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el Informe de Prácticas Profesionales, las mismas que realicé
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RESUMEN

x,!J,;.^i' i,.,,i0..,.i*^,

En el presente informe, se detallan mis actividades
realiaadas dent¡o de la Fábrica Nestlé, las cuales están
vinculadas a-l Control de Calidad, donde se menciona los
análisis que se hacían y los parámetros que deben controlar,
tanto en la elaboración de semielaborados de cacao, así
como en la fabricación de la harina de a¡roz para elaborar
mayonesa.

Además se explica brevemente el proceso de
elaboración de los semielaborados y de Ia harina de arroz, se
mencionan los puntos de control, parárnetros y rangos
respectivos; además de la frecuencia con que son
monitoreados y sus objetivos respectivo; también se citan
los diferentes anáIisis que se realiaan tales como:
granulometría, materia grasa en 1o que respecta a los
semielaborados; proteínas, granulometrÍa, humedad,
porcentaje grasa, cenizas (harina de arroz ); pH y acidez
(mayonesa).

Este informe contiene además conclusiones,
recomendaciones, y anexos que facilitan el entendimiento
del mismo.

i;.. 
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INTRODUCCION

El Control de Calidad es básico en cualqüer proceso de
producción y especialmente en los de elaboración de
productos alimenücios, raz6n por la cual, en una empresa,
este Departamento, debe esta¡ bien organizado, siendo
necesario diseñar todo un plan que contenga: Control de
Materias primas, Control de Linea, Control por Etapa,
Control de Producto Final.

Todo esto implica un sistema de Control y registros de
materias primas; un Manua-l de Limpieza, un Manual de
Buenas Prácticas de Fabricación ( BPF), los cuales
constituyen la base de un sistema más complejo, como lo es
HACCP,

Siendo el control de calidad, un conjunto de métodos y
actividades de carácter operativo que se utilizan para
satisfacer eI cumplimiento de los requisitos de ca-lidad
establecidos en una norna.

El departamento de Control de Calidad constituye un
pilar sólido, sobre el cual se asientan muchas
responsabiüdades, teniendo la autonomía necesaria y
suhciente para liberar o bloquear la salida de un producto
terminado. Si los resultados no son aprobados, se
bloqueará el producto y se decidirá posteriormente si lo
reprocesa; se destina a consumo animal o se destruye.

Todas estas consideraciones son aplicadas en la
empresa para asi mantener y garantizar la calidad. Además
de ganar mercado debido a la confia-nza que tiene el
consumidor, la que se obtiene gracias a los nuevos sistemas
y aplicación de los mismos.

av
/\j.\
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LABORES REALIZADAS

A efecto de iniciar mis prácücas profesionales, el Jefe
de Control de Calidad me explicó brevemente, el trabajo que
debÍa realizar en e[ laboratorio, indicándome el horario de
labores, inclusive me manifestó que no era necesario realizar
turnos rotativos.

Así mismo, me indicó que mis prácticas serían
rea-lizadas ai margen de contrato alguno, sin recibir
remuneración. Todo esto, como consecuencia de la
situación económica basta¡rte delicada por la que pasa la
empresa.

Mi labor en eI laboratorio fue tra¡rsitoria ya que
posteriormente pasé a reaJtza¡ analisis de linea en planta
con el objeto de cubrir un turno debido a que uno de los
a¡ralistas no estaba laborando por razones ajenas.

Mientras estuve como analista de linea,
aproximadamente tres semanas, laboré en las áreas de
Galleteria y Waffer. Mi labor se circunscribió aI control de
peso, espesor, tamano (diámetros ) de las diferentes
galletas. A las últimamente nombradas, les controlaba y
verificaba el porcentaje de crema que se le dosificaba.
Además, ¡ealizaba el control de Humedad del producto,
media¡rte el uso de la termobalartza, la que permite conocer
los resultados en un intervalo de cinco minutos, tiempo
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suficiente para efectuar las correcciones en la temperatura
de los hornos, cuando esta estuviera fuera del rango.

Posteriormente volvi aI Departamento de Control de
Calidad, donde realicé análisis a la harina de arroz, relativo
a su humedad, ceniza, proteína y granulometria. A este
último lo consideré como el análisis fisico químico más
importante ya que e[ diámetro de la partícula influiría,
notablemente, en Ias ca¡acterísticas del nuevo producto que
se debia lanzat al mercado.

Debido, a que en Surindu, recién estárn implementando
el laboratorio no tenian los equipos necesarios para realizar
algunos análisis, siendo necesario trasladarme
constaritemente a la otra planta ( Nestlé Kilómetro 6.5 Vía la
Costa) para poder reaüza¡ ciertos análisis como proteinas y
grasa a las muestras de harina de arroz y al mismo tiempo
colaboré con los análisis de semielaborados como
sedimentación y materia grasa.

,ffi
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DIAGR{MA DE SEMIELABORADO DE CACAO

IPC

IPC Tostado
120 - 140'c -20

+PC
Molienda

+PC

Prensado
100 "C -26 a 29 min

I

I

NOTA:
+PC = Control de

Laboratorio

'PC = Control de Planta

Pulverizado
IE .C

Envasado

I

I

I

Recepcion de la Materia prima

Limpieza

Pre-Tostado
120 - 140 "C - 20 min

Desacasca¡illado

Almacenamiento de Licor
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BREVE DESCRIPCIOIT DEL PROCESO DT SEMI-
ELABORADO DE CACAO

RBCEPCION DE MATERIA PRIMA

El cacao llega a la bodega, el mismo que viene en sacos de
66 Kg en esta etapa se le realiza el Control de Calidad , ya
que de acuerdo a los parámetros este es rechazado o
aceptado. [,os análisis que se rea)izan son : porcentaje de
humedad, de impurezas, Grado de Fermentación y Materia
grasa. La materia prima proviene de distintos sitios de
distribución tal como: ManabÍ, Los RÍos, Quevedo entre
otros.

