
r

Instituto de Tecnologíar

Programa de Tecnologia en Alimentos

lnforme de Prácticos Profesionoles

¡ü¡1!útr D!¿úmnrr

Previo a la Obtención del Título de

TECNOTOGO EN ATITIENTOS

4ZT:.'
=nt¿

I
Realizada¡ en:

BAIROSARIO S.A.

AUTOR:

I
,;

)
L

YiYiana lJerónica Tsala Salinas

g$P.Ll¿

gtuE
e*:fJ

CTBT

Año

2003
Guayaquil

Lectivo

- 2004
- Ecuador

eft?:"g:E¡i

66Ys¿oa8r,

hcuela Superior Politecnica del Litoral

i
I
I
r



ESCUELA SUPENOR POLITECNICA DEL

LITORAL

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

INFORME DE PRACTICAS PROF E SIOI{ALES

PREVIO A LA OBTENCIÓN DEL TITULO DE

AUTOR:

VIVIANA TOALA SALINAS

í-\
YtiLL3J.l

Prñor Guía
Dra. Gloria Bajaña

fesor Revisión
MBA. Mariela Reyes

REALIZADO EN:
BALROSARIO S.A

GUAYAQUIL - ECUADOR

TECNOLOGA EN ALIMENTOS

AÑO LECTIVO
2003 -2004



Guoyaquil, 4 de Noviembre del 2003.

Ing.
LUIS DIAZCORDOVA
Coordinador (e) de PORTAL.

Ciudad.
En su despacho

De mis cowideraciones :

Yo, VIVIANA YERÓNICA TOALA SALINAS con matricula #199810748 , estudiante del
Programa de Tecnología en Alimentos , por medio de la presente pongo a su disposición el
informe de Prácticas Profesionales, las misma que realicé en la empresa BALROSARIO
5.A.. Las prácticas las realicé en el período comprendido entre las fechas del 2l de julio
hasta el 2l de Octubre del 2003.

Esperando que este informe cumpla con los requisitos dispuestos en el Programa de
Tecnología en Alimentos, me despido.

Atentamente,

Vr
Viviana Veronica Salinas



BAL O S.A.
R.U.C. 0S9222508400t

Guayaquil, 22 de Octubre del 2003

Ing. Luis Díaz Córdova
Coordinador Encargado Del Programa De Tecnología En Alimentos
ESPOL

De mis consideraciones :

Por medio de la presente, certifico que la señorita Vivíana Verónica Toala Salinas,
con número de CI. 091708076-4, estudiante del Programa de Tecnología en Alimentos
con matrícula número de 199810748, a realizado las prácticas profesionales a nivel de
planta y laboratorio en el Departamento de Bromatología de nuestra empresd desde el
2l de julio hasta el 2l de octubre del presente año, desempeñándose con
responsabilidad y profesionalismo en todas las tareas a ella asignadas.
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Teffitlg Rosa Elena Roca
Jefe de Control de Calidad

¡'pto Cootrol rslldad

S.IROSrRtO S. A.

KIn. l5 % Vlaa Ia Cost¡. PBX (593) (4) ?872441 - 28724a2 - 2812536 - 28715E3 - 2813654
FAX (593) (4) 2873057 Casilla: 09 -01 -¡659 cuayaquil- Ecuador

www.balanceados.com

a.

Atentamente,
¡

{
¡

!
\

I
I



NOilllll[ Drl,¡rARf ¡(:¡r,AN'! [:
DENfI$tN/tC¡ON D!:t. CNt(;('

FliClIA!

V,v,ar,o Var dvica ¡oo1o Sál tuct
-' n;;i nb - % p;i, io'-'ü"Ü.ila''
-.-.--?J-.-pg.r.-.W--e---l-2o--9-3.-.--....,-----...

r:v^LU^ct()N t,r,:t, I¡t c'tlc^N't ],:

(o

,Lri: dcl lO7. --

}(
6 díoi ,

6 - 8 horo¡
x

rL- rlri¡m rlrr¡ uüf¡c¡cl¿!.r .nlr. I y l0 cn crdr urr rlt l.B si¡l¡rirxl.r ,rpctrxr. lli rl¡ur» rr er r¡li<eüL, F'r f¡rw efD.rltqr,

[.- Inlcr¿f ¿tr Gl trúbojo

2.- Co¿ocimk¡nloc
to

3.- Orgonirmión

4.- I lobilidod ¡rco opr.cn<lzr

5.- Creqtividod

lg

ID

6.- Punluolidorj

7,- Cuírplir¡l¿nlo dc lor normor da Segrrid<rl

0.- Cortidod de trobqio (rcndirniorlo)

9,- Relaioner con cl pcr:onol

lO-- Hobilidod ¡rco comr¡nicsrec

ll.- Responrob¡lidod

t2.- Tr'obojq bqjo prr:rión

to

ro

ll.- Iu¡arlr¡c con lttu rrr¡¡

l.- bu¡o¡te ¿l dc:o¡rollo dc lo ¡r'rt t ico el esturliontc ocogiri f nvorr rlcnrente crit icos y srgrrtrlci,s

2.- Dc lo¡ 3orjlo¡ h6bil.i inri3tió ol trobq.io?
Y

o- lo7. u.---*

3.- Lojornodo dc troLqjo *mnnol lucdcr
,I

5 dÍ.r6

¡t.- El tromedio de horos lrcbqiodo: por rlio f w:

C.- (llrrntrrlocrdkt¡n¡tcr:

,.,,rnn,,n ru,.. -&g- FL* g -Qg---Hu0cra

l Lf):

._.____:,¡ l:r.r. _¿ql*5§- ___ _
Dpto Coot¡ol. Calidad'

8^TROSARIO S. A.
.l 

Lr l{rJ t_( r, il,\
:,.r 

^lll,lt.Nltr

I)

C^lt(iOra

NoI ]tl¡:

' J¿k La]rr,ra¡¡w¡o

DF,?,rEñil,l|r§{: ----lfuWlP$ . ".

,' to
, .to



INDICE

Págs

CARTA DE PRESENTACIO¡í

I. RESUMEN

il, NTRODUCCIÓN

III. DESCRIPCION DETALLADA DE LAS LABORES REALIzuDAS 3

IV. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

4.1 Breve Historia de la Empresa
4.2 Localización de la empresa
4.3 Distribución y Mercado al que se destinan sus productos

4.4 Organigrama de la Empresa
4. STamaño de Producción

V. D]AGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

VI BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN

l

2

4

4
4

5
6
7

8

9-r6

17VII DETERMINACIONES REALIzuDAS EN EL LABORATORTO

7. I Determinación de proteína
7.2 Determinación de Grosas
7.3 Delerminación de Cenizas

7.1 Dete¡minacün de Humedad
7.5 Determinación de Fibra
7.6 Determinación de Acidez
7.7 De¡erminación de Calcio
7.8 Determinacion de Estabilidad
7.9 Determinación de Humedad
7.10 Determinación de Peroxidos

17-19
20-21
22-2 3
24-25
26-28
29-31
32-34
35
36-37
38-40



VilI, CONCLUSIONES

N. RECOMENDACIONES

X BIBI,K)GRAFIA

XI. ANLYOS

41

43



Informe de Prácticas Profesionales /

RESAMEN

BALROSARIO S.A. es parte de una g¡an multinacional llamada el ROSARIO S.A.

dedicada a explotar la fauna marina en lo referente a [a cría de camarones. Hoy en día a

mrís de producir alimentos para camarón también se producen alimentos para el sector

avícol4 porcino, ganadero, etc;

El presente informe trata sobre los tipos de anáLlisis que se realizan desde el ingreso de las

materias primas hasta el pmducto final, las técnicas empleadas, métodos y pariímetros

establecidos para llegar a obtener un producto de óptima calidad.

