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Sefior. Inge.
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COORDINADOK Din La BSCUELA D=
ToCNOLOGIA Di ALIMENTOO.

Md.-
De mis consideracioncs:

Por medioc de la presente me dirijo
a4 usted para informarle acerca de las Précticas Profesic
nales, rea.izadas en la Industria imbotelladoru Sociedad
AnSnima INGA0EOSA, en un perfodo de Seis meses en el &—-—
rea de produccidn aplicando Control de Calidad en cada -

una de las etapas del proceso,

Ad junto a la presente la tecnolo-
gla desarrolluda, diagrama de¢ flujo del pruceso e inves
tigaciones y anflisis efectu-dos.

Esperando cumplir con los requisi

tos necesarios, quedo de usted.

Atte.

JOSi e GARCIA He.
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INTRODUCCION

La lecnologia de Alimenios estd dest.nada ha
cia 3 cawpos qum son: Mantenimicuto, Anflisis quimico, -

control de Calidad.

sstas son las razones por el cual el alumno
en cada uno de estos campos debe aplicar sus conocimien-
tos tebricos; para poseer un mayor aprendizaje y experien
cia tiene que realizar précticas industriales en cada u

no de los siguientes campos:

En Control de Calidad hay que aplicar un con
trol riguroso en cada una de las etapas del proceso indus
trial, esto puede ser en laboratorio o en produccibn. =8
pecificamente en las précticas realizadas en la Industria
de Gaseosas S5.A. cuyo nombre es INGASEOSAS, el Control de
Calidad aplicado es tanto en produccién como en laboratu-

rio, p.ro con mayor prioridad hacia la produccidn.

El Control de Calidad es realizado por el -
Ing. Luis Enrique Juijano y el Tecnllogo de Alimentos Gus
tavo Murillo quienes controlan tanto laboratorio como pro
duccibn siendo &stas a su vez controladas por el Ge ‘ente

de Produccibn.

La Produccibn General es controlada por Super
visores de Produccibn ayudado por Supervisores de Control
de Calidad; quienes tienen que report@rse con Control de

Calidad y los supervisores de produccibén directamcnte con
el Gerente de Produccidn.



El lLaboratorio que tienen en la kmpresa es -
profesionalmcnte equipado, cuenta con los materiales nece
sarios tales como: kquipos, Instrumentos, Reactivos, etc.
con los cuales se pueden cubrir todos los anflisis reques
ridos, los cuales posteriormente son controlados por un =

laboratorio exterior en periodos regulares.

1 &rea de produccibn consta de equipos moder
nos automfticos disefiados especificamente para las funcio
nes, todo esto es controlado por el Gerente de Produccibdn
el cual organiza la Produccibn de acuerdo con el Departa-

mento de Ventas.

Los Departamentos Administrativos, Financiero
y Ventas, tienen cada uno su propio Gerente, quienes a su
vez son controlados por un Gerente General y un Directo--

rio.



RESUMEN

Las bebidas gaseusas tienen 3 componcntes b&-
s8lcos que son: agua, Jjarabe, CO2 Y por lo tanto el Area
de Produccibn consta de 3 secciones principales que son:
Planta de [ratamiento de Agua, Sala de Coc'miento, Sala -
de mmbotellamiento; estas secciones se complementan con -
Control de Calidad (lacvoratorio) mantenimiento (mec&nico-
eléctrico), sistema de vapor (calderos) sistema de frio -

(condensador - evaporador), bodegas, seguridad industrial.

En Planta de Tratamiento de Agua la materia -
prima es el agua potable, donde es tratada Y ablandada.
El tratamiento consiste en agregarle compuestos quimicos
al agua, filtrarla y purificarla. El ablandamiento con--
slste en eliminarle la dureza al agua por medio de unos a
blandadores los cuales se regencran con sal en grano fino.
El agua tratada es destinada a la sala de cocimieuto para
preparar el jarabe simple y el jarabe terminado; también
vl a Sala de Dmbotellamiento para que el agua sea refrige
rada, carbonatada y pasa a formar parte de la bebida. El
agua blanda es destinada a los calderos, mfquinas, lavado

ras y para la recirculacibn de circuitos de enfriamiento.

la Sala de Cocimiento consta de 2 secciones:

Sala de Jarabe Simple y Sala de Jarabe Terminado.

=n la sala de Jarabe Simple los componentes -

principales son el agua y el azlicar, las cuales se mezclan

¥y son calentadas en una marmita, tratadas con Carbdn Acti



vo y polvo ayuda filtrante, luego pasados por una prensa
filtro y por filtimo por un intercambiador de placa. L a
Sala de Imbotellamiento es donde se mezcla el ,gua trata
da con el Jarabe Terminado y COZ‘ Consta de un Despale-
tizador, Desencajonadora, lavadora, paletizadora, panta-
lla, la llenadora trabaja en conjunto con un proporcionz

dor, enfriador, saturador.

Control de Calidad es aplicado a nivel de =
Produccibn y Anflisis quimicos en laboratorio.

En Produccidn se controla: Tratamiento de A-
gua, Alcalinidad, Cloro, Dureza,

kEn Sala de Cocimiento: Temperatura de cocciln
cantidad de Polvo riltrante, Carbbn Activo, Temperatura
de Salida, Brix del Jarabe terminado.

En Sala de Embotellamiento: % de Sosa Clusti
ca, en las lavudoras tempcratura de la lavadora, botellas
que estén en buenas condhciones, Brix de la bebida, 002
nivel de llenado, etc.

En Laboratorio: Anflisis de Tapas, Inspeccibn
de Botellas, anfli:is de aguas (microbiolébégicos y quimi-
cos), anfilisis del Producto Terminado (microbiolbgico y
quimico).

Mantenimiento (Eléctrico - Mecénico)

El mantenimiento es efectuado a diario con =

mayor prioridad en el campo meclnico como arreglo de val



vulas, arreglos de bombas, cadenus transportadoras, etce.

En el Camupo Elfctrico arreglo de moiores, pa

neles, circuitos creados por la huiedad, stcCeo
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GENERALIDADES DEL HnO

Las tres cuartas partes de la superficie de

la Tierra estén cubiertas de agua, &stas revelan un her-
mos0 planeta azul, badado con agua, cubierto parcialmen-

te con un velo de vapur de agua.

La vida comenz8 en al Agua, al volv.rse més
complejas y especializadas las cosas vivas, abandonaron
el mar y se asentaron en la Tierra tomando el agua como
componente principal de sus cuerpos, sobre el planeta -

Tierra el agua es vida.

El estudio adecuado del agua es la molécula
de agua, la férmula del agua - uao - en s8i misma, @nica-

mcnte indica su composicidn y peso molecular.

En el agua los &tomos de hidr8genos estén --
separados entre si por 105° adjacentes al &tomo de oxige
no, de forma que la molécula es asimltrica cargada posi-
tivamente del lado del hidrbfgeno y negativamente del la
do del oxigeno; por esta ra.bn se dice que el agua es di
polar. Esto hace que las moléculas se aglomeren, el hi
drfgeno de una molécula atrae el oxfigeno de la molécula
vecina. La unibn de las moléculas como resultado de es

ta fuerza recibe el nombre de puente de hidrbgeno.

El agua libera mfs calor durante la congela-
cibn que otros compuestos, mls afin, por cada caubic en -
el aumento de temperagtura, el agua absorve o libera mnés

calor gque muchas otras sustancias (capacidad calorifica).



Adem’s de sus extraordinarius propiedades calorificas, -
el agua tiene propiedades fisicus muy distiutas a la de
otros liquidos, como es la tensidn superficial y la vis-

cosidad,

Di DONDE VILNE EL AGUA?

loda el agua que hay en el mundo sigue un ci
clo continuo. El agua de los rfos, lagos y ocbanos, 1la
humedad de la tierra y el agua de las plantas se vuelve
vapor por el calor del scl. Este vapor sube hasta encon
trar Ja atmbsfera fria de las alturas, se condensa en nu
bes y regresa a la tierra como 1llivia 0 nieve para llenar
los rios, l8gos y oc®.nos, humedecer la tierra y formar
nucvas plantas, La lluvia y la nieve, debidu al modo de
formarse son esencialmente agua destilaca., Las imourezas
que lleva el agua cuando llega a una plunta embotellado
ra han sido recogidas a su paso, ya sea a travls del ai-

re, por la superficie de la tierra o a través de ella.