LIMPIEZA

La lirnpieza y separación (o clasificación) del cacao son
operaciones importantes que permiten elimina¡ los cuerpos
extraños (tierras, piedrecitas, restos de embalaje, etc.) que
podrían estropear la máquina y que durante el tostado,
seria¡r capaces de producir olores desagradables y aún
provocar una composición irregular de la materia tostada.

Para el efecto los sacos son conducidos manualmente hasta
la tolva alimentadora de la limpiadora de cacao en donde
son vaciados, un vibroalimentador conduce el producto
primeramente hasta un tamie de 2,5 cm. de diá¡netro, el
cual posee movimiento oscilatorio y de vibración permitiendo
retener las impurezas de mayor tamaño como lo son:
granzas, pelotas, etc. y las recolectan en un recipiente
colocado a un costado de la maquina.

El cacao que ha pasado por este prirner tamiz es conducido
hacia uno de Smm. en donde las partículas menores a este
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tamaño son tamizadas y conducidas mediante una corriente
de aire hacia un recolector.

El producto retenido en el segundo taniz es conducido a
través de un separador densimétrico con un ventilador que
hace las veces de aspirador. Este aspira las impurezas del
cacao, como son: piolas, granzas, polvo, cascaras, basura,
etc. Un imán retiene las partículas meta-licas y una
despiedradora, en donde el producto llega en caída libre
encont¡á¡¡dose un flujo de aire en dirección contraria
creando una especie de cojin, retiene el cacao y deja pasar
las piedras, luego una corriente de aire lateral conduce los
granos de cacao limpio hacia un silo por medio de un
tubería que funciona con succión neumática.

En si estas máquinas consisten en una serie de operaciones,
las mismas que mediante tamices de diferentes aberturas,
cepillos, extractores de aire y separadores magnéticos ,

remueven todas las impurezas

TORREFACCION O PRETOSTADO

Este proceso de torrefacción o desecación se lo hace con el
hn principal de facilitar eI descascarado y se 1o efectúa con
la caída del cacao en contra corriente, en relación con el
medio de calefacción y la máquina que se emplea es un
pretostador diüdido en tres zonas:

Zona de precalentamiento: El cacao cae y es envuelto por el
aire caliente, de esta marlera se incrementa gradualmente la
temperatura y se evitan los daños que puedan ocurrir por
acción de los cambios bruscos de la misma.

Tnna de desecación: En esta etapa, la temperatura sube
gradualmente desde 120 'C a 135 "C. y esta temperatura
debe ser mantenida por lapso de 20 minutos. En esta zona

/.\:

se inyecta vapor directo.
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Zona de enfriamiento: En esta etapa cacao se hincha,
aflojándose la cáscara, lo que facilita el proceso de
descascarado. Asi mismo este cacao pretostado se
almacena en un silo.

DES CASCARTLLAI)O -QUEBRANTN)O

Es preciso indicar que la parte más valiosa del cacao es el
Nib (cacao sin casca¡illa), y que la cásca¡a es virtualmente
un material de desecho de muy escaso valor cuya separación
es eminente.

EI principio mecánico de
diferencia en la densidad
máquinas descasca¡adoras
mecárnica de tamizado.

depende de la
la cásca¡a. Las
de la operación

separación
del Nibs y
hacen uso

La operación de descascarillado se realiza de la siguiente
manera: Manualmente se abren las compuertas de los silos
de a-lmacenamiento, el cacao cae por gravedad hacia la
máquina descasca¡adora, la que tiene por finalidad reducir
la cantidad de particulas ñnas, 1o que se consigue por
medio de unas varillas raspadores, produciendo un
ciaa-llamiento, posteriormente los granos pasan a través de
las diferentes mallas de los tamices recolectores.

Luego por gravedad el cacao triturado según el tamaño llega
a los respecüvos canales y de allí a un sistema de cascadas,
en cada salida, el aire producido por un ventilador, circula a
través de cada producto, separando la cascarilla del cacao
(Nibs), el cual una vez libre de cascarilla cae a un sinfi.n
colector, donde es llevado por un transportador hasta una
balanza de descarga de 5 kg. (Las descargas son controladas
cada 2 horas) y de allí es llevado a un silo de
almacenamiento.
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TOSTAI)O
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El tostado se lo realiea a una temperatura de I2O "C y 140
oC. durante 20 minutos. El tostado del cacao
descascarillado se lo lleva a cabo en un equipo conocido
como Tornado, se realiza de la siguiente manera:

Esperar que el equipo esté en proceso continuo y se deja
que la temperatura [ega a 130 "C para cargar con la
parada.

Una vez que el tornado esta cargado se procede a agregar la
solución de Ca¡bonato de Potasio, la misma que debe esta¡
en ebullición. La cantidad agregada depende de la acidez del
cacao. La función del ca¡bonato de Potasio es la de
aumentar la capacidad de dispersión del polvo que se
obtenga luego y de los productos finales, evitando así
elevados coeficientes de sedimentación, además guarda
mucha influencia en el color y sabor del polvo final. El agua
únicamente es el medio en donde se realiza la disolución del
ca¡bonato ya que luego por efecto de las altas temperaturas
se evapora, y se procede a inicia¡ los ciclos de tostación que
se realizan en tres etapas:

La primera se la efectria por acción de calor fuerte indirecto,
el cual consiste en que una vez que el cacao ha sido cargado
se deja enfriar hasta aproximadamente 76 "C. Luego se
calienta hasta alcanza¡ 115 "C. Esto se realiza
aproximadamente en 40 minutos.

La segunda etapa se da en el cambio del ciclo de fuego
indirecto a uno débil directo aquÍ se alcanza una
temperatura de 130 'C. (llevado a cabo en aproximadamente
22 minutos). Una vez a)catzada esta temperatura se deja
enfriar el mismo hasta aproximadamente 105 oC.