En los últimos años la producción se ha incrernentado por lo cual sus ventas están

destinadas a más de proporcionar ¿limentos a sus propias camaronefts también se

distribuyen a tercems empresas.

Viviana Toala Salinas

Ademas se describen cada una de las etapas del proceso de balanceado, en las cuales

existen ciertos puntos de control, donde se realizan las supervisiones constantes con sus

respectivos registros, para así asegurar que el producto final cumpla con las

especificaciones de la empresa.

I

BALROSARIO S.A
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INTRODACCIÓN

BALROSARIO S,A. es ura empresa que ha demostrado su habilidad comercial para

adaptarse a los cambios del mercado de camarón lo cual le ha permitido continuar como

una empresa comercializadora del camarón ecuatoriano más importante y con mayor

influencia en el mercado nacional llegando a transformarse en una empresa confiable,

eficiente y con experiencia en e[ mercado.

Superando así la crisis que atraveso hace m¿ís de dos años con el virus de la mancha

blanc¿ sobre todo en este país ubicado en la costa del Océano Pacífico, por lo que han

obligado a ésta tradicional industria c¿unaronera a buscar alternativas que le permita

recuperar la rentabilidad que no obtiene con la industria del crustiiceo.

De esta manera Balrosario a introducido en su linea de productos alimentos para trucha,

tilapia, rana, caballo, ganado, cerdo, aves y mascotas.

La empresa consta de un laboratorio de Bromatología para el control de calidad del

producto y un laboratorio de microbiología con el fin de cumplir los est¿á¡dares de calidad y

así satisfacer las necesidades del cliente,

2Vivia¡ra Toala Salinas
BALROSARIO S.A
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DESCRIPCION DETALL,ADA DE I.4S LABORES

REALIZADAS

Mis prácticas profesionales las realicé tanto en el laboratorio de control de calidad como en

producción y laboré de Lunes a Viernes de 8 de la mañana hasta las 6 de la tarde.

Me desempeñe como asistente de control de calidad y alavez supervisora de producción,

me encargué de realizar los análisis tanto de las materias primas como de los productos

terminados.

Una de mis ñ¡nciones como supervisora de producción era asegurar que los panámetros

estén acorde con las especificaciones establecidas en cada producto, colaborando con los

supervisores de planta, a la verificación del estado de las materias primas y el producto

terminado, a fin de detectar algún problema que afectara al producto final.

Los análisis que realicé son los siguientes : proteína, grasa" fibra, ceniza, calcio, acidez,

peróxido, flotabilidad, estabilidad, humedad, granulometrí4 finos.Ademas llevaba un

control de cada uno de ellos. (Ver anexo I)

3Viviana Toala Salinas
BALROSARIO S.A
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ASPECTOS GENERALES DE L,/I EMPRESA

4.1 BREVE HISTORIADE LA EMPRESA

BALROSARIO s.A. tuvo un vertiginosos crecimiento en la década de los 80, en esta época

tomo relevancia la implantación de fábricas de alimentos balanceados especializados para

acuicultu¡a con formulaciones e insumos orientados a satisfacer la s necesidades de los

productores especialmente de camarón.

Las misma que en el período 96 - 97 alcanzo su pleno desarrollo. Esta empresa adquirió la

franquicia de la compañía RANGEN de los Estados unidos de Norteamérica adquiriendo

asÍ asesorias intemacionales para la fabricación de alimentos balanceados para camarón.

Adem¡ís se fabrican alimentos para el sector avícola, ganadero, entre otros.

Actualmente Balrosario estiá a la par de los mercados mundiales en cuanto a calidad,

variedad y rendimiento; satisfaciendo plenamente las necesidades del mercado local y

estando en capacidad de exporiar sus productos a países como Panarn¿i y Honduras.

4.3 DISTRIBUCIÓN Y MERCADEO

El producto se distribuye para los diferentes tipos de alimentos para animales. Los

productos salen de la siguiente manera:

l. El cliente retira el producto de la empresa con su propio transporte, o ;

2. Balrosario pone a su disposición el transporte para llevarla al destino del cliente.

Viviana Toala Salinas 4
BALROSARIO S.A

1.2 LOCALIZACIÓN DE LAEMPRESA

La empresa de Balanceados BALROSART0 sA (ver Anexo II) se encuentra localizada

en el Km. 16.5 vía a la Costa . Guayaquil - Ecuador, ocupando un terreno de

aproximadamente 1 6,875 metros cuadrados.
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3. Se almacenan en bodegas ubicadas en Machal4 Esmeraldas, Santa Elena" que

distribuyen el producto a las diversas camaroneras de la zona teniendo en cuenta

que el almacenamiento debe tener un período de: No m¿ls de tres o cuatro semanas.

En la actualidad también se est¿í abriendo mercado al extranjero a los países antes

mencionados.

5Viviana Toala Salinas

BALROSARIO S.A
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4.4 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

BALROSARIO S. A.

Directorio

Gerencia General

Subgerencia General

Departamento
Control Calidad

Departamento
de Compras

Contabilidad
General

Subgerencia
al

S ta

ProducciónSubgerencia
Administrativa

Subgerencia
Financiera

Departamento
Personal

Departamento
Publicidad

Departamento
de Ventas
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4.5 TAMAÑO DE PROD(ICCION

IBALROSARIO §-4. tiene un tamaño de producción aproximado de 10820 tor/año,

distribuyéndose de la siguiente manera :

Alimento para camarón

Alimento para pollo

Alimento para tilapia

Alimento para trucha

Otros alimentos

5398,22 Ton/ año

5302,18 Ton /año

38 Ton/año

25 Tor/año

38.6 Ton/año

BALROSARIO§A
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DI.A,GRAA'TA DE FLUJO
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BALROSARIO S.A
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DESCRIPCIÓN DEL PROCESO

6.T DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION PARA PRODUCTOS

PELLETIZADOS

El departamento de producción se enca¡ga de controlar el proceso de fabricación del

balanceado y tiene un supervisor de producción cuyo trabajo consiste en asegurar el buen

funcionamiento del proceso.

Sin embargo cada estación del proceso de elaboración de alimentos balanceados también es

objeto a inspección para lo cual se lleva un registro, (Ver Anexo III) por un supervisor del

departamento de control de calidad , cuyo trabajo incluye controlar la calidad del proceso.

