y 46 obleas por minuto. los homos gon precalentados 45 minutos árites de
depositar la masa en homos nuevos.

Las placas de cocoión están colocadas en posición transversal las cuales tienen un¿
dimensión esuándar de 290 x 480 mm hasta 350 x 480 mm, las placas pueden ser
suministradas en cuadrlculos de varias dimensiones, grabaciones y formas huecas. EI
tiempo de homeo es de 1,4 minutos a una temperatura de 150 "C.

La past¿ llega a las placas por medio de un vertedor de masa o flauta. La masa se

deposita en llneas atravesadas sobre la placa inferior y al cerrar y trabajar la preja de
platos, la rápida producción de vapor no solo esparce el batido, sino también pasa por
los canales respiradores originándose con esta la oblea y el chicharrón respectivamente.

Comenzando a formarse la coagulación de las pasta se toma 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 almidón es comdet¿mente geletinizado después de finalizar el
cocimiento, sie do esto resporsable de la textura corta y quebradiza.

la oblea que se produce tiene un espesor de 2,8 mni con una textura sr¡ave, abierta.

En esta etapa se utiliz¿ un arco de enfriamiento sincronizado con la draga automática el
cual esta fabricada de u¡ bastidor de aluninio, posee 180 compartimientos.

Recoge las obleas que van llegarido de los homos por unas bandas transportadoras. l¿s
hojas de obleas que se encuentran en compartimiento son enfriados hasta llegar
temp€r¿tur¿ ambiente. La hoja de oblea enfriada pasa por la máquina automática pam el
unt¿do de crema.

El üempo de enfriamiento es de 2 - 3 minutos

l0

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

ENFRIAMIENTO
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MOLIENDA DE AZ(ICAR

Se utiliza un molino pulverizador de azúc¿r que consta en la párte superior de una tolva
que tiene una capacidad de 50 Kg de azúcar,la cual cae a una cuchilla que gira a 2700
RPM, pulverizando la azucar que pasa a una tamiz para después caer a un cono en

donde esta sujeto a un c¿uro que tiene la capacidad de 300 Kg de azúcar pulverizada el
cual es transportado al área de preparación de erema.

Ingredientes de la crema:

o Azúc¿r en polvo
¡ Grasa vegetal
. Reproceso
r Le¡he en polvo
o Sal
o Esencia

f" r 'i '7$

CiBT

Caraaer[sticqs de los ingredienles de la c¡ema

Crusa

En l¿ materia prim¿ en la elaboración de la crem¿.

Su crist¿lización y purto de fusión (aproximado 37 'C) so cáracterlstic¿s claves
para dar una sensación suave en la boca al degustar el producto.

Azltcor en polvo

Azúcar dem¿siado fino no es conveniente, pues produce secamiento acelerado de la
crema, lo mismo que una cristaliz¿ción rápida, dando una textua dura.
Su teüpsratura (no > 30 oC) es vital para evitar la perdida de volumen de la creña .

Po¡ su alta higospicidad no debe dejarse al ambiente mucho tiempo, se formara
grumos y se compactaría sien<lo neces¿rio remoler para poder usarla en la crema.

l1

[¿ calidad de la grasa es importante para dar la sensación de cremosidad y buena
textura al producto.
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Reproceso

Su ñnura es la caracteristica más importante. Debe ser un polvo lo más fino posible
que permita scr absorbido en las cremas hasta niveles de I 5olo.

Es muy conveniente usff un refinador de chocolate para la molienda ya que de está
Íianera se alcanza la máxima finura esperada.

PREPARACIÓN DE CREMA

Para la preparaeión de la crema utilizan una turbo mezcladora con una capacidad de (96
- 192 Kg). Trabaja a une presión de 4 atmósferas de aire. El tiempo de mezclado es de 3

- 4 minutos .

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

En la preparación de la crema se reálizan en 2 etapas:

Err la primera se adiciona la gras4 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 ¿diciona el azúcar en polvo hasta tener una textura su¿ve de la
crema. En esta et¿pa t¿mbién utilizan otra mezcladora (Mezcladora drive) para Ia
elaboraciórt de crema que consta de una tina que tiene una ¿spas, el tiempo de mezclado
es el mismo (4 minutos).

La evacu¿ción de la crem¿ se lá realiza mediante aíre a presión utilízando uu bomba
después del tanque en su parte inferior enüando la crema a través de tubos de acero
inoxidable directamente a tolvas de las untadoras de obleas, esto es en Ia turbo
mezcladora. Para la evacuación de la crema en la mezcladota drive se Io realiza
manr¡almente.

DOSTFICACIÓN DE CREMA

Se re¿liza mediante una úáquina automática de tipo contiruo que reciben las obleas del
arco de enfriamiento, esta máquina unt¿ crema por contacto.

Las hojas de obleas son conducidas direclamente 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 unudora, por lo cual no son untadas
de crema. Puede formar sanduches o bloques desde 2 hasts 7 obleas, la cantidad deseada
de capas de crema es ajustado mediante un contactor.

t2
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El sistema de colocación pcrmite una apilación en forma de libro, siendo las hojas de
obleas presionadas por medio de espirales ascendentes hacia delante y conducidos por
roditlos plásticos.

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

Tiene una produeción de 50 obleas por minuto

ENFRIAMIENTO

Con el fin de que se solidifique la crema son reftigerados los bloques de oble¿s
cremadas utilizando un tunel de frío horizontal.

En el túnel los bloques de obleas cremadas en posición tansversal recolren el tuüel de
frío sobre una band¿ de malla de alambre de acero inoxidable, para que el aire frlo actué
efl tod¿rs lrrs partes de los sanduches.