Completándose asi la tercera etapa.



El Nibs es descargado del tornado hasta un tambor o cedazo
que se encuentra en la parte inferior, al mismo tiempo se da
calefacción di¡ecta al tornado para eütar que éste se enfríe,
de igual manera se arranca los removedores del cedazo para
enfriar el Nibs hasta por lo menos 50 "C. Antes de lleva¡ a
cabo la molienda ya que por el mismo efecto de la fricción,
en este proceso la temperatura aumenta y más aún si el
Nibs ha entrado caliente, podrÍan producirse perdidas de
aroma y se puede quemar el licor y por tanto a-lterar su
sabor.

Es más ventajoso Tostar el Nibs (cacao partido en pequeños
trozos y sin cascarilla) que tostar un grano entero que posee
cásca¡a y es de mayor tamaño.

iii Menor consumo de energia

til Mejor desarrollo del sabor

;ii Mejor control de la temperatura crítica del tostado

iii Mayor eficiencia y control en la eliminación de agua y del
contage bacteriano.

MOLIENDA

Los molinos trituran el nibs tostado que viene del cedazo,
pasa a través de un molino de bolas (Buhler), posteriormente
se deposita en un tanque que alimenta a los molinos de
rodillos, del que se obüene un líquido grLreso que es el licor
de cacao. Este ücor que sale de estos molinos se deposita en
los tanques 6 y 9. De estos pasan a una última molienda, a
través de un moüno de bolas (Netzch), el cual vuelve fino el
ücor. A la salida el licor contiene una temperatura de 80-95
'C. Y ia hnura debe de estar ent¡e 99.5 y 99.7 para licor
soluble fino y 98 como mínimo para licor soluble gnreso

13
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Después de producida la molienda se deposita el producto
en diversos tanques, los cuales tienen control de nivel, que
consiste en dos boyas. Al levantarse la primer se acciona la
bomba de transvase y al levanta¡se la segunda se produce el
cese de llenado de licor.

Aqui se ma¡rtiene el licor a una temperatura de 50-60 'C y
continúa agitación. Cada tanque tiene una capacidad de
3000 kilograrnos.

PR.ENSAI)O

CrcLO DE PR^EAI§IDO;

La preparación del licor de cacao para al prensado tiene, a
menudo, una importancia decisiva en la obtención de
mejorias en el rendimiento que contribuyen al
perfeccionamiento de la operación.

Durante la preparación del licor es necesario efectuar una
mezcla muy acentuada, disolüendo los grumos y así
obtener un producto homogéneo. Para la realización de esta
operación se tiene en la actualidad el GDO (un
homogeneizador) que es un acondicionador del licor,
mezclador y es una baJatza que pesa correcta[rente el
producto a cargar a las prensas.

Esta operación se emplea las prensas hidráulicas, máquinas
potentes que someten aI producto a presiones superiores a
100O kglcm2



La operación de prensado se la reaftza. a 100"C durante 26-
29 minutos, depenüendo del contenido graso del licor,
concluido este tiempo se realiza la extracción de la manteca
y la elaboración de la torta.

PUL\rERIZACION

La pulverización de la torta para obtener polvo soluble fino
se realiza en la pulverización, ubicada en la cá¡nar a o zona
de pulverización, que se mantiene a una temperatura de 18
"C y la temperatura del aire de circulación es de 5- 10 .C.

Se vacian Ias fundas que contienen la torta en containers a
la entrada de alimentación, la trituración se realiza a través
de un molino que tritura la torta y la arroja con fuerza
centrifuga contra unos tamices, todo esto con corrientes de
aire frÍo, para evitar la precipitación de la manteca o grasa
de la torta y se origine acumulación de esta y por ende mala
calidad del polvo.

Despedazada la torta los tamices dejan pasar el polvo, luego
por medio de una turbulencia de aire se separa el polvo mas
fino del grueso que por gravedad cae y es recirculado para
su posterior pulverización.

ENVASADO

Finalmente el polvo fino es receptado en fundas de papel y
polietileno, envasado y almacenado.

t5
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DETERIIINACION DE LA ITUIIEDN) POR
TERtrIOBAL/INZA.

FUNDAMENTO

Medición del contenido de agua del licor de cacao mediante
su eliminación en la termobalanza y determinación
gravimétrica automática por pérdida de masa.

MATERIALES

. Termoba,lanza Mettler.

o Platillos de aluminio

o Cucha¡a.

TECNICA

e Encender el equipo por lo menos una hora antes de
realiza¡ la primera prueba y verificar que se encuentre
encendida para el anáIisis.

. Verifica¡ que la burbuja que está en la parte posterior del
equipo esté dentro del círculo, de lo contrario se ajustara
con los tornillos niveladores que se encuentran en la base.

. Coloca¡ el platillo de aluminio y tarar su peso.

o Pesar 3 gramo de muestra y distribuirla uniforme por todo
el platillo sin dejar espacio vacíos a¡rudándose con una
cuchara.

. Bajar la tapa de Ia balanaa.
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o Verihcar las condiciones de operación:

¡ T= 115"C.

r t= 10min.

r Presionar START y esperar los 1O minutos hasta que Ia luz
de este botón comience con la intermitencia.

o Anotar el resultado.

BIEMPLO:

Una vez que se coloca la muest¡a que en este caso es licor de
cacao en el platillo de aluminio y se esperan los l0 min., se
procede a apuntar el resultado que aparece en la pantalla es
este caso los resultados de diferentes muestras fueron:

MUESTRA PARAMETRO

Licor de Cacao Humedad: 1.2%o

\

B r B l. t .) I u c A
. tsgud"As l t c,10t00¡c¡l



t8

DETERMINACIOT{ DE LA MATERIA GRASA POR
REFRACTOMETRIA

FUNDAMENTO

Extracción en un molino de bola de la materia grasa
mediante un disolvente cuyo índice de refracción es muy
diferente de la manteca de cacao y mide el índice de
refracción a 20 "C. fVéase anexo I y II )

TPCNICA

¡ Pese 4 grarnos de muestra en un papel aluminio.

o Colóquelo en el recipiente triturador y ponga 2 bolas de
acero.