El operador de cada estación mantiene un hoja en la cual tiene datos de interés, los mismos

que son revisados por los supervisores de producción y calidad para asegurar el

cumplimiento de las especificaciones.

F Lugar de muestreo

) Personal responsable

D Frecuencia de muestreo

D Equipos

D Especificaciones y panímetros

Vivia¡ra Toala Salinas 9
BALROSARIO S.A

Cada estación se caracteriza por tener :
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6.1 RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

La recepción de materias primas es muy importante para el proceso de producción del

balanceado debido a que afecta directamente a la calidad del producto terminado y mas aun

si llegan continuamente diversas materias primas como es el caso de Balrosario. Entre

estas tenemos: Harina de pescado, harina de camarón, trigo, afrechillo, pasta de soya etc.

Al momento que ingresa el camión a la fabrica se notifica al laboratorio de Control de

Calidad para que por medio de un muestreo se acepte o se rechace el lote.

Este muestreo es realizado por medio de un tubo calador hueco de acero inoxidable, el cual

es introducido en la mayoría de los sacos escogidos al azar. Una vez que se haya aprobado

el producto se lo deja ingresar, pesar y luego en el momento de descarga se toma una

muestra final la misma que será analizafu, en el laboratorio de control de calidad llevando

un registro, (Ver Anexo IV), asi mismo esta quedara como contra muestra en el laboratorio

por lapso de un mes en caso de que exista un problema con dicha materia prima.

Cuando llegan muestras de aceite se toma la muestra en beakers y cuando se trata de

productos al granel, al descargar el camión se toman muestras en varios puntos formando

una cruz. Pa¡a el aceite de pescado, su grado de acidez no debe pasar del 7%0, expresado en

porcentaje de ácido oleico.

En el caso de las harinas de pescado y camarón, se realizan lo mrís rápido posible los

análisis de proteinas, cenizas y humedad, para su aceptación definitiva, y pago a los

proveedores. Lo mismo ocurre con el polvillo y el arrocillo, en donde interesa el porcentaje

de fibra; para el pago de los proveedores.

A continuación se dara a conocer los rangos del análisis fisico que se realiza a las materias

primas para su aceptación:

10Viviana Toala Salinas
BALROSAzuO S.A
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MATERIA
PRIMA

CRANOS
SUCIOS

IMPUREZAS HUMEDAI)
MAX.

FIBRA
MAX.

t0 -20% 3% 13o/o 0

0

MAIZ 10/ 12o/o 0

HARINAS l2o/o 0

AFRECHILLO 12o/o 0

ARROCILLO 11% 1% 0

POLVILLO 12% l2o/o 0

ACEITE t%

MATERIA
PRIMA

PROTEINA
MIN.

HUMEDAD
MAX.

HARINA
PESCADO

DE s2% 20% 12o/o

IIARINA
CAMARON

32% 30% 11o/o

6.2 ALMACENAMIENTO

El almacenamiento de las materias primas en la planta como es el caso de los granos, las

harinas se realiza en sacos de aproximadamente 40 Kilos (Ver Anexos V), en pallets

ubicados en bodegas especificas de materias primas las mismas que deben estar secas,

limpias y ventiladas.

Las harinas vegetales y animales se almacenan en sacos de 40 kilos en bodegas de 60 x 100

m2 . El almacenamiento de líquidos como el aceite de pescado se realiza en tanques y la

lecitina se almacena en barriles con una capacidad de 25 galones.

l¿ ubicación de la materia prima denüo de las bodegas debe de ser correctamente ordenada

de tal manera que los lotes sean diferenciados unos de otros y cada uno con su respectivo

código para poder identificarlo correctarnente con la finalidad de lograr su correcta

utilización.

El control en esta etapa es realizado diariamente para verificar que la cantidad de sacos

despachados estén de acuerdo al pedido hecho por producción, y cada semrina para

comprobar su buen estado.

llViviana Toala Salinas
BALROSARIO S.A

Vr

INSECTOS

SOYA
TRIGO 12%

CENIZA
MAX.

DE
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6.3 PRE MOLIENDA

Una vez que las materias primas molidas han sido almacenadas en tolvas respectivas se

prosigue a la dosificación de los macroingredientes (ingredientes que se colocan en gran

cantidad ) es decir se pesa las cantidades exactas de las materias primas para una

determinada formula Esto se realiza cuando la materia prima cae a una bascula controlada

por computadora, la cual permite el ingreso de la cantidad necesaria de cada materia prima

para la respectiva parada. Posteriormente caen a una mezcladora donde llegan los

microingredientes (Ver Anexos VI) ingredientes que intervienen en menor cantidad)

mezcl¡indose por 6 minutos, obteniéndose una mezcla homogénea la cual será la base para

un alimento de alta calidad.

Es importante que los pesos de las diferentes materias primas dosificadas en cada parada

sean lo mas exacto posible, ya que de esto depende en gran parte que se den excesos de

nutrientes en el producto final. Esta dosificación es automática y se lo realiza desde un

cuarto de control por medio de un sistema computarizado. (Ver Anexo VII)

l2Viviana Toala Salinas
BALROSARIO S.A

El proceso de pre-molienda es realizada a materias primas cuyo diámetro de la partícula del

ingrediente es demasiado grande como para que pase por las cribas de los molinos como

por ejemplo el anocillo y la soya también se considera en esta etapa.

A veces se omite la pre molienda cuando la materia prima llega con una granulometria fina

como es el caso del polvillo y ciertas ha¡inas de pescado.

Una vez que la muestra ha sido aprobada por el supervisor de calidad,la molienda continúa

y es sujeta a muestreo una vez cada hora en producciones largas.

6.4 DOSIFICACIÓN
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6.5. MEZCLADO

Es importante controlar el tiempo de mezcla, para llegar a obtener un producto homogéneo

este tiempo será controlado por el supervisor de control de calidad luego de que el ultimo

ingrediente entre al mezclador y será expresado en la siguiente tabla.

TIEMPO (minutos) POR PARADA
MINIMO
MAXIMO l0
PROMEDIO 8

6.6 MOLIENDA

Cuando ha culminado el tiempo de mezcl4 pasa nuevamente a los molinos de martillos

p¿¡ra una segunda moliend4 disminuyendo el tamaño de las partículas pequeñas, que seriin

pelletizadas, conservando la estabilidad del pellet.

Esto a¡rdara a conocer si las mayas estan bien ajustadas y el estado de los martillos del

molino. El porcentaje de granulometria debe ser entre 94 - 98o/o paxr: asegurar que la

estabilidad del pelet en el agua sea de 3 horas como mínimo.

Otro parámetro a controlar es la humedad inicial con la que parte la mezcla para así

verificar los incrementos de la misma en el transcurso de las otras etapas del proceso y

tener con aproximación el porcentaje de humedad con el que saldnl el producto final.