El frlo se produce a través de la circulación transversal del aire mediante evaporadores
provisto de separadores de gotas y ventiladores. El compresor refrigerador que se

eflcuentÉ luera del tunel de enfriamiento trabaja con el agente frigorÍfico Freón.

El túflel de ffio tiene una longitud de 26,5 my 0,74 m de alto, el ancho de la malla es de
0,5 m. El tiempo de enfriamiento es de l0 minutos a una temperatua de 4 - l0o C.

CORTE

Es un sistema de tipo continuo. Luego de que las obleas salen del Túnel de
En-fríamiento, pasan a una pequeña baada transportadora hasta un pequeño

cornpartimiento donde se depositan, y tiere una c¿pecidad para coger 7 sanduches,
debido a que este sistema es automático. Tiene una capacidad de realizar de l0 - 12

cortes por minuto.

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

EI segudo corte es en forma transversal dando lugar a galletas largas pasando a una
alimentadora donde se produce el 3 corte form¿ndo asl las galletas que son
automáticamente ordenadas y conducidas a la máquina selladora.

l3

En esta etapa del proceso se producen 3 cortes:
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EMPACADO

Se bas¿ en una serie de rodillos que contíenen las bobinas con el material de empaque,
estos rodillos dispuestos de t¿l 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 1l0o C e inferior de 116" C. El sellado longitudinal es realizado por rodillos a una
temperatura de 175 - 178" C. Se empacan 120 paquetes E)r 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 análisis microbiológicos y sensoriales para según las especificaciones
poder ser liberado para la distribueión.

t4
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DETERMINACTONES REALIZADAS EN EL
LABORATORIO DE ANÁLISIS FÍ§ICO QUÍMTCO DE

MATERIAS PRIMAS

FUNDAMENTO

Esté método se fundamenta en la desecación de una muestrq en una estuf¿ a
temperatua de 102 +/-2" C, hasta que la muestra presente peso constante, calculándose
el residuo por diferencia de peso, esta perdida de peso se debe a la evaporación del agua
libre de la muestfa.

MATERIALES Y EQUIPOS:

- Cápsula
- Esprí,tula
- Balanza analltica
- Desecador
- Estufa

PROCEDIMIENTO

Pesar entre 1 - 3 gramos de muestra previamente homogenizada y molida si es
necesario, en una cápsula previamente tarada.

Colocar la cápsula en la estufa con la tapa a un lado a una teÍtperatura de 102
+l- 20 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 cápsula se

enfrie.

Pesar la cápsula con la muestra secada y anotar el peso.

l5
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DETERMINACIÓN DE HUMEDAI)
(MÉTODO DE LA ESTUFA)
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Cálculos:

%Humedad: Mr-M¿ x 100

Mr Mr

Donde:

trdz - Peso de la cápsula, tapa y muestra antes de secado, expresado en
gfamos

M3 - Peso de la cápsula, tapa y ñuesra después del secado, en gramos

M¡ : Peso de la cápsula y tapa vacla, en gramos (tara)

Ejemplo.
,,I

Muestra: Azúcar

Peso de la muestta:

Peso de cápsula vacia (M¡):

Peso de cápsula, t¿pa y muestra antes de secado(Mz):

Peso de la cápsula y muestra después de secado (lvI3):

% Humedad = 90.3597 - 90.3589 x 100
90,3597 - 87,8594

o/o Humedad = 0,032 o/o

Rango Permitido: mítt. 0,05%

CiBT
2,5003 g

87,8594 g

90,3597 g

90,3589 g

l6



DETERÑIINACIÓN DE CENIZAS

FUNDAMENTO

Destrucción de la materia orgánica por calcinación o incineración de la muestra a un¿
temperatura de 550o C hasta obtener cenizas de color blanco o grisáceo que corresponde
a los residuos minerales presentes en la muestra.

MATERIALES Y EQUIPOS:

- Crisoles refractarios
- Espótula
- Balanza Analltica
- Desecador
- Placa calefactora CERAN
- Homo mufla
- Sorbona

PROCEDIMIENTO:

Pes¿r el crisol y anolar el peso, tárar y pesar erÍre 2 - 5 gramos de muesüa
previamente homogenizada y molida de ser necesario.

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

Llevar los crisoles al homo mufla a una temperatura de 550o C por un tieñpo
aproximado de 8 a 12 horas o toda la noche hasta que las cenizas queden
blancas o ligeramente grisáceas. Si las cenizas continúan siendo negras, añadit
gota a gota 3 ml de agua precalentada a 60o C triturando la ceniza con una
va¡illa 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

l7
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Cálculos:

% Cenizas : M" - lvlo- x 100
Mr - l"fo

Donde:

M1 : Peso de la cápsula y muestra, en gramos

Mz = Peso de la cápsula con cenizas, en gramos

lvf¿ = Peso de la cápsula vacia, en gramos (tara)

Eiemplo:

Muesffa: Hadna de rigo

Peso de la muestra: 3,0007

Peso de la cápsula vacl¿ (N,lo): 28,1167 g

Peso de la cápaula y muesra (M ): 31,1174 g

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

VoCeníza= ?8.1342-28.1167 x 100
3t,tt74 - 28,1167

q/o Cenizas : 0,58

Rango I'ermilido: Máa 0,65%

l8
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DETERMINACIÓN DE GLUTEN HÚMEDO

FTINDAMtrNTO

La técnica se basa en la determinación del porcentaje de proteina insoluble
(gluten) después del lavado sucesivo de la muestra de harina pora eliminar
el almidón.

El gluten es una proteína del Íigo que determirra las propiedades de
elasticidad, extensibilida{ retención de agua de Ia harína cuando se amasa
en presencia de agua, siendo importante pata la galleteria y panificación.