. Con una pipeta aforada añádase 5 mI. de bromonaftaleno.

. Tápese el recipiente herméticamente y muélase durante 10
minutos.

¡ Saque la muestra y filtre la muestra.

o Recoja el frltrado en un vaso de papel aluminio.

o Coloque el filtrado sobre el prisma del refractómetro.

o Haga coincidir la linea que se observa con la linea del
centro del refractómetro.

¡ Re¿rlice la lectura.

MATERIALES

Blall
¡ Papel filtro

tt tSCUtr.AS I Lüriü-uGl0lt
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. Vasos pequeños de aluminio.

CALCULOS

Contenido en grasa = ((n - nJ * 5 * 0.913 * lOO) / l(n' -
1.4647) * nl
n=
oc.

Índice de refacción del l-bromatonaftaleno a 20

n'= índice de refacción de la toma de ensayo

1.4647 = índice de refacción teórica de la manteca de cacao
a20'C.

0.913 = peso especifico teórico de la manteca de cacao a 20 .C.

S = mililit¡.os de l_bromonaftaleno

l.l m = masa de la toma de ensayo

EIEMPLO:

Al laboratorio ha llegado una muestra de licor de cacao, a la
cual se reaJizó la determinación de materia grasa. Y el
resultado fue:

% MG = (1.6s76 - 1.s976) 4s6.s / (r.se76 - r.464714.OO4 =
51.52o/o

MUESTRA PARAMETRO

Licor de Cacao Materia Grasa: 51 .52o/o

=

R I B L I (] Í E C A
'' CU¿tAS 1 tC¡lOLÜGlCllS
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DETERMINACION DE GRANIILOMETRH POR
SEDIMENTACION EN EL CONO IMHOFF

FUNDAMENTO

Suspensión del cacao en polvo en agua caliente y medida del
volumen del sedimento en un cono Imhoff, después de
exactamente 5 minutos.

TBCNTCA

a En un beaker de 1000 mililitro Caliente 5gg ¡¡ililitro de
agua a una temperatura de 82 "C.

Previamente pese 2,5 grasro de cacao en polvo.

Viértalo en el agua a 82 "C. y remuévalo con un batidor
durante 35 seg.

Revuelva bien para evitar que no queden grumos. Y
viértase a la suspensión en el cono de Imhoff colocado en
posición vertical.

Ponga en marcha el cronómetro durante 5 minutos.

Terminado el tiempo haga la lectura en el cono.

MATERTALES

. Cono Imhoff.

¡ Beaker

¡ Batidora manual.

a

a

a

a

a

o Cronómetro
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o Termómetro

¡ Papel Filtro

o Balanza

E.IEMPLO

Al laboratorio llega una muestra de polvo de cacao pa-ra ser
analizada, pasado los cinco minutos de haber colocado la
muestra en el cono Imhoff, la lectura fue la siguiente:

MUESTRA PARAMETRO

Polvo de Cacao Granulometria: 0.5 ml/ I
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DETERMINACION DEL pH

FTINDAMENTO

El pH, que signifrca potencial de hidrogeníones, es el
logarÍtmico común del número de litros de disolución que
contiene un equivalente gramo de iones de hidrógeno. EI pH-
metro mide la diferencia de potencial de iones de hidrógenos
entre un electrodo patrón y uno de vidrio.

TECNICA

Pese 10 gramos de muestra ( licor ) y adicionele 90 ml de
agua destilada.

Coloque un agitador magnético para homogeneizar la
muestra.

Posteriormente introduzca el electrodo en la muestra, espere
que se estabilice y realice la lectura.

Retire el electrodo y lávelo con agua destilada, luego
colóquelo en. un beaker pequeño con agua destilada.

MATERIALES

pH-metro

agua destilada

\

t

:ili.ü.iü*
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qIEMPLO

Una muestra de licor llega aJ laboratorio y se Ie realiza 7a

determinación del pH y observarnos que el pH es: 6,9

MUESTRA PARAMETRO

Licor de Cacao PH:6.9



PUNTOS DE CONTROL DE LOS SEMIELABORADOS

PUNTO DE CONTRO PARAMETRO RANGO FRECUENCIA OBJETÍVO

TOSTADO PCC TEMPERATURA 120-140 "C Cada ciclo en que se
llena el tostador

Eliminar la carga
microbiana presente.

MOLIENDA FINURA 99.3-99.5o/o Cadavez que se
llena el tanque

Cumplir con los
Standares

ALMACENAMIENTO

E

e
Fc
@'.r)
ü

2
3.

:

(n

o

pH

HUMEDAD

VISCOSIDAD

MATERIA
GRASA

6.9-7.1

> 1.9

1000-
25Oocp

49-55%

cada vez que se
llena el tanque

cada vez que se
llena el tanque

una vez por turno

Cumplir con los
parámetros de

fabricación, llevando
sistemas de

monitoreo para el
aseguramiento de la

calidad

IJ
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DIAGRAMA DE HARINA DE ARROZ PARA ELABORAR MAYONESA

Racapcion dc la Matcria pnma

Volicnda

+PC

\lczc¡a

t

+

+

+

.PC

+PC

hc- Mazc¡ado
Hucvo+Sal+ABus

+PC

Cocción
15 "C - 45 min

Fcflr¡cnlEió¡
T = 40 'C -t horrs

pH = 3,8
Culüvo L¡ctoBrcil¡us

Ac idi ficrntc

rPC

+-

+-- Prr- Mcuclado
Accitc +

+
Pastarizición

60 "C - ?0 miñ

+
Enlira,nrcnlo

NOTA:
+PC = Control de

Labo18torio

aPC = Control de Pl¡rts

----}

Tarnizrdo
120 - 150 um

AImactnsñ¡anto

Mazclsdo
pH=3,7-l.t

BX -- r9

P¡skurizsción m "C

A¡msccna.rnicnto

M.zclado
DH=3.7-1,8

Acidillcacion dcl Acido Chñco + Agua

Dosificacrón

EnY¿!e

+PC
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DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA ELABORACION
DE LA BASE FERMENTADA Y DE LA MAYONESA A