6.7 POST- MOLIENDA

Luego de que todos los ingredientes ha¡r sido mezclados pasm por r¡n proceso de post -

molienda para disminuir su tamaño de partícula y as€gua¡ un producto miís estable y

compacto.

Viviana Toala Salinas 13

BALROSARIO S.A
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6.8 ACONDICIONAMIENTO

El acondicionamiento de una mezcla se basa en la adición de vapor y agua por medio de

tuberías hacia una ciima¡a con paletas en movimiento. El objetivo principal del

acondicionamiento es alcanzar una temperatura optima entre los 90 y l00oC. para que los

almidones puedan cumplir su ñ¡nción. Otras variables que se deben considerar durante el

peletizado son: temperatura entre 80 - 95oC, un incremento provocaría la sobre cocción del

producto, y la presión entre 20 a 30 psi. paru alcarzan la temperatura suficiente del vapor.

Adicionalmente se toma una pequeña muestra de pelets para sumergir en agua verificando

su estabilidad y efectuar algún cambio en las condiciones de trabajo, si fuere necesario.

El tiempo que está la masa dentro del acondicionamiento es de 90 seg. durante el cual la

humedad inicial de la masa es de 10- l1 o/o y aumenta un promedio del 16Vo debido a la

inyección de vapor.

El objetivo de este paso es producir rm precocimiento de la masa y mayor compactación en

el momento en que se forma el pellet debido a la activación del aglutinante y reacciones de

gelatinización de los almidones de las harinas que ocurren por altas temperaturas .

Ademas de esto se produce la eliminación de grcn parte de la carga microbiana presente.

6.9 PELLETIZACION

Luego de ser acondicionada la mezcla, pasa al alimentador donde unos rodillos obligan a la

mezcla a pasar por la pelletizadora que es un cilindro cuyas paredes son cribas con orificios

dirímetro varía según el dado usado y el alimento a elaborarse. La combinación de

temperatura humedad y presión forman el pellet.

La etapa de pelletización es esencial durante el proceso debido a que cumple con múltiples

funciones como es elimina¡ Ia mayor cantidad de microorganismos contenidos en la

mezcla, mejorar la paleatabilidad del producto, facilitar el manejo, reducir los desperdicios

de alimento y convertir r¡na mezcla homogénea de ingredientes en partículas durables que

tengan las características fisicas para poder ser utilizadas como medio de alimentación.

Viviana Toala Salinas 14
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Esta operación consiste en un precocimiento de la mezcla balanceada a temperatur¿rs

oscilarites entre 80 - 90oC., con presiones de vapor variables entre 20 - 30 psi. De acuerdo

al tipo de producto y materia prima con la que se este trabajando. Pa¡a esta etapa el

supervisor de cont¡ol de Calidad lleva un registro de cada r¡no de los parámetros que se

controlan en esta etapa. (Ver Anexo I).

6.10 ENFRIAMIENTO

Al final de la etapa de pelletización los pellets salen con un porcentaje de humedad de 12%

la cual disminuye al pasar por el enfriador de tipo horizontal provisto de un sistema de

ventiladores, el cual tiene como objetivo bajar la temperatura del producto de 100 - I10"C.

a 33oC., que es la ideal para despachar el producto.

6.12 TAMIZACION

En esta etapa se verifica el porcentaje de finos lo realiza el supervisor de cont¡ol de calidad

el porcentaje máximo es de 2 oá.

6.13 BANO DE ACEITE

El baño de aceite se realiza por medio de un recubridor de aceite utilizado para todos los

productos que lo requieran, denominado FISH OIL, este es adicionado al producto

terminado para hacerlo mas atractivo para el cama¡ón.

l5Toala Salinas
BAI,ROSARIO S,A

6.11ENSAQUE

Una vez enfriados los pellets pasan a la tolva de ensaque donde son envasados en sacos de

yute con una capacidad de 40 Kg. Produciéndose 50 sacos por parada. Luego de que ha
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sido llenado el saco, son cocidos, pegadas las etiquelas y pesados. En esta etapa se lleva un

registro de ensaque . (Ver Anexo VIII).

Viviana Toala Salinas 16
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CONTROLES EN LúNEAS Y DETERMINACIONES
REALIZADAS EN EL LABORATORIO

7.1 DETERMINACION DE PROTEINA

FUNDAMENTO

Destrucción del nitrogeno orgrínico presente en la muestra por acción del ácido sulfurico y

catalizadores que convierten la proteína en sulfato de amonio .luego con la acción de un

ácali concentrado y por destilación la muestra se reduce a amoniaco, el cual por valoración

cuantifica la cantidad de nitrógeno presente en la muestra.

MATERIALES
.1. Tubos kjeldahl

.:. Matraces Erlenmeyer 500 ml

.i. Unidad de Digestión

.!. Pipeta volumétrica de 50 ml.

* Soporte de tubos

* Vidrio reloj

* Bureta de 50 ml.

€. Espátula

* Probetas de 25 y 50 ml.

EQUIPOS

.1. Unidad de Destilación

.!. Unidad de Digestión

.l Balanza analítica

{. Sorbona

.!. Scrubber

17Viviana Toala Salinas
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REACTIVOS.

.!. Ácido Sulfurico Concentrado.

.!. Soda Kjeldahl ( Hidróxido de sodio al 45.4% ).

* Hidróxido de sodio 0.1 N

.E Solución de Acido Sulfurico 0.1 N

1.. Pastillas catalizadoras Kjeldahl

* Indicador Rojo de Metilo 0.1 %

.3. Solución de Carbonato de sodio

PROCEDIMIENTO

Digestión

/ Pesa¡ en papel manteca lg. de la muestra previamente triturada y homogenizada" doblar

el papel con la muestra.

y' Colocar en el tubo digestor.

/ Agega. ut u pastilla Kjeldahl y 15 ml de ácido sulfurico concentrado al tubo.

y' Colocar los tubos dentro de los respectivos orificios de la midad digestora haciendo uso

del soporte de tubos.

r' Colocar la unidad de extracción de vapores sobre los tubos y dejar en

ebullición por una hora aproximadamente hasta que la muestra tome un color ve¡de

traslucido.

r' Retirar los tubos tapados con la unidad de extracción de vapores fuera del aparato

digestor dentro de Ia sorbona hasta enfriar.

Destilación

r' Precalentar el equipo con agua destilada.

r' Marca¡ en el equipo destilador la cantidad de agu4 hidróxido de sodio y el tiempo

necesario para la destilación.

/ Llevar el tubo con la muestra digerida al aparato destilador en el lado izquierdo'

t8Viviana Toala Salinas
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r' Colocar la fiola que recoge el destilado, la misma que contiene 50 ml de acido Sulfurico

0,1 N + 4 gotas de rojo de metilo.

y' Prender la unidad de destilación, esta adiciona automáticamente 40 ml de agua destilada

y 80 ml de hidroxido de sodio al 45, 4 %o.

r' Destilar por 8 min.

r' Retirar la fiola del destilador y valora¡ el destilado en presencia de hidróxido de sodio

0.1 N hasta alca¡rzar coloración amarilla que será el punto final de la destilación

/ Anotar el consumo y realizar los ciílculos.