MATERIALES Y EQTIIPOS:

- Beaker
- Varílla de üdrio
- Pipeta o probeta
- Balanza

PROCEDIMIENTO:

Pesar 20 g de muesha prevíamente homogenizada en un beaker

Adicionar I I ml de agua destil¿da-

Merclx usando un¿ varilla de vidrio hasta formar una masr con las manos para
darle forma redonda a la masa.

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

Eliminar con la ayuda del chono de agua del grífo el almidón de la masa
mediante lavados sucesivos comprimiendo la masa con los dedos.

Lavar hasta que el agua sea uansparente, es decir sin residuos de almidén.

Ejercer presión con los dedos ¿l residuo elástico obtefliendo para eliminar el
exceso de agua que contiene. Dejar de ejercer presién sobr€ la pequeña masa
obtenida cuando ésa empieza a pegarse en los dedos.

Pes¿r el residuo obtenido.

19
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Cálculos:

% Gluten húmedo: Peso del residuo húmedo x 100
Pesa de la muestra

Ejemplo:

Muestra: Harina de trigo

Peso de la muestra: 20,10 g

Peso del residuo húmedo: 4,5

% Gluteü Húmedo : 4.5 x 100
20,10

% Gluten Húmedo : 22,3

Rango Permitido: 21 23 %

2A
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DETERMINACIÓN DE ÁCIDOS GRASOS

FUNDAMENTO

La determinacién de acidez en un producto se basa en la disolución de la grasa de la
muestra en un solvente orgánico, neutralizando los ácidos grasos presentss con solución
de NaOH con la ayuda de fenolftalelna como indicador para conocer visualmenle el
punto de neutralización.

REACTIVOS:

- Alcohol absoluto
- Fenol llaleina al l%
- Hidréxido de sodio 0,1 N

(Anexo No ó)

MATERIALES Y EQUIPOS:

- Matr¿z erlenmeyer de 300 ml
- Pipeta volumétrica de 50 ml .

- Agitador magnético
- Balanza
- Bureta digital DOSIMAT
- Placa calefactora

CitsT

PROCEDTMIENTO:

Pesar 56,5 g de muestra previamente fundida y/o calentad¿ máximo 10" C por
encima del punto de fusión de la misma en un matraz erlenmeyer (Anexo No 7).

Adicionar 50 ml de alcohol absoluto neutralizando con Hidróxido 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 coloración rosada que persista por 30 segundos.

2t
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N

Cálculos:

%FFA= VxNxmeo(ác.Oleico) x 100
Peso de la muestra

Donde:

t/o FFA : Porcentaje de ácidos grasos libres.

:Volumen (ml) de solución de NaOH 0,1 N utilizado en la titulación <le

l¿ muest¡a.

: Normalidad del NaOH

Meq = Miliequivalente del ácido graso de referencia

Meq = Peso molecular del ácido /1000

Pesos moleculares de los ticidos gyasos de referencia:

282 Oléico
200 Láurico
256 Palmitico

Ejemplo:

Muestra: Aceite vegetal

Peso de la muesffa: 56,7 g

Normalidad del N¿OH: 0,1 N

Consumo de NaOH en titulació¡: 0.25 ml

%FFA:0.25m1 x0,1 x0.282 x 100
56,79

%FFA:0,035

Rango Permitido: max. 0,05%

22
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DETERMINACIÓN DE ÍNDICE DE PERÓXIDOS
PARA GRA§A Y ACEITES

F'UNDAMENTO

Se disuelve la muesüa en una solución de ácido acético - iso octano y se mezcla con
una disolución de yoduro de potasio. t¿ cantidad de yodo liberado por reacción con los
gnrpos peróxidos se determifla por valoración con una disolución de tiosulfato sódieo
(Anexo No 8).

REACTIVOS:

- Solución ácído ácetico - isooctano (3:2 V,{/)
- Solución saturada de Yoduro de Potasio (IK)
- Solución al l0% de SDS (Dodecil Sulfato de Sodio)
- Solución de almidón
- Tiosulfato de Sodio 0.lN
- Tiosulfato de Sodio 0,01N
(Anexo No 8)

MATERIALES Y EQTIIPOS:

- M¿traz erleümeyer de 250 ml cou tapa esmerilada
- Probeta de 50 ml
- Probeta de 100 ml
- Pipet¿s
- Bureta micrométrica
- Papel aluminio
- Placa calefactora
- Sorbona

23

El índíce de peróxido es una medida del oxlgeno unido a las grasas en forma de
peróxido, que representa la cantidad determínable de oxlgeno activo contenido en. I Kg.
de muestra que oxida al yoduro de potasio y se expresa como l/8 mmol/kg
multiplicando el índice de peróxido por la masa equivalente del oxigeno se obtiene los
miligramos de odgeno actívo por Kg.
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PROCEDIMIENTO:

Adicionar 50 ml de solución ácido acético - isooctano (3:2 V/V)

Adicion¿r 0,5 ml de solución saturada de Yoduro de Potasio (IK).

Cubrir con papel aluminio y agitar 1 minuto.

Adiciona¡ 30 ml de agua destilada + 0,5 ml de solución al l0% de SDS + I ml
de solución de almidón agitando constante y ügorosamente.

Titula¡ con tiosulfato de sodío 0,01 N sin dejar de agitar. Si el co¡sumo de
tiosulfato de sodio 0,01 N es mayor a 2 ml, repita el análisis titulando con
tiosulfato de sodio 0,I N.

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

Cálculos:

Donde:

I - lndice de peróxidos expresado como meq. de Oz por Kg de muestra.

= Volumen en ml de solución de tiosulfato de sodio utilizado en la
titulación.

= Volumen en ml de solución de tiosulfato de sodio 0,01 N utilizado en la
titulaoión del blanco.