PARTIR DT LA HARINA DE ARROZ

En la bodega de materias primas se recibe el atroz, que llega
en sacos de 50 Kilograrnos. La capacidad de producción del
molino es pequeña, entrando al proceso de 3 a 4 sacos. Este
a¡Toz es conducido al área de molienda donde se coloca
manualmente en la alimentadora, la cual dispone de un
tornillo sin hn que permite conducirlo hasta el molino. A
través de una tubería y con la ayuda de la succionadora
neumática es conducido a un pequeño silo para luego pasar
a la etapa de tamizado. U iliz¿¡1ds una malla de 600-400-
12O micras Terminando este proceso, se toma una
muestra para realizarle el control de: humedad, ceniza y
granulometría. (Véase anexo III)

Una vez que la harina de a¡roz ha cumplido con los
Estánda¡es de granulometria ( 100-130 micras), se la envasa
en fundas plásticas, que a su vez se la coloca en bidones.
En esta situación la ha¡ina se encuentra üsta para la etapa
de mezclado.

La ha¡ina que está en los bidones se la vacéa en un tanque,
con suficiente capacidad para Ia 3 ó 4 sacos procesados, a
la cual se le adiciona agua, encontrándose la mezcla lista
para entrar a Ia etapa de cocción a una temperatura de
135 'C por 45 minutos, la cual se realiza uülizando un
intercambiador de vapor di¡ecto.

Culminada esta etapa del proceso, la mezcla pasa a un
tanque de almacenamiento, donde recibe: una premezcla de
ácido cÍtrico aJ O.l4o/o, sal azúcar y agua; y otra premezcla de
gelaüna, agua, sorbato y ácido acético.
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De inmediato se inicia el proceso de fermentación donde se
adiciona eI cultivo de Lactobacillus, con el frn de obtener Ia
acidez requerida. Para esto se requiere de una Temperatura
de 40 'C por un lapso de 8 horas. Luego de 4 horas de
iniciado el proceso de fermentación es necesa¡io controlar el
pH cada hora el cual debe de esta¡ entre 3.7-3.9. Este
proceso requiere de agitación constante.

Seguidamente, se reaJiza la etapa de Pasterización a una
temperatura de 90oC en un intercambiador por superhcie
raspada, para evitar que el producto se pegue en las paredes

Concluida la Pasteriaación, esta rnezcla es a-lmacenada en
fundas de 45 Kilograrnos para luego almacenarla en bidones.
La mezcla está lista para elaborar la mayonesa, a la cual se
le aplica el siguiente proceso:

Se realiza una premezcla de huevo, agua y sal a la cual se le
hace una pasterización a 63 'C por 20 minutos, se espera
que se enfríe y se 1o almacena a una temperatura de
3 a 5'C.

Luego se mezclan los ingredientes: Base fermentada, la
premezcla de huevos, el vinagre y una premezcla que consta
de aceites y antioxidantes, observarnos que se forma una
emulsión, luego se adiciona ácido cítrico y agua, para
posteriormente ser envasados en frÍo a una temperatura de
27 a 30 "C.

t

alSt ¡,! r'ECA

* !r,, .$,

u .tscuiLns lEcfroructoi¡
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DE"TERMINACIO N DE HITMEDAI}

F'UNDAMENTO:

La determinación de humedad en una muestra se determina
por Ia pérdida de peso que sufre por evaporación del agua
Iibre después de haber sido calentada a altas
temperaturas (102 105 'C ) por un tiempo determinado.

TECNICA

¡ En una balanza analíüca coloque la capsula vacía y anote
el peso.

o Pese de 3 a 4 gramos de muestra.

r Anote el peso del crisol con la muestra.

o Posteriormente colóquela en la estufa a una temperatura
de 102 "C durante 4 horas.

r Luego coloque en el desecador por un tiempo de media
hora, vuelva a pesar el crisol.

. Realice los cálculos.

MATERIALES

. Balanza Analítica.

o Capsula

. Espátula.
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FORMULA

Peso de la cápsula con la muestra+ Peso después del desecador / Peso de
muestra* 100

AIEMPLO

Peso de la capsula = 87.7932

Peso de la capsula más muestra= 9I.7347

Peso después de desecador = 91.3560

Peso de muestra = 91.7347 - 87 .7932

9r.7347 - 91.3560 I 3.9415 * 100 = 9.6%

MUESTRA PARAMETRO

Harina de arroz Humedad:9.670

BIBII()TECA
D€ ESCUTLAi I t CNoLoGICIS

t'+,
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DETERMINACION DE CENIZAS

FUNDAMENTO

Las cenizas en un a-limento son el residuo inorgánico que
queda después de quemar toda la materia orgánica a través
de la incineración o calcinación de la muestra a una
temperatura de 550-800 'C por cuatro horas.

TECNICA

¡ En un crisol de porcelana, pese 4 grarnos de muestra.

r Introduzca el crisol a una temperatura de 550 "C por 4
horas hasta obtener una muestra libre de carbono.

r Transfiera e1 crisol al desecador, dejelo reposar dura¡rte
media hora.

¡ Luego pese el crisol.

. Realice ios calculos.

MATERTALES

. Ba]anza Analítica.

r Crisol.

. Espátula.