Cálculos.

7o Proteína = (Consumo Blanco - Consumo muestra) x N CNaOH) xmeoNxF X 100

Cramos de muestra

Mueslra: 19 % Pollo Engorde

7o Proteín¡ = ( 49-34.8 ) x 0.0974144 x 0.014 x 6.25x 100

1.0000

% Proteína = 19.33

P¡rámetro: Max 21 o/o

l9Viviana Toala Salinas
BALROSARIO S.A

Donde:

N : Normalidad del Hidroxido de sodio

0.014 : Mili equivalente del nitrógeno

F : Factor de proteína (dependiendo del tipo de muestra )
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7.2 DETERMINACIÓN DE GRASA POR EXTRACTO ETEREO

FUNDAMENTO

El método se basa en la extracción de la grasa de la muestra con la ayuda de un solvente

orgiínico como es el eter dietilíco y sometido a calentamiento y reflujo para de esta manera

disminuir la evaporación del solvente. Entre las sustancias grasas extraídas se incluyen

adem¡is de los éteres de los ácidos grasos como el glicerol, a los fosfolípidos, lecitinas,

esteroles, ceras y ácidos grasos libres.

MATERIALES

t Dedal de celulosa

* Dedal de recuperación

.!. Beaker de 100 ml.

* Papel filtro

.!. Pinzas

.t Espátula de acero inoxidable

EQUIPOS

t Aparato de extracción

* Balanza analítica

* Estufa

.1. Desecador

REACTIVOS

* Éter etilico

PROCEDIMIENTO

20Viviana Toala Salinas
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/ Pesar 2 glamos de muestra prcviafnente molida y tamizada en papel filtro desgrasado.

/ Pesar el beaker previamente tarado y secado en la estufa a I 3 OoC durante una hora.

r' Coloca¡ la muestra en el capuchón de celulosa

/ Colocar el capuchón de celulosa con la muestra en el dedal de extracción

/ Ag¡egar 40 ml. de éter etílico en el beaker receptor

/ Colocar el dedal de extracción y el beacker en el sistema de extracción

r' Llevrf a ebullición al conjunto por 4 horas en el equipo. se toma el tiempo a partir de

la ebullición

/ Deja¡ enfriar y retirar el capuchón de celulosa.

/ Recuperar el éter residual, reemplazando para ello el dedal de extracción por el dedal de

recuperación.

y' Evaporar el eter residual

r' Enfriar en el desecador y pesar

/ Efectuar los cálculos con los datos obtenidos.

CALCULOS

Yo Gr¡sa = Peso beacker con grasa - Peso beacker vacío

Peso de la muestra (g.)

Muestra: 25% melaza Calamar(Ter Anexo N)

7o Grasa: 62.1560 - 62.0046 x 100

2.00

Vo Grasa: 7.57

Parámetro:M2Lr:8%

x 100

2tViv Toala Salinas
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7.3 DETERMINACIÓN DE CENIZAS

FUNADAMENTO

Se basa en la incineración de la materia orgri.nica de la muestra por acción de altas

temperaturas, superior a 600oC durante 2 horas, quedando como resultado materia

inorgánica.

MATERIALES

* Crisol de porcelana

.! Espátula

* Pinza

EQUIPOS

* Mufla

.1. Balanza analítica

.E Desecador

PROCEDIMIENTO

/ Pesar el crisol

r' Pes?tr 2 gr de muestra previamente molid¿ en el crisol

r' Coloca¡ por 2 horas en la mufla a 600"C.

/ Enfriar la muestra enel desecador.

r' Pesar y realizar los calculos

22Viviana Toala Salinas
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CALCULOS

Y" Ce¡iza = P: P¡ x 100

Peso de la muestra (g.)

Donde:

P2 = Peso del crisol con la muestra después de la mufla

Pr = Peso del crisol vacío tarado

MaESTRA: 11 % Ganado super leche

Peso de la muestra = 2.0010

Pr = 19.8018

Pr = 19.659

o/oCeniza: 19.8018 - 19.6593 x 100

2.0010

Vo Ceniza= 7.12

P¡úmetro:Miix:8%

23Viviana Toala Salinas
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7.1 DETERMINACIÓN DE HUMEDAD

FUNDAMENTO

La determinación se basa en la pérdida de peso que sufie la muestra analizada al ser

sometida a l35oC por dos hora, de tal manera que la muestra sufre una deshidratación hasta

un peso constante. El contenido de agua se obtiene por diferencia de peso.

MATERIALES

* Espátula

'!' Cajas petric

EQUIPOS

{. Estufa

* Balanza analítica

.i. Desecador

PROCEDIMIENTO

r' Pesar 5 g. de muestra homogenizada en caja petric previamente taradas'

/ Coloca¡ en la estufa a l35oC por 2 hora

/ Enfria¡ 15 minutos la muestra en el desecador

r' Pesa¡ y realiza¡ los ciílculos.

24Viviana Toala Salinas
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%o Humedad = (PC + muestra) - (Peso después de estufa ) x 100

gramos de muestra

Donde:

PC = Peso de Caja Petri

Mueslra: 40%o Trucha (Ver Anexo X)

82.6964 82.2733

7o Humedad : x 100

5.0037

% Humedad: 8.45

P¡Émetro t Mtx 12 Yo

Min :8 %

25Viviana Toala Salinas
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7.5 DETERMINACIÓN DE FIBRA

FUNDAMENTO

constituye el residuo seco no digerible restante después de ser trat¿do el material

desengrasado con soluciones de Acido sulfurico e Hidroxido de sodio bajo condiciones

específicas. t¿s fibras son una mezcla heterogénea de glúcidos (celulosa y hemicelulosa) y

otros materiales como la lignina.

MATERIALES

t Beakers para fibra de 500m1.

.!. Embudos

* Crisol filtrante

* Tela filtro de 20 x20 cm-

* Granallas de Zinc

EQUIPOS

.! Equipo de fibra LABCONCO

{. Balanz¿ analítica

* Estufa

-s Mufla

* Desecador

* Bomba de vacío

REACTIVOS
.3 Solución de ácido sulfurico 1.25 7o

.!. Solución de hidróxido de sodio 1.25 %

26Viviana Toala
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PROCEDIMIENTO

/ Coloca¡ la muestra previamente desengrasada en un beaker para fibra'

/ Aefega¡ dos granallas de zinc y 200 ml' de ¿icido sulfurico 1'25%'

/ coloca¡ el beacker en el equipo durante 30 minutos. El tiempo se toma a partir de la

ebullición.

/ Filtrar la muestra con la ayuda de una bomba de vacío y un embudo con la tela filtro.

Recogiendo toda la muestra con ayuda de agua destilada'

y' Recogerle residuo que quedo con ayuda de una espátula muy cuidadosamente y se

vuelve a pasar la muestra en el beacker anterior'

/ Agregu 200 ml. de hidróxido de sodio 1.25% y dejarla por 30 minutos mrás a partir de

la ebullición.