Parte de la lluvia y nieve se queda en la -
parte superior de la tierra, llegando con el tiempo a -
los rfos, lagos y ocfanos. Las aguas tomadas de la su-
perficie se llaman "Aguas de superficie". OQtra parte de
la lluvia y de la nieve se trasmina a travis del suelo a
capas porusas en las profundidades de la tierra. Estas

aguas bombeadas del subsuelo se llaman "Aguas de Pozo",



AGUAS DE SUPLKFICIE

Las aguas de sup.rficie, al correr sobre el
suelo, pasan sobre lechos de hojas y de las hierbas de -
las cuales extraen impurezas orglnicas, asi como el agua
caliente extrae el color y sabor de lus hoj.s de té. Taa
bién se contaminan con los desechos de las fluricas y de
las ciudades.

Las aguas de superficie gcneralmente contienc
gran cantidad de color y materia orglnica extraidos de -
las hojas y hicrbas, y polvo de la tierra, bacterias y o
tros microorganismos contribuidos por los desechos. Es-
te contenido de vacterias en las aguas de superficie au
menta continuamente devido a que la materia orglnica ex-
trafda de las hojus y hierbas puvde ser usada por las =
bacterias para alimentarse y multiplicarcve. Las algas ,
.ue forman la conocida nata verdo .a de 1los charcos y lagu
nac, tamvifn frecuentemente dan olores y sacores a las a

guas el gue crecCeles

Por lo tanto las caracturist.cas indceseaules
de lus aguas de superficie son: 1) mal savor, 2) color
y otras impuresas orglulcas, 3) turbiedad y 4) alto =

contenido de bacterias, algas y otros microorganismos.

AGUAL DE POZO

Por otra parte, el agua de puso O subterrf -
nea, habifndose filtrado a trav8s de la tierras antes de

ser recogidas y bombeadas del pozo, ha pasado por lo que
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puede considerarse cowo un filtro fino y eficiente., Ls-
ta filtracibn a través de la tierra tieude a quitar la -
mayor parte de la turbiedad, color, olor, materia orgéni
ca y bacterias que el agua puede haber contenido, de modo
que sale del pozo relativamente pura y clara, Sin emoar
0, ha estado en contacto largo tiempo con las materias
minerales de la tierra a su paso por ella, gran parte de
las cuales son solubles. Es por esta razdn que las aguas
subterrfneas suelen tener un alto contenido mineral. Si
este contenido mineral es demasiado alto, causarf un sa
bor salobre en el agua infitil para "Coca-Cola'. En genge
ral el factor perjuicioso es el contenido mineral alcali
no. Lkste Contenido Mineral Alcaiino tiene la propiedad
de neutralizar uno de los sanores b&sicos aciduluntes de
la "Coca-Cola" y debido a &sto, la alcalinidad de cualqu

quier agua debe siempre reducirse a un minimo,.

Asl mismo, como resultado de haber estado en
contacto con 1os minerales de la tierra, las aguas de PO
20 pueden a veces adquirir un alto contenido de Acido -
Sulfhidrico, el cual produce un olor de huevos podridos,

pero esto no sucede muy a menudo.

Debe aclararse sin embargo que hay dos clases
de aguas de pozo: de pozo sumero y de poz0 profundo. La
corteza terrfiquea esté constitufda por capas horizontal s
de varios tipos de tierras, siendo algunos de textura -
suelta, flcilmente permeables al agua, y otros de arci--

lla dura a travis de la cual no puede pacar el agua. Un
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Poz0 somero toma su agua de una capa porosa de tierra in
mediatamente adjacente a la superficie de la tierra. El1
agua de tal pozo ha sufrido poca filtracibn y retiene mu
chas de las impurezas que ha recogido al correr por la -
superficie del suelo. Un pozo profundo, en cambio, toma
8U ggua de una capa porosa que yace debajo de una de la
capas impermeavles. LEsto asegura que el agua procedente
de un pozo profundo no veuga direcctamente del suelo que
8¢ encucnira eacima, sino jue haya cutrado a la capa po-
rosa en algln punto distante donde la capa iupermeadble -
termina o sale a la superficie de la tierra. Asi el a-
gua recibe una filtracibn larga y eficiente. Las grietas
0 fallas de una capa impermeavle, cuando se encucntran -
cerca del punto donde se toma el agua, a veces permiten
la contaminacidn de pozos profundcs gue de otro modo se -’

rian satisfuactorios.

PORQUE DebE TxATARSE EL AGUA?

k1 agua puede ser de un ouen sabor en sf y =
oueno para tomarse y sin embargo, puede ser la causa de
muchos defectos de la Bebida Gascosa. Las sustancias i
nocuas disueltas o suspendidas en el agua sin tratar pue
den reaccionar con los ingredientes del jarabe de la Be-
bida Gas#0sa, para producir uno o mnfs defectos, los més

prevalentes de &stos en el refresco embotellado son:

p Mal Sabor

2e Sedimentos Filamento®os y Escamosos
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3« Anillos repugnantes a la altura del cuello de la =
otella.

4. Un refresco turbio
5« Mala Carbonatacibn y Formacifn de Espuma en el LLena
do,

De ani que, casi toda agua necesita tratarse

para eliminar las sustancias respunsables de la calidad
inferior de un refresco. Sclamente asi puede tratarse ’

Yy ucarse sin peligro en la preparacibn de bebida gaseosa.

PROBLAMAS Crisa 03 POR EL USO INDUSTIIAL JEL AGUA

corrosifn.~ Puesto que el agua es un disole-
veante casi universal crea serior problemas. uizis el -
efecto mis costoso del uso del agua sea el deterioro de
los equipos debido a la corrosifbn. Fundamentalmente, la
corrosibn de las superficies metflicas pPor el agua es el
resultado de la disolucibn del metal, De acuerdo con la
teoria electrulftica de la corrosifn, como los &tomos de
hierro se convierten en iones Positivos y pasan a la di-
solucibn, los iones hidrbgeno positivos se adhieren a -

las paredes,
En la zona anbdica En la zona catbdica
Fe -2e =Fe 2i=-2e =2H
Se cree que el HidrSgeno forma una pelfcula

molecular score la superficie del metal Y mientras esta

pelicula se mantenga no hay .4s corrosiban. Si el agua -
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contiene oxigeno disuelto reaccivnarf con el hidr6geno y
eliminarf la pelfcula protectora. El oxfigeno reacciona

también con el hierro para formar szns ¢ Ebjoh a tem
peraturas superiores a los 100°C.; estos 6xidos de hie--
rro, 8l se depositan, forman a su vez un recubriuiento -
protector soure la superficie del metal., El efecto de =-
erosifn de la alta velocidad elimina esto. depbsitos. A4
s pues, se vé que la corrosibn est& relacionada con el

contenido de oxf{geno del agua.

La rapidez de la corrosidn viene afectpda -

por:

l.~ Temperatura

2.- oblidos disueltos

3¢= Concentracibn de I6n Hidr€geno
4e- Velocidad.

También pueden ocasionar la corrosidn las bac
terias "Siderbfilas" y las sulfato-reductoras. Estas bac
terias, que s: adhieren a las superficies metflicas, des

prenden f4cidos que causa: la corrosibn local.

Incrustaciones.~ El mantenimiento de la efica

cia de un proceso a menudo se halla relaciocnada con el -
empleo del agua. .as superficies trasmisoras del calor

se recubren de deplsitos que lendrln una capacidad tras
misora reducida., El caudal queda disminuido y pueden de
sarrollarse zonas mfs calientes en el sistema, que crean

una corrosifn localizada y una m&s ré&pida depusicibn.
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Las incrustaciones pueden originarse por co
rrosibn, precipitacibén de s6lidos di ueltos y prolifera
cibn bacteriolbégica. Se clasifican en barros, costras,
depbsitos biolbgicos y productos de corrosibn; el barro
es blando, no adherente, mientras que las costras estfn
firmemente adheridas a la superricie del metal y no se
desprenden por lavado., Los depbsitos biolbgicos son lo-
dos construidos por bacterias, hongos o algas que se a-
dhieren a las superficies hfimedas y a particulas en sus
pensibn,

Los productos de corrosibn que forman incrus
taciones no se depositan uniformemente sino que forman -
"tubérculos" en las superfivies metflicas. El1 depbsito
més corriente hallado en los sistemas de distribucibn es
el CaCO3 a las temperaturas normales del agua es aproxi-
madamente 1l5ppm al desprenderse COP_ del Ca (C03H)2, preci
pitaré el CaCO5 resultante, Cuando las incrustaciones -
se han de jado desarrol” ar hasta el extremo de casi com--
pleta obstruccibn debe cerrarse el suministro para permi
tir el lavado quimico o meclnico. El exfimen del anflisis
quimico de una incrustaci8n puede demostrar la presencia
de una gran variedad de productos tales como carbonato =
cllcico, sulfato cllcico, siliratos carbonato de hierro,
hidrfxido magnésico y materias orgénicas. A menudo un -
buen anflisis de la incrustacifn sefiala el procedimien-

to de correccidn a seguir,

Erosifn.- La alta velocidad y turbulencia re

Bultante en las conducciones y tubos puede causar dete--
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rioro por erosifn. Ue existir suspensiones, el impacto
de las partficulas puede gastar la superficie m télica =-
con mayor rapidez. La erosidn de los productos de co--
rrosibn también acelera la accibn corrosiva. Uno de -
los mejores ejemplos de erosibn es el bombeo de materia
les de drag.do en que los s8lidos se separan y se mueveu
a lo largo de la mitad inferior de una tuberfia, siendo -
necesario girar esta conduccibn a menudo para evitar -

la formacibn de grietas en el fondo.