. Desecador

r Mufla

r Pinzas
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FORMULA

Porcentaje de ceniza = (Peso 2 - Peso 1) / Peso de muestra
* 100

Peso2=Crisol+Ceníza

Peso 1: Crisolvacío

E.IEMPLO

Al laboratorio llegó una muestra de harina a la cual
analizó y los resultados fueron:

Peso de crisol vacío = 22.5O3O

SC

Peso de crisol + ceniza= 22.5131

Peso de muestra = 3.0007

22.5tt3t - 22.5031 3.0007 *100 : 0.330/o

MUESTRA PARAMETRO

Harina de arroz Cenizas: 0.33%

\
'lti¡

r r B I I t\ I E C A

!E Eicucrrs i tc*otoolcl¡

I

.\
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DETERMINACION DE GRANULOMETRIA

FUNDAMENTO

Este método se aplica para determinar el grosor de las
partículas de un producto o de una materia prima,
rea-lizando un tamizado y la determinación gravimétrica de
los rechazos.

TECNICA

¡ Pese los tamices de 75, 100 y 2O0 micras, además de la
bandeja.

¡ Pese 25 gramos de muestra.

o Coloque los tamices en un apa-rato vibrador.

r Ponga la muestra sobre los tamices.

o Coloque el tiempo que desea que este en movimiento el
vibrador (20 minutos).

. Cuando culmine el tiempo, pese cada uno de los tamices
con sus rechazos respectivos.

¡ Posteriormente, reste el peso de tamia menos el peso
original del tamiz y obtenga el rechazo individual.

r Luego expréselo en términos de porcentaje.

r Finalmente saque el rechazo acumulado.

r Con esos datos vaya a la gráfica y grafique los puntos y
verifique la ordenada en que ésta se interceptan con Ia
recta d. Dicho valor determina el diámetro de la partícula
(d).
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. Luego forme un árngulo de 90 grados entre recta que
grafrcó y la cmz que se encuentra en la parte inferior de la
hoja; luego mida la distancia entre ellas. Grafique tres o
cuatro puntos con la medida que obtuvo. Trace la recta y
verifique el punto de intersección con la recta superior de
la tabla. Dicho valor determina la distribución dei tama¡o
de la partícuta ( n) .(Ver anexo IV )

MATERIALES

¡ Tamices de 75, 100 y 200 micras.

. Vibrador automático

¡ Muestra.

EIEMPLO

Después de graJicar los valores obtuvimos:

d = 120 micras

Diámetro
de los

tamices

Peso en
gramos de

tamices

Peso
Tamiz+Rechazo

Rechaeo
Individual

%
Rechazo

Individual

7o Rechazo
Acumulado

200 437.3 473.4 0.1 0.406 0.406

100 481.6 16.1 65.44 65.846

75 465.8 472.5 6.7 27.23 93.O7

Bandeja 475.5 477.2 1.7 6.91 99.98

\.

n = 3.85

RIBi. IO TECA
tscuÉLAS I EcñgLoclclt

465.5
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DETERMINACION DE GRASA POR EL METODO SOXELT

FUNDAMENTOS

La grasa puede ser convencionalmente determinada por la
extracción de la misma, a partir de la materia seca molida
con éter de petroleo, seguida de la remoción del solvente en
el que ha sido disuelto el contenido de grasa de la muestra.
La grasa resulta¡rte toma el nombre de grasa bruta, que
incluye los ácidos grasos con glicerol, fosfolípidos, lecitinas,
ácidos grasos libres y otros pigmentos.

TECNTCA

¡ Previamente pesar un balón con dos perlitas de cristal.

r Pese 5 gramos de muestra en un papel ñltro, enrolle la
muestra hágala un paquetito.

¡ Coloque el paquetito en un capuchón de celulosa.

. Posteriormente coloque el capuchón en el sifón

. Agregue el solvente (éter) a la mitad de la capacidad del
balón (20oml)

¡ Acople el condensador respectivo y coloque el balón en el
equipo de extracción.

. Regule la Temperatura del baño María pa¡a que eI solvente
alcance la temperatura de ebullición del solvente ( 70 'C )

o Desconecte el ba-lón del condensador, recupere el meter

. Saque el balón y colóquelo en la estufa por 60 minutos a
10O'C hasta evapora-r el resto del solvente
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o Retire el balón colóquelo en desecador durante 30 minutos

r Luego pese y haga los calculos

MATERIALES Y F4IIIPOS

Balanza Ana-lítica

Aparato para grasa tipo Soxlet

Estufa

Papel Filtro

Desecador

al8 t. il) r ECA
D€ t§cu¿LAs rrc otooc{E

Balón de Extracción de fondo plano

Sifón

REACTTVO

Eter de Petróleo

Eter de etilo anhidro

FORMULA

% de GRASA= PESO 2 -PESO 1/ PESO DE MUESTRA *100

F^IEMPLO

%G = 103.3656- 103.4094 / 5.1494* IOO

o/oG = O.85o/o

MUESTRA PARAMETRO

Harina de arroz Grasa: 0.85%

')

I
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DETERMINACION DE PROTEINAS

FUNDAMENTO

Destrucción del producto por Acido sulfurico en presencia
de óxido de ütanio como catalizador. Transformación del
nitrógeno orgánico en nitrógeno amoniacal y la posterior
Iiberación del amoníaco por acción del Na(OH), recogiéndole
en una solución de Acido Bórico y valorándolo mediante un
medidor del pH ( HCI 0.1 N )

TDCNICA

¡ Pesa¡:

t O.7 gramos de muestra.

. 10 gramos de Sulfato de Potasio.

. Óxido de Titanio.

r 20 ml H2SO4

R t n l. t o r E C A
x Escu¿rAS l t c8ct oc¡cl¡

a

a

Luego se lo pone al digestor hasta que se torne una
coloración amarilla ( aproximadamente 4 horas )

Después de este tiempo se agrega 1O0 ml de agua
destilada en un balón Kjetdahl.