N : Normalidad del tiosulfato de sodio,

S

B

24

- Pesar 5,0 g de muestra previamente fundida y/o calentada máximo l0'C por
encima del punto de fusión de 1¿ misrna en un matftrz erlenmyer.

I= lS-B) x N x 1000
Peso de la muestra
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Ejemplo:

Muestra: grasa vegetal

Peso de muestr¿; 5,1 g

Normalid¿d del tiosulfato: 0,01 N

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

Consumo de tiosulfato de sodio en titulación del blanco: 0,052 ml

I = (0.280 ml - 0.052 ml) x 0.01 N x 1000
5,1 e

I:0,45 meq. O2lKg

Rango Permitido: m¡ix. 0,5 neq. Oy'Kg

25
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DETERMINACIÓN DE ACIDEZ
MÉToDo PorENCroMÉTRrco

FUNDAMENTO

La acidez titulable se define como el número de mililitros de hidróxido de sodio 0,1 N
necesarios para neutralizar el número de mililitros del ácido predominante de la muestra
en el caso de la leche esta acidez se oxpres¿ como porcentaje del ácido láctico.
El resultado se puede expresar como grados de acidez que equivalen al número de
mililimos de álcali por litro de leche.

REACTIVOS: rnc 0¿

'
- Hidróxido de sodio 0,1 N

MATERIALES Y EQUIPOS: C¡IiT
- Beaker de 250 ml
- Espátula
- Poteüci ómetro WTW 197
- Placa calefactor¿
- Bureta digital DOSIMAT

PROCEDIMIENTO:

Preparar una solución al 10% para reconstituir muestras en polvo (previamente
homogenizadas) con agua destilada recién hervida y enfriada a 45o C. Enfriar l¿
solucíón a temperatura ambiente.

Titular oon agitación constadte hasta que la lectura del potenciómetro se

estabilice en pH 8,3 duranre 30 segundos y anotar el consumo.

26

- Sumerg¡r el electrodo del potenciómetro en la muestra a analizar y colocarla
debajo de la válvula dosificadora del DOSIMAT que contiene NaOH 0.1 N
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Cálculos:
o/oAcidez: VxNxEx100 N

m x 1000

Donde:

: peso molecular del ácido predominante, en caso de leche ácido láotico (90.08)

: normalidad del NaOH usado

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

Donde:

0,25
0,t

R= 0.1 x N
0,25

"sH:R x loo

Expresar el resultado con un decímal en ml de solución básica estándar (NaOH)
requerida para nevtralizan 100 g o 100 ml de producto o de la siguiente manera:

oSH = Soxhelt - Henkel degree: ml 0,25 N (N/4) NaOH por 100 ml o g

M

V

E

N

N

27
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i

: masa de la muestra, en gramos

: volumen de NaOH 0,1 consumidos efl la titulación

CiBT



Practi cas Profesíonales eianna tndrade 6ánez
SURINDU S,A.

Ejcmplo:

Muesüa: leche entera en polvo

Peso de muestra: l0 g

Normalidad del NaOH: 0,1 N

Consumo de NaOH efi Titulación: 13,84 ml

Peso molecular del ácido láctico: 90,08

%Acidez(ácido láctico): 13.84 ml x 0.1 N x 90.08 x 100
l0 g x 1000

%o Acidez = 1,25 o/o

Rango Permitido: már. 1,5%

1,25 0,25 N
x 0,1 N

R 0-1 1.25

0,25

'SH = 0,5 x 100 =50

El resultado se lo expresa de la siguiente manera:

oSH : s0 ml NaOH 0,25 N por 100 g de muestra

Rungo Permitido: ná¡. 38 ml NaOH 0,25 N'100 g

28

Expresar como grado de acidez Soxhlet
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CONCLUSIONES

Durante el tiempo en que realice las Prácticas Profesionales en SURINDU S.A. puse en
práctica los conocimientos adquiridos en la universidad aplicandolos en el depart¿mento
de Aseguramiento de Calídad.

El departámeüto de Aseguramiento de Calidad es el encargado de que se cumplan los
NQS (Sistema de Calidad Nestlé) fabricando así productos seguros que tienen una gran

aceptación en los consumídores.

l¡s análisis flsico quimico, míerobiológico y sensorial de las materias primas son muy
importante en la calidad del producto final que carecerá o tendrá muy pocos defectos,
reduciendo asl el volumen de reproceso que en grandes cantidades peqiudica
económicamente a Ia empresa.

Los eqüpos son monitoreados a través de un Plan de Autocontrol (PAC) y por técnicos
calificados extemos a la empresa los cual certifican que los resultados obtenidos en los
an¡ilisis son confi ables.

C¡tsT
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RECOMENDACTONES

Al realizar los análisis es recomendable llevarlos acabo con precaución debido a Ia
manipulación de reactivos que son tóxicos 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 elaboración, fecha de expiración así como el estado de los empaques y la limpieza en
general de Ia bodega, para realizar hazabilidad.
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ANEXO NO 5

DETERMINACION DE HUMEDAD (METODO ESTUFA)

Materia Pr¡ma Temperatura (oC) Tiempo (horas) Peso muostra (g)

Sal #3y5
Har¡na de trigo
Azúcar cristal
Cc€o r¿yado
Leche en polvo

1AZ +L 2 oC
1O2 +l-2 oC
1OZ +l- 2 oC
1O2 +l- 2 oC
1O2 +l-2 oC

2a3
4
3
2
2

4a5
20-30
1a3
2 eg

Gianna Andrade Gá¡,tez
suR @u s. A.
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NESTLE EGUADOR S,A

Fábrica SUR DETERMINACION
DE PUNTO DE FUSION

PROCEDIMIENTO: L

Preparación de la muestra

Filtrese en caliente a través
de un f iltro pl¡sado .