Proliferacibn Biolbgica.- El desarrollo de
lodos, que pueden ser bacterias, hongos o algas, segfin

el lugar, afecta la eficacia de los equipos de trasmi -
sibn de calor. Las proliferaciones bioldgicas contribu
yen también a la corrosibn y originan olores en el agua
capaces de restringir su utilidad. Las velocidades de
filtracibn en los filtros y en los lechos de intercam -
bio ibnico vienen retardadas seriamente por las algas y

las bacterias belludas.

Polucibn.~ La polucibn del agua afecta a
su calidad y uso. En sentido riguroso la industria no
puede utilizar el _gua sin adudirle algo. Las aguas em
pleadas para operaciones de limpieza, la que pasa por -
los condensadores de las ovperaciones de craking y el a
gua recirculada recogen impurezas en sus pensibn o diso

lucibn.

Los polucionantes mds evidentes son los ma-

teriales que flotan, tales como aceite 0 espumas que se
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adhieren a los barcos y a las orillas c:-eando condicio -

ncs apestosas y antiest8ticas.

CTIVIDAD MICROBIANA

Todos 1os procesos de tratamiento de aguas -
estfn afectados pur la presencia de microbios. En la ma
yor parte de los sistemas, los efectos microbianos son -
perjudiciales al proceso que utiliza el agua o el siste-

né.

La planeaciln de un programa efectivo de con
crol microbiano para un proceso especifico de tratamien-
to de agua requiere un exfmen de:

l.- Los tipos de organismus en el agua y los problemas a

80clados que pueden ocasionar,

2.- La poblacifn de cada tipo de organismo en el agua =
que puede ser tolcrado antes de que ocasione un pro-

blema significativo.

3«- Las bacterias, el grupo mfs grande de los organismos
perjudiciales, ocusionar los wls variados problemas.
Por lo coulin se los clasifica en el tratamiento de a
gua por los tipos de problemas gue causan: bacterias
que forman limo, depositadorcs de h' rro, reductores
de s;lfato, hitrificadoras, cada grupo tiene su am-
biente preferido y se desarrolla en freas especificas

de un sistema de agua.

Las bacterias aerfbicas rOR otra parte requicren oxi
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geno, de nmode que se hallan ean a vna aireadas, como

el depdsito de una torre de snfriamientoe

Las bacterias anaerdbicas en cautio, no emplean oxi -

geuo y obtienen su eunergla de reaccicnes distiuntas a
las de oxidaciln de sustancias orgfnicas. La reduc-
cibn del azulre en sulfato al ISn sulfuro es un ejex
plo, ya que los anaer8bicos no necesitan oxfgeno, se
las encuentra en frcas diferentes de oxfgeno, por o

Jemplo: debajo de los deplsitos, rendijas y en lodos.

las depogitadoras_de uierro, se preseatan en agua -

con alto cuntenido de hierroferroso, el que convier-
te a hidrfxido ffrricou insoluble y que sec vuelve par
te de la cubicita mucilaginosa alrededor de la c8lu-
la. Estos se depusitgn y aceleran la velocidad de =
corrosifn lo cual pruduce hierro soluble aaicional,

que aumenca mfs la poulaciln de depositadores de =
hierro er el sistcma. El ciclo se aceleru hasta gue
todo el sistema se .ucuentre obstruldo con depbsitos

de hierro.

Ias bacturias nuirificadoras oxidan el amoniaco o Ni

trato la reacciln de nitrificacifn se presenta algu-
nas veces en filtiros r. ovedores de hicrro, aconpafia
do de una reducciln de oxigeno y de pi. Estas bacte
rias a menudo se encuentran en las plantas de amnonia
co donde la fuga del amouiaco en el agua de enfria—-
micnto estimula su crecimieuto.

Las bacterias reductoras de amoniuco se encuentran -
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en muchos sistemas sujetos a problemas de depdsitos.

Los sulfuros producidos conocen la mayor parte de los
metales empleados en los sistemas de agua, incluyen-

do el acero suave, el acero inoxidable y al aluminio.

Muchas bacterias segregan una sustancia mucilaginosa

que enclpsula la celda, evitando el contacto directo
del agua, de modo que la célula estd protegida contra
los bibxidos tbxicos simples, El control de las bac
terias encapsuladas requiere tanto de oxidacibn como
de dispresibn de la cubierta protectora, para que el

bibxido pueda llegar a la célula,

Las levaduras y el moho pueden 4ivir sobre materia
orghnica muerta o inerte. Los hongos se encuentran
a menudo en estructura de madera, como en el relleno
de las torres de enfriamiento y miembros de soporte
y algunas veces debajo de 'as masas de bacterias o -

algas.

Las algas necesitan de la luz solar para crecer de -
modo que se encuentran en freas abiertas y expuestas
como los techos de las torres de enfriamiento o las

superficies de depbsitos.

Hace un siglo un biblogo danés, Christian Gram desa-
rrolld un método para tenir cultivos de bacterias, -
como un medio para separarlos en dos grandes catego-
rias como una ayuda para su identificacibn. Aquellos

que reticnen un color azul producido con un tratamien
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to con yodo se llama Gram (+); y ayuellos que no re
tienen el color azul y aceptan un tinte rojo después

del tratamiento con yodo sonGram (-).

La mayor parte de los microbios acufiticos son Gram -

(=) todos ellos son coloides negativamente cargados.
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FACIURSS FISICUS UE .FEGELAN EL CRECIMILNIO DE M.O. (HZO)

Muchas especies de microbios nativos del sue-
lo, del agua y de los organismos vertebrados crecen den
tro de un intervalo de temperaturas bastante amplio de -
10 - 4500., la naturaleza ha producido organismos selec=~
tos que pueden “ivir a te peraturas tan bajas como o°c.
y tan altas como 70 C. 0 temperaturas mfs elevadas donde

mueren todas las M.O.

k£l mantenimiento de temperaturas bajas no es
un medio efectivo p,ra matar microbios. Ue O = 500. por

organismos se vuelven inactivos,totalmente.

La congelacibn mata muchas c&lulas pero aque-
llas que sobreviven son capaces de recuperarse completa-
mente del choque. Un procedimiento empleado en la pre--
servacibn de microbios consiste en una congelacifn répi-
da de las células (-?OQC.) Y a continuacibn la remocibn
de los cristales de hielo como vapor (sublimacibn). Este

proceso es la liofilizaciébn.

La Osmosis es la difucibn del agua a travls
de una membrana semi-impermeable que separa dos solucio-
nes con concentraciones diferentes de soluto. El agua -
fluye en la direccibn que tiende a igualar las concentra

ciones.

Cuando los microbios se colocgn en solucio =
nes salinas al 10-15% o0 en soluciones azucaradas al 50—

70%, las células son incapaces de crecer y mueren.
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FACTORLS QUIMICOS QUi AF:CITAN EL CRECIMIENTO DE M.O (1{20)

Se ha encontrado que los MO pueden existir en
un intervalo amplio de pi, de 2 = 13, sin embargo los MO
mis comunes asociados con el agua (algas, bacterias) sue
len mantener su pH interno en 7 de modo que tuvieren un

anbiente acultico neutro.

Por lo general, las levaduras y mohos favore
cen el pH deprimido, en ¢l intervalo de 3 - 4. La solu
cifn alumbre diluido estf algunas veces contaminado con
hongos y ellos ocu ionan algunas veces la obstrucciln de
las 1lineas de alimcntacifn de alumbre, rot8metros miens-
tras que al mismo tiempo la soluciln se encuentra libre

de crecimiento bacteriano,

Tanto las bacterias couo los hongos pueden -
contribuir a problemas industria’ es dentro de un interva
1o de pi de 5 a 10.