/ Filtrar después de 30 minuto de la misma forma que la vez anterior'

/ Colocar la muestra con la ayuda de la espátula en el crisol agujerado que tiene papel

filtroenlabasepar,apodersuccionarelaguaqueaúnquedaenlamuestra,conlaayuda

de la bomba de vacío.

/ colocar el crisol con el residuo en la estufa a 135oC por una hora hasta que la muestra

esté totalmente seca.

/ Enfriar en el desecador.

y' Pesar el crisol con el residuo seco.

y' Llevar a la mufla por 30 minutos a 600oC'

r' Enfriar en el desecador.

/ Pesar el crisol más el residuo incinerado y realizar los c¿í[culos'

Viviana lnas
BALROSARIO S.A
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CALCULOS

% Fibra cruda = Crisol con residuo seco - Crisol con residuo incinerado x 100

Peso de [a muestra ( g. )

Muestra: 19% Pollo Engorde

7o Fibra cruda = 22.1825 -22.0521 x 100

2.0005

7o Fibr¡ Cruda = 6.5

Parámetro : Máx 7 o/o

28viviana Toala Salinas
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7.6 DETERMINACIÓN DE ACIDEZ

FUNDAMEI{TO

Sebasaenladeterminacióndelosácidosgrasoslibresqueexistenenlamuesüa

neutfalizándolos con Hidróxido de sodio .01N y usando como indicador fenolftaleína'

Elresultadoesexpresadoconvencionalmentecomogramosdeácidopredominantepor

cada 100 gramos de muestra.

Indica el grado de envejecimiento de las materias y se expresa en porcentaje del acido que

predomina en grasas Y aceite.

MATERIALES
.!. Fiola de 125 ml.

* Bureta de 25 ml.

t Espátula

'!' Pipetas volumétricas.

REACTIVOS
.! Alcohol neutro

* Fenoftaleina l7o

.i. Hidróxido de sodio 0.1 N

PROCEDIMIENTO

/ Pesar 0.5 gramos de muestra homogenizada en una fiola de 50 ml'

/ Adicionar 25 ml. de alcohol neutro

/ Agitar

r' A¡adir 3 gotas de fenolftaleína.

29
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r' Titular en presencia de hidroxido de sodio 0.1 N hasta viraje a rosado que p€rsista por

30 segundos, siendo este el punto final de la valoración'

r' Anotar el consumo de mililitros de NaOH 0'l N

CALCULOS

7o Acidez= Cx NNaOH) x meq. x 100

Donde:

C = Consumo de hidróxido de sodio 0.1 N en mililitros'

N = Normalidad del hidróxido de sodio 0.1 N'

meq = ¡u1¡'"0 'ualente del ácido predominante (acido oleico)

Muesl¡a: Aceite de Pescado

oA Aciilez = 1.4 x 0.0990099 x 0.282 x 100

0.5769

Vo Acidez = 6.7

Parámetro :[{.ax :7 oA

MUESTRAS

Aceite de pescado 7

Lecitina 32

Aceite de palma 7

rvrana
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Not¡s a considerar:

El mili equivalente depende del ácido predominante que tiene la muestra

Meq.ACIDO

PREDOMINANTE
MUESTRAS

o.282oleicoAceite de pescado

0.270LecitinaLecitina
0.256palmiticoAceite de palma

3lviviana Toala Salinas
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7.7 DETERMINACIÓN DE CALCIO

FUNDAMENTO

Se basa en el tratamiento de la muestra con HCI para su disolución seguida de una

precipitación de calcio como Oxalato de amonio para luego ser valorado con una solución

de Permanganato de Pot¿sio.

MATERIALES YESUIPOS

) Balanza Analítica

F Matraz Aforado

F Pipetas volumétricas

D Beaken

) Buretas

F Embudo de vidrio

F Espátula

) Papel Filtro (Papel Whatman # 42

REACTIVOS

> HCI 25%

F Oxalato de Amoruo 4.2o/o

D KMnO4 0.1 N

> HNO3 70%

D Rojo de Metilo l%

> H2SO4 3.8%

Viviana Toala Salinas 32
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PROCEDIMIENTO

l. Tomar Las cenizas de la muestra y llevarlas a un beaker enjuagando con 40 ml de

HCI al25o/o.

2. Llevar a calentamiento y cuando empiece a hervir se le añade 3 a 4 gotas de HNO3

AL \tr/o,se le deja hervir hasta que aparezcan humos blancos, y se deja enfriar'

3. Coloca¡ en un mat¡az de 250 ml y se enrasa con agua destilada'

4. Agitar por l5 min y luego se deja reposar por otros 15 min mils'

5. De la solución anterior se toma una alícuota de 25 ml y se coloca en un vaso de

preciPitación.

6. Añadir una gota de rojo de metilo (coloración rosada)'

7. Titr¡lar con solución de amoni o al25o/o 1:1 hasta color amarillo'

8. Titula¡ con HCI al 25% hasta color rosado'

9. Enrasar hasta 150 ml con agua destilada y se lleva a calentamiento hasta el primer

hervor'

10. Añadir 10 ml de Oxalato de Amortio 4'2o/o

I l. Dejar rePosar Por 24 horas'

12. Filtrar utilizando papel filtro a un vaso de precipitación '

13. Enjuagar el vaso que contenía la muestra con 20 ml de solución de amonio al 25%

I :1 Y se vierte en el filtrado'

14. Enjuagar el papel filtro con agua destilada caliente en un vaso de 500 ml'

15.coloca¡enunaprobetade500,l00mldeaguaalaqueseleañade5rrldeHSO

y se enr¿isa en 125 ml con agua destilada

16. Enjuagar con esta solución el papel ftltro

17. Colocar el vaso en la plancha calefactora hasta 70 - 80oC '

18. Titular con pennanganato de Potasio

3
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CALCULOS

VoCa- CxNx0'02 X100

0.2

Donde :

C : Consumo de permanganato de potasio

N : Normalidad del Permanganato de potasio

0.02 : Mili equivalente del calcio

PM : Peso de la muestra

Ejemplo : 15 7o Caballo 1/4

VoCa -- 1,05 x 0.1093 x 0'02 X 100

0.2

o/o Ca = 1.14

Parámetro '.: Max 2 o/o

F.,,F7.-i'-'.1;l

$sF,.,0¿

ffiiiBqh-#;f
ñJf ¡¡rig ltl t'it'

d

I

I
t
l

C IBT
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7.8 DETERJT'IINACIÓN DE ESTABILIDAD DE LOS PELLETS DEL

ALIMENTO BALANCEADO

FUNDAMENTO

Se determina la capacidad de absorción de los pellets para tener una pauta de la estabilidad

en agua. El método tiene precisión suficiente para determinar cuaritas horas los pellets se

mantendrían intactos duante varias horas.

PROCEDIMIENTO

r' En un beacker de 250 ml. agregar aproximadamente 2 cm. de agua de la llave.