En un vaso, derr[tanse aprox. 1-2 de
muestra para el ensayo.
Prev¡amente mezclece blen la mueslra a
analizar y derrita en baño marfa o estufa.

lntrodúzcanse en el filtrado 3 tubos
cap¡lar6s, con el extremo plano hac¡a
abajo, de modo que suba en cada uno una
columna de grasa de 10 mm de alto.
Med¡ante papel absorbente, lfmpiese
rápidamente toda grasa que haya podido
adherirso a la oargd de los tubos.

Grasas Animales v Vegetales : 15 min en
el congelador (-18"C).
Manteia de cacao: t hora en el

conoalador l-18'Cl

Enfr¡amiento de los
tubos capilares

Preparación de los capilares

Ffiense los tres tubos al termómetro
med¡ante una arandela do goma (u otro
medio adecuado), de modo que la grasa en
el tubo este cerca del bulbo del
tormómstro.

Cuélguese el termómetro en el centro del vaso
de 250 ml que contiene 150 ml de agua a 5 'C
por debajo del punto de fusión previsto, de
manera que el extremo inferior de la columna
de grasa se encuentre 30 mm debajo de la
superficie del aguaDeterminac¡ón del punto de

f$sión .

Cuélguese el termómetro en el centro del vaso
de 250 ml que contiene 150 nrl de agua a 5 "C
por debajo del punto de fusión previsto, de
manera que el extremo inferior de Ia columna
de grasa se encuentre 30 mm debajo de la

superficie del agua

Colóquese el vaso de 250 ml en ot¡o vaso de
600 ml que contenga 250 ml de agua y un íman
mezclador. Póngase en marcha el agitador
magnético y caliéntese el vaso exterior
moderadamente, de modo que la lectura de
temperatura comience a aumentar aprox. I
'C./min.

Pa¡a cada tubo léase la temperatura del agua
cuando la columna de grasa comienza a subir.
Puede ser útil emplear una lupa para observar
la grasa.

Lectura del punto de fusión

I

l
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ANEXO No 7

PREPARACIÓN DE SOLIICIONES PARA DETERMINACIÓN
DE ACTDEZ

Solución de NaOH (0,1N)

En una matraz aforado de l000ml deposite el contenido
de la ampolla de Tritisol NaOH 0,1N, enjuague la
ampolla con agua destilada.
Adicione agua desúlada poco a poco con agitación
constante y emase hasta el volumen.
Trasvase la solución preparada a un frasco color ámbar.

Solución de Fenolfiale{na I %

- En un beaker pesar I g de fenolftaleína en la balanza
analítica

- Agegue poco apoco alcohol absoluto hasta disolución
- Trasvase e un matraz aforado de 100 ml y enrase hasta

el volumen.
- Trasvase la solución a un frasco de color iímbar



Vslor de Peróxldo
Bétodo de Acldo Acético-lsooctano

D¿fi11itió^: li c n)i«)do detr¡rmi|ril tóda* lüh ¡ruNtonciss. ¿n tÉrmirros dc rililicquivt¡lü,)tcJ dc Peróxrdo p(¡r l()00 gr mos dc

,ú*rt a, qr. oxida¡ y(xlulo de ¡rtrsio bajo lns coorlicione,r de pruaba. En 8en€r.¡1. r¿ suponc quc lu'. sttslirncias son p-'r'

óx¡do5 u olfl)s prodrrctos similnr,rs dc la oxidsciÓn dc lu 8rásr

,Atrvncc; Er opticat le B tódas l&s gr$§aü y ¡qcitcs normslcs. lncluycndo la rnnrgarino. Este mótodo as ullamente cmplrico.,

cuuiqJtor ,"rii:iOn cn cl rnétoih¡-th pruiha pucdc tcncf conro c¡nsecucncl¡ tesultntlo¡ cn{ticor Pucato quc e§te nrélodo

du ¡riulodos crródtos É ¡l¡vcl.r dr p;rórldo i 70, no debc '¡¡tárr¡o cstc mélodo sorl lo prucb¡ AOM, Mérodo Oflalql Cd l2- '

57 de la A(x:S, cor los quc re pucdcn cncontrú vrloror dG paróxldo ¿ 70,

MrtcI!¡1
l, Pipe(fl--f).t rnl- u olro ap¿¡áto volumétflco adecusdo

clpez dc dcsca.¡gtrr o.5 tl¡L dc utr[ ,lolucióí sl¡urcda dc
y«¡uro dc polásio (KI),

2. M¡traccs Erlcnmeycr-dc 250 mL con lnponcs d6
vidrio

Rr¿cüvo9
I. Una rolución dc ácido ¡cético.i¡ooctono-3:2, v/Y,

prcparada mczclsndo 3 volum.¡G¡ dc {ctdo ¡cético
gl¡lial dc gr8do rcact¡vo (vcr Not¿s, PrÉcauclón) con 2
volus¡ener dc ¡sooclano grEdo rc[ctlvo (v?r Nolas.
Prccauclón).