Otro factor quimico es la presencia de mate-
ria orglnica que sirve como alimento a los microbios y -
un bastante abastecimiento de los nutrientes comunes co-
mo el Hitr8geno y el M0sforo requerido para el metabolis
mo celular,

Por razones prlcticas, en la mayor parte d e
los sistemas industriales de agua, s0lo puede hLacerse un

usc ilimitado de las condiciones fisicus que afectan 1la
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vida microbiana por ejemplo, al calentamiento de agua pue
de controlar la actividad microbiana, pero si el agua, =

se emplea para fines de enfriamiento &sto no es fitil.

Entre las condiciones quimicas que pudrian -
emplearse para el control de M.0., el finico candidato po
sible con resultado préctico es el pH pero también se en
cuentra limitado a menos de que el a ua del sistema pue-

da mantenerse a un pH sobre 10.

Sin embargo, el pH no tiene efecto importan-
te sobre el desempefio de los bibxidos.

Ya que ni las condicicnes fisicas, ni los =
quimicos suelen cambiarse en forma préctica para contro-
lar el crecimiento microbiano, los productos quimicos de
ber&n emplearse como bibxidos. Los dos tipos més comlin-

mente empleados son los oxidantes y los no oxid-ntes.

TRATAMIENTO DEL AGUA

Hay dos categorias generales en las que pue-

den dividirse todos los tratamientos de agua.

l.~- Destilacién (hay solamente un método para efectuar
la destilacibn).

2.- Tratamientos quimicos (depende del tipo de agua en

cuestidn).



23

DEST ION

La destilaciln es necesa~ia cuando el agua -
tiene un alto ccntenido de ciertos tipos de minerales que
no pueden eliminarse por trataniento quisico. Kl princi

pal de esto es la sal ordinaria,.

oiu enbargo, como rara vez es necesaric ue
sar ecstas a uas se sabor salobre se considerarf cowuo un
cuso especizl, (la ceorfa de la destilaciln se explicard

brevemente),

Cuando el agua que contiene los ainerules in
deceables se calienta hasta que hicrva, se vaporiza el a
gua y sube en ¢l condensacor. Los minerales quedan atris

en la vasija hirviente.

Al emplearse los vapores que est&n en el -

condensador, es asua destilada libre de mineralese

LR LiNTO QUIM

Hay varios tratamientos quiaicos a los cug=-—
les puede someterse el agua, 1l0s que ufs interesan a los

embotelladores de beovida gasecsa scon:

= Alr-acifin

= Cloracibn

- 1Iratamiento con cal

- Coagulaciln

- OSedimentaclla y foruacibn d¢ precipitudo
- Filtraciln por arcna

- Purificacifn por calor.
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AGUA

Siendo el agua la fuente principal para la e
laboracién de la bebida gaseosa, se le debe dar mucha im
portaucia en su tratamiento y destino de utilizacién.

k1l agua potable llega a la flbrica controla-
da por un nmedidor de agua y es depusitada en clsternas,
cuyas cisternas de aluacenamiento tienen diferentes uti-

lizaciones.

kExiste un cuarto de bombas de agua, las cua-
les manipulan los destinos de las aguas almacenadas en -

lus cisternas,

a.- Agua para servicius generales

De=~ aAguUA para la planta de tratamiento de agua.

EL AGUA PARA SERVICIOS GENLRALES es utiliza-

da para la limpicza general, es decir limpicza de los =
servicios higiénicos, aseo de los departumentes adminis-
trativos, Ventas, Financlero, u otras liupiczas fuera =

del departamento de produccibn,

AGUA PARA PLANTA DE TRATAMI®NIO UE H,0

EqUIFPOS Y MATuRIALES

langue de reaccibn

lanque de equilibrio

Purificadorz:s de carbdn

1
A

-~ 4 Filtros de arena
I
1l Filtro pulidor
1

lanque de dosificacibn pgra Cal
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- 1 Tanque de dosificacibén para Cloro

= 1 Tangue de dosificacifn para sulfato de aluminio
|

- 3 Ablgndadores de HZH

- 5 Bombas de agua \

e

- 3 Bombas de dosificacibn,

\

RB&C tiVOB -

* Hipoclorito de Calcio \
CHRLIOTESCA
# Sulfato de Aluminio A3 1ECHILOGICAS

# Hiur8xido de Calcio.

Funcionamiento.- Por medio de l2s bombas de

agua que Be encuentran en el cuarto de boubas, halan el
agua potable de las cisternas principales y las dirigen
a la planta de tratamiento de Agua, donde se les d& di..

ferentes usos:

- Agua tratada
- Agua blanda
- Agua potable,

AGUA TRATADA

Es dosificada el agua potable de cisterna =
principal y llega con un flujo standard, automfticamente

por un sistema de bombeo al tanque de reaccibn.

TANQUE DE REACCION

ks dosificado con:
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Cal y/o Cloruro de Calcioc.- Se emplea para e

liminar la alcalinidad del agua. Cuando se agrega sal
comfin al agua para formar compuesto o insoluble precipi-
tado que se asienta. Bste precipitado contiene no solo
a toda la Cal que originalmente se agregd sino que tam -
bién los minerales alcalinos originalmenteidisueltos en

LY

-~

el agua.,

Cloro o Hipoclorito de Calcio.- Se emplea pa-
ra la desinfeccibn y eliminacibn de compuestos orgfnicos

ademfs de sus propiedades desinfectantes, el cloro es un
potente oxidante capaz de destruir sabor, olor, color, -
hierro y manganeso, sulfuro de hidrégeno y muchos otros

constituyentes indeseables del ,gua.

Sulfato de Aluminio.- Es un coagulante, es so
luble en solucidn concentrada, pero cuandv se diluye en
gran cantidad de agua, tienen la propiedad de formar f18
culos o cofgulos gelatinosus, que en reposo se asicntan
gradualmente. Ademés absorve en su gran superficie mu-
chos de los compuestos que son responsables de los olores

colores Yy sabores extrafios,

Cuando se usa sin Cal, este coagulante efec-
tla i las funciones descritas. Cuando se usa siuulténe,
mente y en unifn de la adicibn de Cal, efectfia estas fun
ciones y también ayuda a precipitar todas las particulas
insolubles forma. as por la reaccibn de la Cal con los -

constituyentes glcalinos del agua.

Se deja que estos productos quimicos reac-
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clonen con el agua de entrada durante 2 .oras en el reac
tor, para jue los s80lidos re ultantes de la r-accibn se
asienta y ¢l afluente del reactor conienga un minimo de
g8lidos y es filtrado en forma ascendente donde .asa al

Tangue de¢ bguilibrio,

Es donde se almacena ¢l agua que na reaccio-
nado quiumicumente por la dosificacida uel Cloro, Cal y =
Sulfato de aluninio, y se encu.nira en un estado de equi

1iorioe

Lste tanque consta en la parte superior de -
unos electrodos que son 1los que avisan cuando necesita a

gua el Tanque de Lgu-.librio.

La acciln del Filtro de urena consiste esene
cialmunte en colar 0 geparar la aaturia suspendida que
e8 muy granue para asar por las aberturas de los . ranos

de arena filtrantce

Algunas veces despufs de la coagulacifn, 1la
suparficic de la arena gqueda recubierta con el coagulante
y forma una cu a jue airapa o cuela 1.5 par-fculas nls p

pequefi.s,

El lecho de warena cOnsiste generalmente de 5

a 6 capas de Grava. La mfis gruesa se encuentra en el -
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fondo del aparato y la m4s fina en la parte superior y
sobre esta descansa un lecho de arena de graduacibn espe

cial.

Durante la filtracifn, el agua a filtrarse -
entra por la parte superior del filtro Yy en la entrada -
s8e emplea una placa deflectora para distribuir el agua =

uniformemente sobre el area filtrante.