/ A$egw 20 wllets cogidos al azar y anotar la hora.

/ Dejar en reposo por una hora

r' Transcu¡rido este tiempo probar la consistencia de los pellets usando ura varilla y anote

que porcentaje se encuentran intactos.

r' A partir de este tiempo siga probando los pellets con un intervalo de 30 minutos

r' Anote el tiempo transcurrido hasta enconharse intactos solo el 50% de los pellets.

Ejemplo:

25o/o melaza 4 horas 50% 3 a 4 horas esüíndar

P¡rámetro : Estabilidad minima 3 horas 50 %

Note a considerar:

Existe un paÉmetro dado por la empresa que consiste en que los pellets deben estar

intactos durante 3 o 4 horas de prueba para ser aceptada su estabilidad.

35Viviana Toala Salinas
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7.9 DETERMINACIÓN DE HAMEDAD

FUNDAMENTO

El medidor de humedad o kirnpara infrarroja por medio de un elemento calefactor, extrae

toda la humedad presente en la muestra, eliminando toda el agua libre por volatilización.

MATERIALES Y EQUIPOS

D Medidor de humedad

F Molino o Mortero

F Espátula

PROCEDIMIENTO

I . Moler la muestra en el molino o en el mortero si es muy gtasosa o húmeda.

2. Con la espátula colocar 3 gr de muestra sobre el platillo del medidor de humedad.

3. Cier¡e la tapa del medidor de humedad y enciéndalo.

RESULTADOS

El medidor se apaga automáticamente cuando la muestra está totalmente seca y registra la

humedad en porcentaje.

P¡rámetro:

El parámeho va a depender de la muestm pero generalmente para materias primas es de 12

o/o y producto terminado 1 1.5 %.

BALROSARIO SA
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EJEMPLOS

MUESTRA

25 o/oMelaza Camuón

21 7o Perro Came

15%o CaballoT/16

Harina de bana¡ro

HUMEDAD

I l.6l
9.8

10.0

10.15

37Viviana Toala
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7.10 DETERMINACIÓN DE PERÓXIOOS

FUNDAMENTO

Este método determina toda sustancia en terminos de miliequivalentes de oxígeno activo

por Kg. de muestra que oxida al Yoduro de Potasio bajo las condiciones de operación

descritas , es decir permite medir la autooxidación que ha sufrido el aceite o la grasa.

Se basa en el tratamiento de la muestra de ensayo en solución de Ácido Acético

Cloroformo con una solución de Yodu¡o de Potasio titulándose el yodo liberado con una

solución de Tiosulfato de Sodio.

MATERIALES Y EQUTPOS

F Balanza Analítica

F Fiolas con tapas esmeriladas

F Probeta

D Buretas

D Espátulas

REACTIVOS

) Acido Acético 3:2

D Cloroformo

F Yoduro de Potasio

D Tiosulfato de sodio 0.01 N

F Almidón indicador l%

38Viviana Toala Salinas
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PROCEDIMIENTO

l. Pesar 5 gr. de muestra en una fiola con tapa esmerilada

2. Adicionar 30 ml de solución Acético - Clorofórrnica

3. Agitar hasta que s€ disuelva la muestra

4. Agregar 0.5 ml de solución sahrada de Yoduro de Potasio

5. Agitar por I min.

6. adicionar inmediatamente 30 ml de agua destilada y agitar la mezcla la cual se

separani en 2 fases

7. agregar I ml de solución indicadora de almidón al l%

8. Valorar con Tiosulfato de Sodio 0.01 N hasts nota¡ el cambio de color azul a

incoloro lo que indica el punto final de la valoración.

CALCULOS

Meq / Kg. Peróxido = Consumo x Normalidad x 100

PM

C = Consumo del Tiosulfato de sodio en ml

N = Normalidad del Tiosulfato de Sodio

PM = Peso de la muestra

Ejemplo : ACEITE DE PALMA

Meq/Kg.Peróxido = l.l x 0,0100903x 1000

39Viviana Toala Salinas
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Meq / Kg. Peróxido = 1.85

MUESTRAS % DE PEROXIDOS

Aceite de pescado l0

Aceite de palma l0

40Viviana Toala Salinas
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Después de haber realizado las prácticas en esta empresa durante 3 meses he concluido lo

siguiente:

> BALROSARIO S.A se ha ca¡acterizado por elaborar balanceados de óptima

calidad, productos de excelencia, con todos los requerimientos para garantizar un

mejor crecimiento en las especies, una adecuada conversión alimenticia y un alto

porcentaje de sobre vivencia.

F La planta de producción de la empresa (Ver Anexo XI), cuenta con tecnología

avanzada y posee una gran capacidad de producción, esto permite fabrica¡ r¡na

amplia gama de alimentos balanceados; para camarones, tilapias y truchas todo bajo

r¡n estricto control de calidad supervisado por personal técnico capacitado,

F La finalidad de estos fabricantes se orienta a conseguir alimentos biodegradables

que preserven el medio ambiente , basados en una mayor digestibilidad que

aumenta la biodegradación de las materias primas dentro del animal, esto permitini

que el camarón crezca sano, m¿is seguro y mas nípido.

) La ñrnción del depafamento de control de calidad es muy importante para asegurar

que todos los nutrientes esten presentes en las cantidades adecuadas de acuerdo a la

fórmula asegurando asi la calidad del producto.

41Viviana Toala Salinas
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RECOMENDACIONES

! Los alimentos debenin ser almacenados en un área seca" fresca y bien ventilada,

esto último para mantener constante los niveles de humedad y temperatura entre los

sacos de balanceados. La decadencia del alimento ocurrirá inmediatamente si los

balanceados se humedecen de igual manera, el ¡irea debeni tener mallas en todas las

entradas con el propósito de prevenir el ingreso de plagas y animales domésticos.

! En climas fiopicales como el nuestro los alimentos deben ser revisados

regularmente y el tipo de almacenamiento no exceder los dos meses desde el tiempo

de proceso. Las vitaminas y las calidad de los lípidos se degradan con el tiempo, por

lo que lo m¡is recomendable es que los alimentos sean comprados, entregados y

utilizados dentro de un mes.

) Hay que considerar elaborar un registro de proveedores de balanceados y aun más

si son alimentos a los cuales se les adiciona aditivos, este registro permitirá en el

tiempo seleccionar y obtener el producto de un proveedor confiable y le ayudará a

adquirir la información necesaria cuando reciba el producto.

F Se debe pedir a los provegdores ul buen programa de control de calidad de las

materias primas que compran por lo que deben realizar el respectivo arullisis tanto

bromatológico como microbiológico para asegurar la calidad de sus productos.