2. Ura solución dc yoduro d? potÚio (KlFrltu¡sd¡,
prcporldo diarisñcrttc para El s¡6lisi¡ dc csds üa, sc

prtpua disolviordo u¡ Éxcó6o d! Kl 0n agu¿ de¡dl*l&
rcclcn¡¡mcote bcwid¡- A¡egurarse quc la ¡olució¡ si8¡
r¿turgdt dura{16 Bu u6o, indicada Est¡ cs¡8c(crlstlc0 por
lr pré$rflcl0 de crlsta¡es dc KI sln disolver. Al¡ucc¡¡¡
ch h oscurld{rd cu¡ndo no so osté us{fljo. Pruebe h
»olucid¡¡ satrxrd¡ d! KI añ¡dlendo 2 gota3 dc uno !olu-
olóa do almidóD ! 0.5 aü. dc l. ñolrción de KI cn 30 mL
dé ls Eoluclón dc dcido ¡cécico-l¡ooctr¡o. Si !c l"o¡m¡ u¡
color azul quc rcquiera mas dc une 8ol¡ dc unr roluciórt
d6 dosullato d€ Rrdlo 0.1 N p¡r¿ de¡rcf,¡r, dcafin¿ l¡
solución dc KI y pmpan una soluclón nu6v{,

3. Um ¡olucilm dc rio' lfiro dc sodio (NsrS2O3 5H2OF-
0.1 N csrand¡nz¡d¡ con preciriód vs. cstándar primsrio
dc dicfom[to dc pol{ti6 co¡lo ¡c dcscribc a conlin-
u¿ciónr i
(a) Un¡ úolüción dc tiosulf¡ro dc sodio 0.1 N, c¡

¡rtcparrdo cuando sc dirugly! 24.9 gr dc tiosulf¡to
dc sodio e¡l ¡gue d¿sdhda y diluyeÁdo e I litro.

@) Ln rorrrra prlnrarla dc dictorn.to do po!¡rio dcbc
c.er.¡¡r finamcntc molido. ¡ecado ¡ l05oc dunntc 2
horar y enlriadu on rrn do§lcádor. Pcsaa0,lG-0.22
gr d! dicromato dc potsnkr y colocat crl u¡ ¡nstnr
r.lo .5ff) nü-. Disolvor ?l colnpucto en 2-l mJ. de
aguÁ. urltrdir 5 mL dc úcido hidroclorhldr¡co

. concontrsdo (35-37%), 20 roL dc uná colucidn d!
y{xlu¡o dc pol¿slo (Áolución al l59ü, ¡5 8f dr KI
ürr 100 nrL agur) y glrar e[ mtú¡¿ p¿r¡ mcrcl¡r.
Dejrr la mczcla fcporar por 5 mlnuror y lucgo
eiledir lm mL de rgua du5tilüda, 'llUl¡r con h
soluciiin dc Lioáülthto dc 8odlo, movlendo conúnu-
rncnte h¡§ta quc casl dctz,pafezct el color a¡na¡-

illo. Anada l-2 mL. dc lndicudor dc almidón y
ccnünuü titulrñdo, áñ¡dicndo lenlañcnn la solu-
ción dc tlosnlfatn hasm que dcsaplrczrr cl color
flzul, l.a fucrza de l¡ soluclón dc llosulfsto de

trudio sc exprtrr cn términos de su normalldad.

Normalided 'Je 
l¡ ¡olución de NrrSrO, =

20,394 x pc.so dcl

fiL de sodio

4. Una solución dc tioñulhto dc rodio-0.oI N,
cstsndarlzlds con pr.clsi(1n. Erto solución puede
prcparrnip con precisión piÍrot.rndo 100 mL de une
rclucióo 0.1 N (lB tio¡ulf¿to dc t.dio en una probe(a
volumétrics dc l()00 mL y [forsndo cor¡ prtclsidn mn
a8u! dosd)ad| rü:lerllomcnle hcrvldr.

5. Una solucióo indicadora dc almidón-probada para

§cnsibilidad, prcl,arc unr püsta con I gr de álmidóir (ver
Notos. I ) y una ptqucía crntidad dc agul dcstil¿da frfa.
Moviér¡do l¡ roh¡rlón, ¡¡16dr 200 mL dc lgua hirvlcndo
y hlcr!! por unor cuanioB rc¿undos. Quita¡ del fuc¡o
inmcdi¡a6mantc y onfrlar. Ss puedc rgre8r¡ lcido
tal¡cflico (1.25 grll) paru pnscoar cl indic¡drx. Sí sc
rcquicrc ulmaccrrar durrnt! llrgo ti npo, debe conscr-
varsc la ¡olucldn cn cl rcfil¡crador ¡ 4-100C. Sc dcbc
prepirar un lndk trd¡,r Ducvo cu¡ndo e[ punto fini¡l de h
rilulación dc ar-l¡l a incolom dcja de scr prcciso. Si re
nlmaccn! ¿n cl rofrig{:rador, lo solución de almidón
pcrm¡lncce ?stáb¡e dc 2 a 3 se¡runas.

Prúcba d. rúribili¿dd-Pongt 5 mL do un¡ rolu.
ción dc ¡lmidón an :(ú mL dc egua, añ8dr 0.05 mL dc
un¡ rolucjón dc KI 0,1 N rcclln prupamda y una gota
d! una loluciór dc cloruro dc 50 ppm, hccha diluycndo
I mL dc u¡¡ sol¡rción conrercieJ dc hipoclorito do sMlo
(NrOCl) al 5*, rn l(X)0 mL. EI color uzul inrcnso
producido dctJ€ ,t¿*cñ¡f3c coñ 0,05 mL do un! §olución
dé tlosull¡ro d. §oáio 0.1 N.

6. SulrEto lrurll dc sodio (SDS)-¿9E% [AIdrich
Chcñlcel (W, ¡,lilwsukse. Wl, USA) o M¡llinckrodr
(Paris, KY. U§A)!. Prcprrar una solución al l0%
difolv,cldo l0¡rde SDS cn l00mLdeagua.