PURIFICACIUN POR CARBON

Después de haber pasado por el filtro de a-
rena se pasa el agua por una capa de carbbn activado es-
pecialmente. La funcibn esencial de esta etapa de car--
bén es la de eliminar del agua todo el cloro, es decir ,
el cloro que se agregb al agua para esterilizarla o para
matar 10s microorganismos y oxidar la materia orgénica.
Es indispensable eliminar el cloro antes de que el agua
8e use en la preparacifn de la bebida gaseosa ya que =
cualquicr residuo de cloro que llegara al refresco ten--

dria un mal efecto sobre el sabor,

Adenfs puede haber pequeifias cantidades de va
rios compuestos causantes de malos sabores Yy olores en -
el agua que ya han escapado sin ser destrufdos o elimina
dos por los tratamientos descritos. La segunda funcibn
del carbbn es de absoriier Yy eliminar del agua estas peque

fias cantidades de impurezas residuales indeseables.,
/‘

£l Carbdn después de absorber cierta cantidad

de las impurezas orglnicas responsables de los sabores y
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olores extrafios empieza a perder su actividad al cubrir-
se y taparse los grinulos de carbbén, no pudiendo ya eli-
minar cloro., Por ésto, es muy importante que el agua se
limpie y purifique bién antes de pasarla por el carbbmn ,
y también que perildicamente se deseche y reponga la ca

pa de carbbn.

El carbfn y el cloro solo reaccionan quimica
mente convi tiéndose una pequeila porcidn de carbbn en -
bibxido de carbono y otra de cloro pasando a una sal cQ
mfin,

i1 pur.ficador de carbbn es casi idéntico a
un filtro de arena, en su construccidén. Las finicas dife
rencias son a la sustitucidn de una capa de arena por u
na de carbdn y que el cuerpo de acero debe estar forrado

de un compuesto especial para impedir la corrosibn,

NORMAS PARA AGUAS UsADAS EN BEBIDAS

Al especificar las normas para el agua de -
las bebidas gaseosas, es evidente que &sta no debe tener
impurezas de ningfin tipo o clase que interfieran con el
gusto, color, apariencia fisica y la carbcnataciém del

producto.
Tales normas son por lo general:

l.- El suministro de agua cruda dcbe ser de origen de

incuestionavle sanidad. (Aprobado como suministro

de agua municipal,
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2e~ Debe haber un suministro adecuado con presifn sufi-

ciente y uniforme.

3= i1 total de s8liios mineralcs no debe exceder de =
500 ppu. 0 ser del tipo y en la cautidad que inmpar-
tan sabores censurables, Se requiere que no tenga
hierro y azufre, manganesc y otros compuestos de es

ta naturaleza,.

4e= La alcalinidud no debe exceder de 50 ppm. 6§ 3 gra-
mos por galdn,

S5e= Ll agua debe tener un muy bajo contenido, preferi--
blemente no debe tener sabor, olor y materias orgl-
nicas u otras sustancias derivadas de los desperdi-
cios industriales.

Ge= El agua debe encontrarse libre de turbiedad, sedi -
mentos y materias suspendidas.

Las normas para el agua usada como ingredien
te no incluyen necesariamente que se encuentre libre de
corrosibn y propiedades que depositen incrustaciones. -
El agua puede poseer alguna de ¢stas propiedades que no
interfiere con el sabor del productoe

La dureza en el agua causa la formaciln de =
incrustacioncs calclreas pero no tiene efecto alguno 80
bre el sabor de la bebida. El tratamiento de la dureza
es un procedimiento diferente del que se emplea para el
tratamicnto de agua a usarse como ingrediente.
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PRUEBA DE ALCALINIDAD EN EL AGUA

La prueba quimica de la alcalinidad en el a
gua cruda y en la tratada es la gufa para determinar si
la cantidad apropiada de la sustancia quimica ha sido u
sada correctamente en el tratamiento. Hay que hacer es
tas pruebas cada hora en el dia cuando el sistema est8 -

€Il US0.

se toma una muestra de agua, ya sea cruda, -
ael filtro de arena o del purificador de carbdn y se pro

cede a gnalizarla:

- La muestra debe ser clara y debe cxistir diferencias
entre ellas, el agua del purificador de carbbn es -
més clara, no -.iene olor ni sabor; el agua del fil-
tro de arena es clara per¢ tiene un olor y sabor di

ferente,

2e= OS€ le realiza la pruba de la alcalinidad.

P = Alcalinidad Parcial
M = Alcalinidad Totale.

PRUEBA P

Llénese una probeta con 100cc. de agua (que
se v8 a analizar) y transfifrala a una fiola; si la mues
tra contiene cloro, afildase siempre una o dos gotas de -
solucibn T (Thiosulfato de Sodio) y afifdasc después dos
gotas del indicador P (Solucibn de fenolftaleina) esto -

impartiré al agua un color rosado, pero si esto no ocurre

L
anbtese en el regisiro "P igual cero™., Si toma una colo
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racién rosada se titula con SO H , 0,2 N que se encuen-
tra en una bureta y se procede a hacer caer gota a gota

el &cido y al mismo tiempo agitando con la mano la fiola
hasta que se observe un cambio de color, es deeir desa--

parezca el color rosado.

Témese la lectura de la bureta, el nfimero de

cc, de Acido consumido y luego se procede a hacer los

cflculos sobre la alcalinidad,

PRUEBA M

Afifdase ahora a la muestra del agua usada en
la prueba P una o dos gotas de indicador M (anaranjado -
de Metilo) que haré que el agua tome un color amarillo -
pdlido. 5in volver a llevar la bureta aifdase més &cido
unas cuantas gotas, a la vez, agitando la solucién como
se hizo antes hasta que el color amarillo empiece a oscu
recer. Si no estf seguro de que ha ocurrido el cambio -
de color, témese la lectura de la bureta y afifidase unas
gotas mfs de &cido, si el color se oscurece la primera -

lectura fué la correcta, luego se procede a los cflculos.

El proplsito del tratamiento de cal es el de
reducir la alcalinidad total (M) a la cifra mfs baja po-
sible. Esto se logra antes ajustando la ca-ga base de
cal a fin de que dos veces P (alcalinidad parcial) sea 5

ppm. mayor que M,

Si P es cero, esto es, si no tiene un color

rosado cuando se aiade el indicador P al agua tratada la
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carga bisica deberf ser aumcntada hasta que se obtenga -
la lectura P. En algunos casos serf necesario tambifn a
justar la carga bésica del cloruro de calcio.

Dejemos que A tenga un valor igual 2 veces P

menos M y calculemos A de la manera sig Jdente:
= - M

Incremfntese la carga de cal cuando A sea ma
yor de 7 ppme.



ANALISIS
(TRATAMILZNTO DE AGUA)




32

ALCALINIDAD

Reactivos.-

Thiosul fato de Sodio
Indicador de Fenolftaleina
Acido sulffirico N/50

Rojo de Metilo.

Té€cnicas.~
Tomar 100ml, de muestra (agua)
Agregar 3 gotas de Thiosulfato de Sodio
Agregar 3 gotas de Fenolftaleina

Titular con Ac. sulffirico N/50 (decoloracifn)

Mor llp n

Sin volver a llenar la bureta agregar 3 gotas

de rojo de metilo.

Seguir titulando hasta aparicibn de color rosa

do.

Leer "M%

C4lculos.-



]

A=2P - M

Alcalinidad

Consumo de stoq frente a la Fenolftaleina

Consumo de HESO“ frente al rojo de metilo.

Reactivos,-
Solucibn amortiguadora (sol. amoniacal)
Negro de krio-cromo

EDTA.

Técnica.-

Tomar 100 cc. de agua
Ag.egar 1 cc, de solucibn amortiguadora
Agregar una porcibén de negro de erio-cromo

Una coloracidn azfil indica la no presencia

de dureza

Una coloracién violeta, indica la presencia
de dureza. En este caso titular con EDTA,

hasta aparicibn del color azul.

Cllculos.-

Cada cc. de EDTA consumido, representa 1 ppm.

de dureza.
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Rangos aceptables.-

- Agua del enjuague (ablandadores) = O ppm.

= Agus potable (cruda) = 14 a 17 ppm,.



INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS DEL TRATAMIENTQ DE AGUA

4

ALCALINIDAD ALCALINIDAD TIPO DE COMO
2 ﬂ TRATAMIENTO CORREGIRLO
0 25 BTENO
14 2 PLRFECTO
2P=-M= 2 a 7
10 50 BUENO
26 50 PLRFECTO
2P=-M= 2a?
40 50 BUENO
0 100 MALO ANADASE MAS

CAL A LA CARGA

55 110 MALO ANADASE MAS
CAL A LA CARGA

100 110 MALO EXCESIVAMENTL
TRATADO-REDUZ
CASE LA CAL.
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DETERMINACION DEL CLORO

rundamento.- La Ortotoluidina, es un compues

to quimico que reacciona con el cloro formando un compues

to de color amarillento.