1¿Viviana Toala Salinas
BALROSARIO S.A
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ANEXO Iil
BALROSARIO S.A.
DEPARTAMEI{TO DE COilTBOI, DG CAUDAI)

COI{TROT DE PROCESO PETTEÍIZACÍON

F
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ANEXO VI

RANGIN AQUACULTURE TEED BINDER

AND ATTRACTANT

Purpose / Appl¡cation

Rangen's binder/attractant is designed w¡th two purposes ¡n mind. lts bind¡ng
propert¡es promote optimum pellet durability and water stability in fish and
shrimp feeds. Water stability is especially important in shrimp feeds, where
the feeding habits of shrimp and feeding pract¡ces commonly used by shrimp
farmers make it essent¡al that feeds stay ¡ntact in water, thereby remain¡ng
available to the shrimp lor extended periods. The attractant properties of the
product assist shrimp to find feed ¡n ponds, and promote appetite an both
fish and shrimp. This increases total feed consumption and growth rate of
cullured fish and shrimp.

lngredients

Plant and animal protein products, amino resin, L.lysine, DL meth¡onine,
betaine, ethoxyquin.

Usage Rate - O¡rections For Use

Rangen's binder/attractant ¡s used at rates from 0.25-0.750lo of total feed mix
we¡ghl in f¡sh feeds. ln shrimp feeds, 0.S-20lo shoutd be used, depending
upon feed formulation and amount of pellet durabil¡ty, attractabil¡ty, and water
stab¡lity desired. For best binding results, feed mash moisture level should
be'13-160/o, and m¡n¡mum wash temperature should be between gS and 95
degrees C.

Packaging

Rangen's binder/attractant premix is packed 20 kg/bag in durable heat-sealed
plast¡c bags for maximum quality assurance and freshness.

lf you require further ¡nformat¡on about this or any other Bangen, lnc.,
aquaculture feed product, please contact us at:

tt



La calidad'd; ffirrro, balanceados
es producto de sus cualidades...

t a,t

Por eso somos líderes

cornprobada exccle¡cia, con todos los ¡cquerimientos

para qarantjzar un rnejor crecirnienrc en hs cyrccics, una
adecu¿da co¡vcrsió¡ ¿limencicia y un airo porcentele de

sobrevivenci¡.

Nuestras pla¡tas cuencao con 1;r tecnoJogia nrás ava¡z¿da

del mc¡cado, y poseen una gran capacidad de
producción. Esro nos permire ñbrisa¡ una amplia gama

de alirnrncos bai¡nccaclc,¡ para: camarones, rilapias,
truchas y langosres; rodo bajo un es¡¡icto con¡rol de

calidad. superüsado por pcrsonal técnico capacit;r<io.

1a calidad que marca a eacla uno de nuesros productos y
nuesr¡o compromiso dc brindar siempre cl mejor
scrvicio, nos han otorgado el balancc perfecro para

convcrrirnos en los l{de¡es de nuesc¡o. ca¡uJlo: la

¿cr¡¿culrura,
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Al¡mentos
de cal¡dad
pata ,
Gamaron

ALIMEl'lTO BALANGEAD0 PABA: PHECBIADEB0S Y GULTIV0S INTEt{SlVOS

Para responder a las necesidades de la industria
camaronera, se está introduciendo dos nuevas
formulaciones de al¡mento balanceado con 35% de
proteina: 35% Baia Densidad y 35% Especial, para
complementar al 35% Normal.

35%-BAJA DENSIDAD:
Esta lormulac¡ón da buenos resultados en estrategias
de cultivo semi-intensivo donde se requiere el buen
crecim¡ento d€ camarones deb¡do a una d¡eta
balanceada, y suplementada con niveles apropiados de
v¡taminas, minerales, amino ácidos y atractantes pero a
un costo más económico que normal. Es un alimento
bien "costo-eficiente" en pre-criaderos o p¡sc¡nas de
engorde.

Esta dieta está dispon¡ble granulada y en pellets.

35%-ESPECIAL:
Esta formulac¡ón es un busn al¡mento balanceado para
cultivos ¡ntgne¡vos o en cualquier situación donde se

requiere crecimiento rápido de camarones, en
combinación con una el¡ciente utilizac¡ón del al¡mento.
Se ha probado que esta dieta provee excelente
crecimiento en dens¡dades de hasta un millón de
animales por hectárea en lugares como: Hawaii. Texas,
Ecuador y Gualemala. Además pruebas iniciales han
indicado que el 35%"Espec¡al puede ser costo-efic¡ente
a densidades semi-intensivas comúnmente utilizadas
en Ecuador, México, Perú, Colombia y otros paises
latinoamericanos.

El éxito -sin competencia- de este alimento, es debido a
una formulación completa de amino ácidos, ácidos
grasos, vitam¡nas, m¡nerales, atractantes, y relación de
energia: proteina.

Esta dieta contiene har¡na de calamar que ha s¡do
probado como un ingrediente de excelentes cual¡dades
para el crecimiento del camarón.

Esta d¡eta está d¡sponible granulada y en pellets 3i32.

Para mayor información y compra de alimentos de calidad Rangen, fabricados por
El Rosario S.A., bajo licencia de Rangen lnc., por favor contacte a:

RANGEN lNC. Estados Unidos. P.O. Box 706 Buhl, ldaho 83316
Tel.: (208) 543-6421. Fax: (208) 543-8037
RANGEN lNC. ECUADOR. Casilla 09-06-2302
Guayaqu¡l - Ecuador. T€le & Fax: (593-4) 350893

El Rosar¡o S.A. Km. 16 1/2 Vía a la Costa P.O. Box 659
Guayaquil - Ecuador. Tel.: A73057. - 872441 - 872482
873654 - 873583. Fax: (593-4) 44,l851
Ofic¡na l\,lachala: Juan Montalvo y Eloy Alfarp. Tel.: (07) 930855
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ANEXO X

Rangen Trucha
Rlimeñtos Importados

II

Los olimentos importodos poro trurho son producidos en (USA) boio los nuevos

ovontes tecnológicos y nutricionoles en ocuoculturo.

ALIMENTOS INICIADORES

Los iniciodores importodos

poro trucho son

formulodos poro producir

rópidos crecimientos y oltos sobrevivencios. Estos

olimentos ricos en proteínos son bolonceodos ron de fuenles

morinos y suplementos vitomÍniros que inrluyen

Los tomoños No. 0 y I son fobricodos boio el proceso de extrusión con lo que estos se encuentren

prú(t¡(0mente libres de finos los ruoles pueden ser muy periudicioles en pe(es pequeñ0s.

Estos iniclodores son utilizodos (on éx¡to en lo olimentoción de los primeros estodios de truchos, solmones, peces de

ocuorios y ofos especies que requieron niveles ohos de proleÍno y lípidos en los dietos inicioles.

lnfui¡dor
l,l! 0

hkiodor
l{e I

Inkl¡do¡
l{! 2

lnkiodor
ll! 3

Proteino (% Min)

Groso (% Min)

Fibro (% Mox)

(enizo (% Mox)

50.0

ró.0

3.0

50.0

I ó.0

3.0

50.0

tó.0

3.0

t 2.0

50.0

tó.0

3.0

t2.0

t.4- t.7

\

Perfil Bromololóqico y Tomoños
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