Colocar 5 gotas de fenoftaleína.

En un beaker poner 50 ml. de ácido bórico al 4o/o.

Por Ia parte superior se coloca I2O ml de Hidróxido de
Sodio al 337o mas 50 ml. de agua destilada al balón
Kjeldahl

a

a

a
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unaI

a

Se pone a destila¡ hasta que se haya recuperado
cantidad de 100 ml.

a

Luego se pone en el envase
anaranjado de metilo.

recuperado 5 gotas de

Se valora con ácido clorhídrico con 0. lN ( Normal)

Se lee el consumo.

Se realizan los cáIculos.

MATERIALES

Balón para proteÍnas.

Digestor

Aparato para la destilación

REACTTVOS

Hidróxido de Sodio aJ 33Yo.

Se pesa 330 gr. de hidróxido de sodio se mezcla con una
pequeña cantidad de agua destilada hasta que se disuelva
total mente, luego en un rÍatraz aforado lo enrasamos a
1OO0 ml.

Acido bórico aJ 4o/o.

Se pesa 40 gr. de ácido bórico se mezcla con una pequeña
cantidad de agua destilada hasta que se disuelva tota-l
mente, luego en un matraz aforado lo enrasamos a 10O0 ml.

a

a

Acido ClorhÍdrico 0.1 N
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FORMULA

% de nitrógeno = consumo * 0.14 / peso de muestra. * 5.7

Factor: 5.7

BIEMPLO

En el laboratorio se analizó harina de arroz y los resultados
fueron los siguientes:

% de Nitrógeno = 5.7 * 0.14 I O.IOO+= O.87 * 5.7 = 7.29o/o

MUESTRA PARAMETRO

Harina de arroz Proteínas: 7.29o/o
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DETERMINACION DE ACIDEZ

FUNDAMENTO

Es la determinación cuantitaüva del ácido predominante en
una muestra, neutralizándolo con una base Na(OH), usando
como indicador fenoftaleína para obtener visualmente un
punto de viraje.

TECNICA

Pese 1O gramos de muestra

Disuélvalos en 100 ml de agua destilada

Colóquele 5 gotitas de feoftaleína

Valórelo con Na(OH) 0.1 N

Lea el consumo y haga los cáculos

MATERIALES Y EQIIIPOS

Fiola

Pipeta

Bureta

REACTTVOS

a

a

a

Na(oH) 0.lN
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Fenofta-1eína

FORMULA

CONSUMO DE Na(OH) * N del Na(OH) * miliequiva-lente"
100/ peso de muestra

E.IEMPLO

Al laboratorio llegó una muestra de mayonesa a la cual se le
reaJizó la prueba de acidez y el resultado fue

8.5*0.1*0.06*100/ 10.O3 = 0.51%

Miliequivalente del ácido acético: 0.06

MUESTRA PARAMETRO

Harina de arroz Acidez:0.51%

BIRI. IOTECA
r tlcu.Lrs l EsNotucrcll
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DETTRMINACION DEL CONTEI{IDO DE SOLIDOS
SOLUBLES

FUNDAMENTO

Es la determinación indirecta de aeúcares por el
refractómetro, al reflejarse la luz sobre la muestra en el
prisma. Los aeúcares en dilución ( sólidos solubles ) se
expresan en equivalentes de sacarosa.

TECNICA

a Tomar Ia muestra con una cuchara y coloque
pequeña cantidad sobre el prisma

Tapar el prisma del refractómetro

Haga la lectura

una

a

a

MATERIALES

Refractómetro

Papel toalla

Agua destilada

EJEMPLO:

.r l r TOTECA
* iii'.i. - ot I Ector'oclctS

Una muestra de mayonesa llega aI laboratorio donde se le
determina los sólidos solubles, cuyo valor a reportar fue:

19 grados Brix

J



PUNTO DE CONTROL QUE ST REALIZAT{ EN EL PROCESO DE ELABORACION
DE HARINA DE ARROZ PARA LA FABRICACION DE MAYO¡IESA

PUNTO DE
CONTROL

PARAMETRO RANGO FR.ECUENCIA OBJETryO

TAMIZADO HUMEDAD

GRANULOMETRIA

CENIZAS

MENOR QUE l2o/o

100- 130 micras

MAXIMO 0.7%

Cada vez que
¡galiz¿ u¡¿
molienda

cumplir con las
especificaciones

FERMENTACION pH 3.7-3.8 Después de
haber

tra¡rscurrido las
4 primeras
horas de

para cumplir
con las

especificaciones
de los rango
permitidos

IJ



fermentación, se
lo toma pasando

una hora

MEZCLADO SOLIDOS
TOTALES

19oBx Una vez por
parada

Para cumplir
con los

parárnetros de
calidad

ADICION DE
ACIDO CITRICO

PH

ACTDEZ o.50-o52%

Una vez por
parada

Para cumplir
con los

parámetros de
calidad

t
C.,d
i-
-a

FX
8>
R
E

i\ i
:t

3.7-3.8
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONFS

Dentro del proceso de aprendizaje, la práctica es una
de las formas más importante para adquirir conocimientos,
pues ella permite poner en aplicación todos los criterios
aprendidos, Io cual da como resultado habilidad y destreza,
precisión y seguridad por esta razón, es muy importante
hacer prácticas en las industrias pa.ra afianzarnos y adquirir
nuevas experiencias.

En lo relativo a las personas que tienen que coad¡ruvar
con el proceso, específicamente , los obreros, es necesario
que a estos se les dé charlas de adiestramiento y
actualieación, a efecto de que se capaciten en sus labores

La etapa del tostado es fundamental en la elaboración
de los semielaborados, ya que en esta etapa a más de
contribuir con el desarrollo del aroma y sabor del cacao,
al.udan reducir notablemente la carga microbiana, por lo
tanto es necesario control del tiempo de la temperatura
(I2O"C-2O minutos )

La construcción de los tostadores debe ser hecha de
ta-l forma que el Nibs no sea contaminado con productos de
la combustión que genera el calor, y el diseño debe permitir
el escape de los ácidos volátiles y humedad por medio de
extractores o ciclones.