Irláodo pam Grasos y Acrltrs
l Pes¿r J.00 i 0.0J B[ dr una n]ue¡tra y colocar en un

matraz Erlcnmcycr dc 250 mL con Epón dÉ ridrio y



¡irdá 50 rlrl.. tlr l¡ !()Irrii{ih 3r2 rlc ricitkr u(,itico-isrxre"
t¡rto, Ag¡hr cl n¡itlr ¿ P¡r, tlisQlv(r ll mr(str¡!. 

^ñ¡d¡¡(1,5 nrl, dc lrr solurit'ir) sr¡lrrlrdfi dc Kl usalldo unn Piprln
volur]tétr¡cr ¡r(l(',.' rl:dl.

2. l)cj r lu srllueitirl tc¡r0'tlr dul¡¡¡ltc ¡1r(¡l,l«r[dr¡lc I

nlnuto, revolvlcndr) vigorosBmrlr¡tu l¡ lolución ol
mqnll,¡ tres vccc\ durulllq sr0 D)irtuL(, c i¡trl)üd¡nlamclt(c
sñfldc 30 ln[. tfc aguí drstilada,

:1. 
-litulür con ula ${lrrc¡¡ln d? iiosulf¡rto dr sodrc 0.1 N,
añ¡disndolo t¡r¡dua¡rncntc y con uoü ¡gibción consi¡nlc
y viEorosa ivllr Notas,2). Continuur ls titul¡ción hasür
quc cl color urnarillo dcl yodo hoya ruri dosaparocldo.

Añudir 0.5 ¡rrl, rlc Iu sr¡luriún ¡lc §D'(i ul ¡09¿ (Reácüvo§,
(». J ¡uego anndlr alrcúc(lor de 0,5 nrl- de ¡E st lución
indicndota dc sJrnidón, Ctr¡tiflutr con l¡ tituluci6n aor
un! sgl¡aclón con.smntc. esF,cchlmentr haclu €l punto
finul, pam libtrar «rdo cl yodo cn la crpr dó¡ solvcritc.
Añudir ¿ gotus la soluciún dc tiosulfoto dc sodio hnst0
que dcsop0rezc¡l cl color 0?,ul (ver Nouls, 3 y 4).

., f)iaria¡¡snrc llevar a calro una dcternl¡nacló cfi blsnco
de lor ¡s¡ctiv<rs. Lo tituluci(¡n cn hkrnco no dÉbo exccdar
0, t mL de la solución dc tiosr¡lfato dc sodio 0.1 N.

''" tudo psra la Múrgtrina
DoflEtlr lfl ,ntcsun en un plnlo crlientc o bajo Émpef-
att¡r¿ rcyolvie¡do consqrntementc, o saliÉntelo cñ un
homo d¿ ¡ir! I 60-?0'C. Evité cl culor cxccaivo y lt
e¡portcióo por k\rBo tieñpo a tcmpelfiturag rnáyofts &
{0'c.
Cunndo e$é conrflctr¡maotc dora,tid¡, q[itc ln mucatra
dol plato calicntc u honr: y dcjaü reposar cu un lugar
tibio hasl¡ r¡uc l¡ porción ucuora y Ia mflyorfo dc los
s(rlitlos de lu lcche se lrryun prccipiudo ¿l tbntjo dcl
rocipi6ntc,' Dccnrlt¡r el rr'eiE crr url s¡r Lllt v&rü lintpiu y ñltrc con
un papcl fllrm wherman flo. 4 (o un cquivolcnt¿) en
otro v¡rsó llr¡)pio. No dcbr (ccálanursc pr¡s ei liltr|je u

¡nenos que scl rbgolutorrlcnt¿ nccu$3rio. Ls muc!(r¡.t
d.bo¡l é¡rnr clsra y brlllantc.

4. hocodcr cor¡lo sc indico cn cl Mélodo pura Grusas y
Accilcs, páni¡los I-4.

Cólcúlor
r. Vulores dc pcróxldo (í!¡li¿qulvalcntcs & pcrúxidd 1000

gr dc muertrrt) - I
(§-B)xNxtffD

peso dc la mueskn. gr
E¡r dondc-

B = tl¡uloción dc blanco, mL.
S = tltulÍiJ¡ó¡t dc ¡u muo8tnr. mL.
N=ho¡rrralld¡d dc la $olucióo de rio¡ulf¡to de

. §odio'

Nolat
Frecauúrttl
El lsooctano cs l[ff{¡l)nbl¿ y hr¡y riesto dr: incendio. Los
llmiter de oxplo.rldn cn cl nlrc son l.I-ó.09¿- Er tóric¡,
la¡lio por in8§¡(lilrn como por inhllaclón. Dcbc uülizarse

Un[ CSfiiDmS dU erh$ción crtan(o estÁ tnhrjmdt¡ con ecle

El lcido u(élico cn \u (rrtüdo pur¡) cs nl((lcrt(L1rn.'nlq
ró,(ico p(,r i¡lgcsrión y por inhalackin, es r¡n fr¡cnc init¡¡ltc
D{ru lil piel y rriidos. El Il,\/ ur) cl irir('0s l0 pPnt,

Not¡¡¡i Nurtrrsdat
l, §c rocomicnrlu l¡ "\'o(lornettlfl Firn¡ el Almidón ,le Iá

Papu." porquc c;tc al¡nldon pioduco un color arul
irrenso cn prcscncll del lón yo«lonium, No re
¡r:con:ienda cl "'llrüid,.,L) solrtblc" porquc qulzá no rc
dessrrolle un color e:rtl lntenso conslstenle cuando
i¡¡tcrActúcn los alm¡d(,,:3s solublcs con cl lón yodo-
nium. l.¡rs siguicntcr son ülmidonÉs adccr¡ados:
A.lnridón Solublc para Yodomctrfu, Fishec §516-100;
Almidón Soluhl! dc lrcpa, sigrhü 5-2ó301 Alñidón
§olublc de Papa ¡lra Ydomctri¿, J.T. Bákct 4006-04.