Resfimen.~ Determinar la cantidad de cloro u

tilizando y bien un comparador de color denomninado "Clo-

I‘he tron,

Instrumentos y Reactivos.-

Pipeta
Tubo de ensayo
Clorimetro

Indicador de Ortotoluidina,.

Procedimicnio.-

Tomar con pipeta 10 ml. de muestra y traspasar a un tu
bo de ensayo. La muestra no debe tener una temperatu-

ra inferior a 68°F. (20°C).
Afladir 2 gotas de indicador de Ortotoluidina

D& jese reposar la muestra por un perfodo de 3 a 5 mi-
nutos, y si adquiere el color amarillo, esto es una -

indicacién de que la muestra analizada contiene cloro.

Comparar la muestra con los tubos de color del clord-

metro.

Un ouen couparador de color, muy usado en la industria
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es el ClorSmetro iaylor, fabriczdo por la wW.A. Taylor
« Co., daltimore, Maryland, cuya escala va de 0.2 a

12 ppu.

Ejemplo de un anflisis realizado:

Fecha dora Agua tratada Agua potable aAgua de pozo

Mayo 2 9:00 0 0.8 0«75 ppm.Cl.

HOTA: El agua tratada no contiene cloro y =
por tanto en &sta no se realiza la determinaciln.




FUNCIONES ASIGRNADAS

(PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA)
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CONTROLLS EFECTUADOS EN PLANTA DE TRATAMILNTO DE H O

Alcalinidad parcial y total
Filtro de arena

Filtro de carbdn

Agua potable

Dureza

Regeneradores

Cloro
Filtro de arena

Purificador de carbln

Dosificaciones
Cloro

Sulfato de aluminio
Hidréxido de calcio

Manfmetros de Bombas de HZO
Agua tratada

Agus blanda

NOTA: Estos anflisis efectuados son a cada

hora.



iIIEH_llJr'GCA L
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

TEORTIA DE LOS COMPONENTES

UTILTIZADOGOS E N COCIMIENTDO




ALUCARES

Son un grupo de compuesto orgénico relaciona

dos por la estructura molecular, que comprende los tér-
minos mfs sencillos de c’'ase general de 10s hidritos de

carbono,

Cada uno de ellos consta de una cadena de 2
-7 &tomos de carbono (generalumente 5 8§ 6). Uno de los -
carbones lleva oxigeno aldehidico o cetdénico que puede
combinarse en forma cetal o acetal. Los restantes &to--
mos de carbono usualmente soportan &tomos de H y grupo o
xidrilicos.

En general los azficar-s son md&s 0 menos dul-
ces en agua, incoloro, inodoro, sustancias 6pticamente -
activas, que cuando se calientan pierden agua, se carame

lizan y se carbonizan,

SACAROSA

Se conoce en los pue’los de habla espaficla co

mo azficar.

La sacarosa es uno de los productos primarios
de la fotosintesis y como tal, puede combinarse como un

producto de partida para todos los seres vivientes.

El azlicar de caia se obtiene desmenuzando y -
triturando la caifia; el jugo negro y oscuro se neutraliza

con cal, se filtra, se concentra, se cristaliza Y Be =
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mls del 97% de sacarosa. Este azficar bruto se refina »
para lo cuual es lavado, d'suelto, pasadc sobre carbdn de
huesos, filtrado, concentrgdo, cristalizado, centrifuga-
do y secado para producir azficar refinada blanca que con

tiene el 99,964 de sacarosae.

Propiedades fisicas.- La sacarosa cristaliza
a partir del agua en una forma monociclica caractcristie-

ca; punto de fusibn: 134°,

Es ffcllmente soluble en agua, etanol liqui-
do, li.N. di metal formamida y amoniaco anhiiro. Practi-
camente insolubls en etanol anhidro, &ter, clcroformo y
glicerina anhidra. £l 1imite prlctico de solubilidud des
de el punto de vista comercial es alrededor del 67%e

La propiedad wfls notable de” asficar es la
dulyv ra,a la sacarosa s- leeashgB: u.ualmente el valor -
100, sobre esta vluciones al 1l04s tiencn 1la
sigulente dulsura re.uiiva; iructucca 120; glicerina 77
glucosa 69, lactosa 39,

Propiledades quimicas.- La sacarosa es un di
saclrido en forma de anillo de C., estf combinado com un

resto de U = Fructosbdico en forma de anillo pentago
nal. Una de 'as tres propiedades quimicamente sobresa-—-

liente de la sacaroca es:

le- Su inestabilidad frente a los &cidos, en disolucifn

fcida es convertido en azficar invertido (que contie-
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ne parte de glucosa y levulosa)., La inversibn del a
zlicar se practica muy extensamente para disminuir la
tendencia del azflicar a cristalizar en los dulces, he
lados, reposteria y bebidas refrescantes, asi como =

para aumentar la dulzura.

2+~ SUu lnestabilidad frente a los alcalis, los estabili-
zadores alcalinos fuertes facilitan 10s intercambios
entre los azficares que son los caminos por 1los que -
el azflicar est siendo convertido en sustancia tenso
activas plésticas, pesticidas y materiales de revesti

mientos superficiales plésticas.

3.= Es poco comfin, el que -mbos grupos carboxilo de 1los

monosac&ridos intervienen en el enlac e central.

ALUCAR UTILIZADA EN LA PREPARACION DEL JARABE

Los edulcorantes tamiién contribuyen a la be

bida de la manery siguiente:

a.- OSuministrar cuerpo que ayuda a portar o transmitir

el sabor.

b.~ Proporcionar eneryfa o valor alimenticio a la bebi-

da.

Es necesario considerar las propiedades y -
las caracteristicas de estas sustancias usadas en la pre

paracifn de Jjarabes para bebidas carbonatadas.

El azficar debe ser refinado, incoloro o -



45

blanco que se encuentre en un estado puro, por definicibn
Y por el uso comfin el azficar significa sucrosa Y contiene

el 99,9, de sucrosa pura y casi no contiene humedad.
1 azflicar se distingue:

a.- Falto de sabor, excepto la dulzura y por su habili-

dad para acentuar otros sabores.

be- Su répida solubilidad en el agua.

c.- Su estabilidad en la presencia de muchas sustancias

quinmicas.

de= Su alto valor calbrico como alimento.

Una solucibn de azficar reaccionarf en presen-
cia de un &cido de manera que el azficar combinaré qui-
micamente con 5, de su propio peso con agua y despubs se
desintegraré en pesos iguales de dos azficures de estruc-
tura quimica més simple. Estos 2 auflicares son: Dextrosa
(quimicamente id&ntica a la dextrosa comercial) y levulo

Sd.

ksta mezcla de dextrosa y levulosa es conoci

da con el nombre de ajficar invertido y la conversibn de

azficar o azficar invertido es conocido como inversibn.

Se ha encontrado que el azficar invertido es
cuando menos tan dulce como el azficar mismo, siendo més

dulce la fraccibn levulosa y la dextrosa, menos dulce -
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que el azficar.

Las mixturas de azficar invertido y azficar tie
nen una solubilidad mayor que el azficar solo., El méximo
se alcanza cuando la proporcién de azficar invertido y a
zficar es aproximadamente igual; la inversibn se forma -

automfticamente,

PREPARACION DE JARABES

La preparacién de los jarabes en ver-'ad es
una de las operaciones mls importantecs de la planta em-
botelladora tanto desde el punto de vista de la sanidad
comc del control de concentraciones. El objeto primor-
dial de la elaboracibn de los jarabes es de preparar un
jarabe satisfactoriamente mezclado y terminado para pro-
ducir bebidas uniformes de una alta calidad.

El azficar disuelto en agua es comunmente lla

mado jarabe simple y es necesario proporcionar cuidadosa
mente las cantidades de agua y azficar a fin que

la solucidén final tenga la fuerza deseada. Tal -
fuerza variarf por lo general entre 65 y 45% de azl

car por peso, dependiendo como es natural de la fOrmula

individual.

Cuando se aflade el &cido al jarabe, se le d&
el nombre de jarabe acidulado y cuando el jarabe es pre
parado por completo mediante la adicibn y mezcla de 1los

ingredientes r8pidos se le d& el nombre de jarabe termi-
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nado.

Es conveniente mcdir cuidadosamente los in
gredientes si se debe wantener uniformifad en e produc-
to terminado. No hay economia alguna en el uso de gran-
des cantidades de jarabe, tampoco la hay si se usan can

tidades muy reducidas.
l.- Demanda de azficar por cada lote

2.~ Galonaje y densidad de jarabes preparados

5e= Porcentaje de azflicar en la bebida y cantidad de ja-

rabe usado en la botella,

4e= Produccidén de bebida en tama.io de botellas y nfimero
de cajas que se obtiene de cada galdn de jarabe ter

minado.