La harina de arroz es una materia prima cuya
aplicación es muy variada, ya que a más de ser utilizada
como espesantes (dando viscosidad) a las salsas, es
también usada en la elaboración de bizcochos, panes,
alimentos extrusado para bebes y galletas tipos cracker,
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alimentos extrusado para bebes y galletas tipos cracker,
dándole a esta última una textura quebradiza. 

1 Ver "..;;ti
Se recomienda que la fábrica se descentreliqs u¡ pqssde las actiüdades de las otras fabricas Nestlé. Deúeríaadecua¡ mejor el laboratorio con la adquisición ;;instrumentos, equipos y materiales y no se tenga que esta-rdependiendo de las otras fábri.." 1faU.i"" ór"y.qrit y

Fábrica Cayambe.

Al Programa de Tecnologia en Alimento se le
recomienda ampliar su pensum Académico, incorporaldo á
éste, materias como: Enzimología y Biotecnologíá, ya quehoy en día éstas üenen ,r., 

"pti"""ión valiosa en laindustria de alimentos, sobretodo en la elaboración denuevos productos.
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ANEXO IV



PARAMETROS DE LA HARINA DE ARROZ

!ir\l\( i( )[,A l.'.1N4 F ',l ri( )

MAXMO 13%HUMEDAD

lOO-130 MICRASGRANULOMETRIA

MAXIMO 1%MATERIA GRASA

MAXIMO O.70/oCENIZAS

MINIMO 6%PROTEINAS
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I PlSiú I dc I

tt Products
Rlco Flour and Glutlnout Rlca Flout

fhrl W.h'. rh! fict, pñduclr tr. mhr.d
rlc! flour or pur! rk! lb(J' producl! h¡vhg
rioñ{hjtlnou! rlc. lhr md gllltkrgu¡ rka
fl ii lh. riuln coriCtu!ñh. TtEy r.!
r6.nallm6a lorr¡uhlad wih lha mbrtult ol ¡
ccrillñ klñd o, alarch or rno(lEr rElü: !r
ruy ba rlqul.d by b.rFft ln Jlpan.I NON4LUTINOUS RICE FLOUR

Nori-glúlnou. rkr nour, . lkü tñd
n.lurrny whnr po^dí, lr p.!duc!d lrom
trhclad qullity v,ñt. mlLd rbr ry

$6t-rnlll¡ñg procca!
Non{lutlnor¡s rbc nour h.r pütlcuhr vtrco.lty prntrn! durk{ h.lllrig .nd c!olln9. lt lt

ua.d r' !ñ !g.nl lo c.oñlrd vlicodty, .Gpr[lr doolh phc... cor rol b.u,rñlng lormrlloo.
facllltlta plnraLaaa, provlda good lalu.! rnd pufflñ!!¡, and lmProva caltp¡nalr rt \ I r lr ¡ O

8r!lc darn!ñd loa nori{lt¡llrEu! rbr fbor L to!ñd ln tha palparallon of rlca noodltt,
r)dn rlo+cookad baby fooda, unlllycncd bratd, !ñd vlrbt ! Japariaaa and Chlrilta ¡nct
prcduc1¡ ruch !i rha clka lod dc! crlckañ ll la rlio urad aa a lhlcklolng r!úr{ lñ tal.lcat,
grrvt"r, rt . blñd.r/.lrndr kt ma.t producl¡, .i . du.tlng po$dtr for raíihorat.d unb.kad
bllculla, !ñd.¡.n lngrtdbnl h t .ld¡ñg mh, p.rElk ¡nd $/.llL mhor.

OLUIINOUg RrcE TLOUR
Glutlnou! rlc! lour. ú nnr lnd n.lurr¡ly irtl¡t. po¡rd.r. l! producad kgrñ a.hclcd qulllty

glúlñour mlllcd rkc by tr/!l-rnlll¡ng procllt.
Gbtlnou! or vrlxy rh. flcut pot!.lrat rn o{.¡l!t!ndln0 lrt!¿}lh!'n ¡{lullty (no !f1Crc|lr).

It rho oll.f! ! derlrlb¡! r¡noolh !r'ld .otl l.xlurc to lh. producl! !pp[rd.
Glutlnou! q wrxy rlcc nrur h oncn c.[.d by th. r.clp.! o, lh. lfldilorul Arlan lood!.

Th6 ron rrid crilgy taxtuG tllcr b.ldno b.ñGít! h! ur. lñ m.ny tn.ck prodrrctt tuch !t
aLudcd aaady-lo-aat crrlrl, clrudGd añlck loodü and lha Jrpariata rbt crlckll 'Arar!' li{h
lh. .rcclLr¡t tr..zllhlw ¡l6bílty tñd lo'r d.gr.. ol r.trogrrd¡t¡on. lt l¡ utld h v¡rh(n lro¡ri
b.k.d Oood!, flfrlgorrl.d dot¡gti..nd.0(¡. lFcblty brardt. lt rho lo.ml a thlctftkto
bodyhgú{ lñ .!ucr¡, ertyb., poddhgt .nd baby lood.

tk4ri I Co.n noa,ly ,'rc(,lJg! i 99.}leí}Í Pñü.rlr
Prr,,rx-heríñrú I tleu ld RÍorLQrri{Éorrú

C.ñnghÉlaa¡ n l W.¡r O,ü4 d Cdñr..!y A¡ alltl¡ ñi\.d

AIBI ¡O f F]CA
X ISCU¿iAS ¡ECf{9t0GlCA¡
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