2, Hsy on rcltaso dc I S-30 se8. ?D neuf¡¡izrr cl iodicadqr
dc ¿lmirlón pam valonrs dc peróxido dú 70 mcqn(g o
mC¡, F.st¡ rctr¡¡o u dshido ¡ lu tcndencl¡ d€l i6{x,clüno
cle flotar l la supcrficie clc un medio acu¡rr,u, y ul tiempo
nocorerio ¡ora mEilJr ¡dccurdamgnlÉ 6l Eolv6nto en
grandes volumcncs de titulü¡|.{r tcuoso, libcrando lor
últimof rrslroi dc yodo. F,n h¡¡l Á ¡Gsultido6 d€ 6stu.
dios de colabor¿cidn (Brbllog¡lfia, l, 2), sc rccomicnda
us¿r un dtr.rlantc 0.1 N para rongos do \,¡lor do porúxido
(,G-150 mrq/kg). Los r'¡lores cnáticos rcporudos mn
ests n)étado, cspccia¡n)cttc con yülo¡es más ollos dc
pcróxido. parccen crur r.lac¡on¡¡dos rl isooctsDo quc
flon cn la supcrficic d. la cúpr Bcuosa (Bibliogr¡ffn, 3).
Es muy recomendablr la agiaclón mecáDic¡ rdplda
(p,c., con unu ugiturlor mugnético) y/o el uno de un
surf¡clantc tal com,) cl sulfrto lau¡il de sodio
(Ro¡ctivos, ó).

3 Si la titulaciór¡ se lollB con mcnor dc 0.5 mL dc
tio¡ulliro de sodio 0 I N, r¿pctir 16 dotof¡t¡insción
urlllzoudo rlosulfrr(' d. rodio 0.01 N, ¡girando
vigorosanxntc y/o uisr¡io uA oge[E tcrrso acdvo por Ia
r8zófi me¡rionada cn ls Note 2.

4, Ls prucbn dcbc rcalizs.¡s¿ en ¡uz d. dfá difus¡ o q¡n lu¿
artifici¡l protegidr rl¿ uÍra fu.nté d¿ luz directr
(8 itrlioeratf8, a).

Dlbllogrofír
l, Brook¡, D.D. ¡nd D,L. Bcr¡lcr. Isoocta¡c as an

Altenw¡w Solvoñt fot f¿tixld¿ Udlu¿ Datéflni¡frtio¡l
Sr¡¡dt I pr¡scnt¡cidn d,¡ ca¡telo¡, Rsunión N¿cional d¡
h AOCS, Brltirnorc, MD,.hril 23 d. lgg0.

2, Retullador dol Er¡¡dio de Col¡bor¡clón public¡do¡ cn
/NF9xff /;884 ( 1990).

3. Brooks. D.D.. S.K. Brophy. B. Haydcn und C.R Coss,
All|mdliv. Solví¡'ts fur' Ptroxldt Va[w D¿te rmi¡wtion
prcrcnt¡ció¡ dc c¡rttlc¡, Rcunión N¡cion¡l dc lc
AOCS, C¡ncinr¡rtt, OH, mryo I0 de 1989.

4, J. , ttoc. O1l. And, Chn. 75:5Q7 (1992\.
5. L0 Orgnnlzaclón I[t,)roscioosl de Normr§ (l§O)

concluyó con éxito un ¡:sludio d¿ colaboracidn intcrna-
clonel d. €§te ñétodo en 199é. Los resulr¡do¡ s¡)

rooortaron en cl documento N.576 prcscnt¡do ant¿ Ia
reuni6n de la C..¡¡¡ri¡ión Ús Acúltr!'r y Cmrae ¿. ls tsó
cn Lo¡drcs en el nles dt ab¡il de 1996.

Valor do Pcróxido Mótodo do Acldo Acótlco-lsooctáno
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ANEXO No 9

PREPARACIÓN DE SOLUCIONES PARA DETERMINACTÓN DE
itv»tcz oz psnóxtoo

Solación óeido ac&ico - isooctano (3:2 V/y)

- En un mafraz de 1000m1 con tapa, mezcle 600rnl de

ácido acético glacial y 400 ml de isooctano.
- Agite hasta homogenizar.
- Trasvase a un frasco color rírnbar.

Solución saturtda de Yodu¡o de Potasio QK)

Disolver en un beaker de 50 ml 7 g de IK en 5 ml de
agua destilada hervida fria.
La solución debe ser fresca preparada el mrsmo dia y
guardada en un lugar oscuro cuando no se rrss.

Solación ul l0% de SDS

En un beaker de 50 ml disolver I g de SDS en 9 rnl de
agua destilada hervida fria.
La solución debe ser fresca preparada el mismo día y
guardada en un lugar oscuro cuando no se use

Soluctón de Tiosulfato de Sodio 0,01 N

En un matraz aforado de 100 ml adicione l0 ml de

solución de tiosulfato de sodio 0,1 N y lleve al volumen
con agua destilada

Gianna nndrade Gínez
suRr Du s. A.
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Solución de Tiosulfato de Sodio (0,1 N)

- En un mafez aforado de 1000 ml deposite 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 agitación
constante y enrase hasta el volumen.

- Trasvase la solución prepmada en frasco ámbar.

Solución de Almidtin

- En un mñez de 1000 ml con tBpa disolver 140 g de
ClNa (QP) en 375 rnl de agua destilada

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

- Transfiera la mezcla del vaso al matraz, lleve a

calentamiento hasta ebullición y deje hervir por 3

minutos.
- Enftíe a temperatura ambiente y filtre.
- Gua¡de la solución en un frasco color ámbar.