PREPARACION DE JARABE EN PROCE-Q FRIO

El Jjarabe se puede preparar por el método -
que es conocido por el nombre d¢ proceso frio, que consis
te en mezclar el azficar con el agua a la temperatura am
biente; esto se puede hacer directamente sin la adicifn
de &cido o bien con el usu de este material a fin de ob-
tener un efecto preservativo contra los microorganismos,
El éxito de este método para la preparacibn del jarabe -
depende de las precauciones estrictamente sanitarias.

Se ha demosirado que los jurabes de alta den

sidad en la escala de 36 grados poseen una accifn retar-
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dante definitiva al desarrollo de microorganismo, espe--
cialmente si se almacenan por unas cuantas horas o duran
te la noche. Esta accifn se puede considerar incremen -
téndolo con la adicibn aproximada de 1. de &cido citrico
o fosfbrico a los jarabes de alta densidad., los Jjarabes
sin &cido afadido o mfs ligeros de 30 = 32 grados Bauné

no deben ser almacenados poryue las levaduras se uulti--

plican con gran rapidez.

EN PuUChoU CALILATE

los Jarabes se calientan para facilitar di-
solver el azflcar y para destruir los microorganismos. rl
calentamiento del Jjarabe simple se hace p.r lo gcheral -
por medic de una camisa de vapor en el tanjue 0 suspendi
do en serpentin de vapor en el iuterior de dicho tanquee.
Cuandc se van a almacenar los Jjarabes por varios dias, =

el proceso en caliente ha demostr~do ser benffico.

Es evidente gue el Jjarabe preparado por es-
te m8todo debe enfriarse antes de -er convertido en un -
jarabe codimentado con el sabor. Esto se puede hacer en
el tangue encaminsdo donde se preparf el Jjarabe usfindose
alglin tipo de enfriador de jarabe.

La pasteurizac .8n, el proceso ideado para =
destruir o reducir el nfimerc de microorganismo objetables
es usualmente efectivo a cualjuiera de dos combinaciones

de temperatura y tiempo.
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10 obstante, la pasteurizacibn no es una gu-
rantia de que el jarabe se encontrarf exento de combina-
ciones despuls de la preparacibn. Las facilidades de al
macenaniento y manejos sanitarios y adecuados son reque-

ridas a travs de las operaciones subsiguientes.

las altas normas bacteriollgicas para el azf
car y los Jarabes tambi®n la sanidad escrupulosa, son a
cen'uadas enflticamente en la manufacturs de la bebida -
por.ue las propiedades duraderas del producto terminado
dependen de ingredientes completamente exentos de micro-
organismos que caucen el deterioro., Esto domina porque

el cnvase final no es tambifn tratado térmicamcn:e.

> DE LO5 JARABES

la medicibn de las fuerzas de los jarabes -
se basa directamente en la densidad 0 el peso de una u-
nidad de vollmen. Ho obstante, el t8rmino gravedad es-
pecifica se emplea y se refiere a la densidad relativa:
esto ¢s, la proporcifn entre el peso del volfimen mismo
de una sustancia tomada como la norma, expreso el valor
en términos de gravedad especifica. En el caso de 8611
dos y liquidos, la norma es usualnmente agua. Uividase
el peso de una pinta (0.473 litro) de jarabe por el pe
80 de una pinta de agua y el resultado serf la ;ravedad

especifica,

Gravedad Lspecifica Peso de una pinta de jarabe

Peso de una pinta de agua
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asf jue se aflade azficar al agua, la gravedad
especifica aumenta y de este m8todo la gravedad especifi
ca se convierte en el método para nedir la fuerza de los

Jarabeﬂ.

Existen varios wllLodos para medir lu grave--
dad especifica, pero el ..fls siample es el uso de un Ored-

metro.

Hay varios tipos de Urelmetros disefiados y =
fabricados para usos especiules, ciendo los mfs familia.-
res entre ' 08 embotelladores el Arebmetro .aumf. As{ -
estos Arefmetros tienen escalas arbltrarias, pero existe
una relaciln dirccta y definitiva entre la gravedad espe

cifica y estas lecturas arvitrarias.

£l principio del Arclmetro es simple. Una
varilla se uundirf en una solucidn hasta que desplace un
volumcn de la solucibu igual al pesu de la varilla. Ja
rd una lectura, naturalmente en unidades a lus cuales es

th calibruuae

Cuando se tomen las medidas con el aArc8metro
hfgansen a las tezperaturas a las cuales estf calibrada
el instrumento, pues de 1o contrario serf necesario hae-
cer correcciones y compensaciones por la temperatura, si
8e usa con jarabes calicntes, el Arelmetro rendirf una -

lectura baja, y con los jurabes frfos dar8 una alta.

LoCALA BRIX
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La palabra se usa muy conunmente en la indus
tria del azficar con sinbnimo (peso especifico) BRIX refi
riéndose al porcentaje de sflidos en las disoluciones de
azficar; porcentaje del pesc de azficar en una di.olucifn

de azficar pura en aguae.

HIUROMLTRO

EL Hidrfmet ro encuentra amplia aplicacidn -
en el campo de las industrias azucares, embotelladoras -
de bebidu refrescante, como medio para deteruinar el pe-

80 especificu de las disoluci.nes de azlcar.

En los anfllisis comerciales de azficar se ha
cunverido eu custuabre tomar 10s grados brix como p.orcen
tzje de materia s0lida o de s8lidos totale. dicueito en

un 1fguido, trat8Bndose de disvluciovnes de azflicar puroce

Los Hidr8metros de Brix originales estaban -
calibr.dos a 1?,5/1?,500. Perc en la actualidad la tem-
peratura escogida como patrfn por el Congreso Internacio
nal de quimica es 20°/4°cC.

La mayor parte de los hidrlmetros 3rix pa-
trbn son celibruados a 20°C, e indican tanto por cicnto -

de azficar a Jicua te.peraturs.

CARBON ACTIVO

E£s una forma preparada de carbbn que tiene u

na gran superficie especifica y jue se maneja para la ab
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sorcifn de los gasvs o liquidos.

- Carbfn activo para absorcibn de gases

- Ca 'b8n activo para decolorante.

Carbbn decolorante se usa en fase liquida -~
(que absorve tamoifn muchas sustancias no coloreadas) Yy

se diviuen en carbones de animales y vegelales.

Los carbones activos de animales, histbrica-
mente antiguos se produce a partir de los huesos de ani-
males. <1 tamano del residuo acabado de la carbonizacifn
de los huesos oscila aproximadamente de 12 a 20 mallas y
consta alrededor del 390% de hidiroxilapatita, siendo el =

resto carblu.

Los carbones activos de vegetples, del comer-
cio, se favrican a partir de lignito, de los liquidos re
siduales de las fSbricas de papel y la mudera, se venden

generalmente en forma de polvo.

08 caroones activos se ambos tipos absorve:
gases y decoloran, suelen servir para extraer contaminan
tes inorglnicos y se han de usar para la purificucifn --
de productos alimenticics o quimicos tales como se reali
za con un “acido mineral y se continfia cou un lavado pa-

ra eliminar el exceso de &cido y sales.

Una cuena calidad de curbdn activo para 1la
ventua debe tener muy por debajo del lyo de impurec.as svlu

bles. kn la industria se Bhullao GaokUoAS se utiliza pa
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ra absorver las impuresas causantes de la turbidez em sl

producto 1liguido.



s 9 UIPO UTILI ZADO

(COCIMILHIL)
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bguiry

Todo el equipo que ha de estar en contacto -
con ingredients, jarabe o el producto final debe ser de
un tipo higifnico que le haga aceptable de acuerdo con -
las regulaciones locales en muteria de alimentos. £kl e
quipo pesado o de instalacidn fija 8 debe ser sccesiole
para una flcil limpieza e higienizacibn. Todas las tu-
berias, tanques, filtros y restantes equipos debe estar
construfdo con matesialcs resistentes a la corrosibn y -

no tb6xicous, con supcrficies totalmente lisas.

LTANgUEo Db Jaradh

Los tLanques de jurabe deben estar construf--
dos ue acero inoxidable tipo 3lo § 304. Lus superficies
interiores deben ser lisas y pulidas. £l acabudo debe -

ser equivalcnte a 1o que en kstados Unidus se denomina -

M 4

Debe haber suficientes tanyues, de forma tal
que el jarabe pueda de jarse en reposo para desaireacifn
suficicnte tiempo., [0d0os los tanyues deben tener agita-

dores y tupas para el polvo.

Un tanque pequeiio de acero inuxidable para =
precapa es necesario en todas lus plantas, excepro en -
las muy peuefias. Este tanque se ha de completar con un
agitador, una tapa y una bomba sanitarla. Se puede usar
para hacer le pre-capa en el filtro, para afadir el con

centrado a jrundes fabricacionus de Jjarabes y para aia--
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dir el agua cuando se prepara el jarabe siguiendo el mé-
todo Hrix. rse tanque normalmente es m&s Gtil si es por

thti],

Los nuevos tanques de acero inoxidable se de'-
ben pasivar antes de emplearlos. Este proceso de desac-

tivacibn quinmica de la superficie es muy importante,

LINEAS DE _JARABE

Para tuberlas de jarabe no se puede usar hie-
rro galvgnizado, plomo, zinc, cobre o bronce. Las unio-
Des enire secciones de tuberias se han de hacer de te-
f16n o bien goma inodora e insf{pida. Cualyuier otro me
terial distinto de fstos ha de ser aprobado por el Depar
tamento d- Control de Calidad de la Compaiifa "Coca=Cola"
Los materiales aprobados para tuberias de jarabe o mangue

ras de conexidn en orden de preferencia son:
l.- Acero inoxidable tipo 316 & 304
2.=- Tubo de vidrio

3e= Mangueras de goma inodoras e insipidas

Lte= HMangueras de plhstico no tbxico tal como el tygbn -
grado alimenticio,

FILIROS DE JaRABE

Los filtros de acero inoxidable o bron e son

los preferidos, aunque se pueden usar de otros metales o



con marcos cublertos con epoxi si lo autoriza el Uepar-
tamento de Control de Calid.d de la Compaifa. Kl filtro
prensa debe ser suficientemente largo para filtrar la can
tidad mfs grande de jurube simple que se espere fabricar
el una sola operaciln., Para hacer eso, debe tener sufi-
ciente espacio para la torta filtraute. Si la operacifn
e ha de llevar a cabo en un lapsito de tiempo razonable
que la mayorfa de las plantas toman como una hora, el =
filtro tambifn debe tener suficiente de filtracifn.

51 se puede citamos conseguir un azficar re-
finudo de alta calidad con regularidad, el filtro se pue
de dimensionar teniendo en cuenta que s810 se v& a lle--
var a cabo la clarificaciln. Se necesitarf un espacio -
de torta igual aproximadamente al O,1% del peso del azfi-
car eupleado. oi hay alguna posibilidad de que el azfi-
car haya de ser tratado con carbln activo, se necesita -
un espacio de torta mucho mayor., El tratamiento del azfi
car normalmente requiere un peso de codayudante igual al
Us5n del peso de azflicar y una cantidad igual de carbln.
£l coadyudante de filtraciln cuando hfimedo ocupa por si
8010 aproximadamente 2,7 cm’ por gramo de peso seco. El
carbbn hfimedo ocupa 4,7 cn” POr gramo de peso secO usa-
do. ikstos dos valores son adicionales cuundo se ha de -

calcular el espacio total de una torta que se necesita,

Se recomiendan presioncs de filtraciln de -

2,1 a 2,5 Kg/cu3, aunyue a menudo se emplean presiones -
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de hasta 3,5 Ks/cuj. Presiones mayores pueden provocar
la rotura de los papeles de filtro. La bomba debe de ir
equipada con un by-pass de forma que se pueda controlar
la presiln fécilmente. Con presiones promcdio de filtra
cibn se pueden obtener normalmente flujos de 325 litros
por metro cuadrado de superficie filtrante empleando car
bdn y coadyudante. Ademfs de ser suficientemente grande
el filtro prensa debe ser de fAcil desmontaje y limpieza

Los filtros de placas verticales deben tener la entrada
po:* la parte superior de las placas Y la descarga por el
fondo, de forma que se quede en el filtro al final del -
procesc de filtraciln el minimo posible de jarabe.

5O, > Ui J

Iodas las boubus que se usen pura manejar Ja
rabes deben estar construfdas de forma tal que scan de
f&cil limpie .a. se deben emplear bombas saniturias que
estén aprobadas para uso con productos alimenticios. Pa
ra el jarabe final se han de emplear bombas de acero ino
xidable. Para el jarabe simple se pueden cmplear bombus
de bronce, peruv es prefer.ble qQue sean de acero inoxida-
ble, ya que en ese caso se puede emplear la misma bomba
para todos los procesos. Lo se deben usar vombas con im

pulsores de goma,
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SALA DE COCIMIENTO
La sala de cocimiento consta de 2 secciones:
8.~ oala de Jjarabe simple

be= osala de Jarabe terminado.

SALA DE JARABE SIMPLE
EQUIFPO5 Y MATERIALES

MARMITAS

FIL RO PRENSA

TANQUE PEQUESO PARA HACER PRE-CAPA
TANQUE PULMON

ENFRIADOR DE PLACA

BUMBAS

]
WO H N

= TUBERIAS Dk AGUA TRATADA
= TUBERIAS DE AGUA REFRIGERADA
- HOJAS DE PAPEL FILTRO.

Seactivos.-

= CARBON ACTIVO
- ALUCAR
= POLVO FILTRANTE

SALA DE JARABE TERMINADO
EQUIPO Y MATERIALES

= 4 TANQUES DE AFURAMIENTO
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- 5 BOMBAS
e TUBLRIA Do AGUA TRATADA
= MANGUZRAS DE TARANSPOKTL DE JaRABE

Reactivos.- anraca \
Lo C5oUELAS TECHULOGICAS:
= CONCENTRADO

PART. A = PARTE B « PARTY C = ['ALTE D

FUNCIONAMIENTU

Marmita.- Consta de los siguientes aparatos:

e TERAOMETRO

= MANOMETRO

= VALVULA REGULADORA DE PuiLSIUN

= TRAMPAS D& VAPOR

= VALVULA ~oGULADCR. DE TEMPLRA TURA
= TERMOCUPLAS

= AGICADOR

- LLAVE DE PASO

= PURGAS DE VAPOR

Por medio de una tuberfia de 4,0 tratada que
se encuentra en la parte superior de la marmita se le a
grega el agua controlada por un contador; una vez sumi--
nistrado el agua con la cantidad de litros deseada, se -
procede & meter vapor a la narmita, luego se prende el -
agitador, se le pone la caniidad d- azficar requerida, -
luego, se lc agrega carbbn activo y una parte de polvo a
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yuda - se controla la temperatura uasta que llegue a los

BO°¢.

FILIRO=PRELSA

El filtro prensa es de rarcos y platos, tiene
que preparérselo ponifndole hojas de papel filtro en los
marcos y platos; una vez colocadas las hojas de papel =
filtro se procede a apretar por medio de um tornillo de

presibn,

Luego de preparado el filtro-prensa, se pro-
cede en el tanque pequeilo para pre-ceépa agregar agua con
trolada por un coatador; por medio de una bomba se lleva
el agua al filtro-prensa hacifndola recircular hasta que
complete el nivel requerido, luego se le agrega la otra
parte de polvo ayuda para la foruaciln de la pre-capa.

TANQUE PULMON

Una ves formada la pre-capa en el filtro-pren
sa, obtenida la teaperatura de 80°C. en la marmita y dén
dole un tieupo de coccibn minimo de 40 minutos, se proce
de a recircular el jarabe que se encuentra deniro de la
marmita hacifndola pasar por el filtro-pcensa varias ve
ces husta obtener una nmuestra que tenga uun punto de tur-

bidez deseadc, luego, por medio d- una llave de puso gue



se abre se procede a pasar el jarabe al tanque pulubn, -
este tanque se encuentra graduado para saber la capaci--
dad de los litros de jarabe obtenidos de la marmita.

ENFRIADOR DE PLACAS

Es el enfriador de placas se produce una pas-
teurizacifn ya que el jarabe entra al enfriador a 80°C.
y sale a 20°C, cuya temperatura nos indica el Brix nis
exacto del jarabe simple. Por medio de una bomba el ja-
rabe simple pasado al enfriador es llevado a sala de ja
rabe terminado, donde es depositado en los tanques de

EMPUJE

Por otra parte hay que controlar cuando hay =
que apagar el agitador en la marmita y cu.ndo se acaba -
el Jjarabe se procede a hacer el empuje, el cual consiste
en agregar agua tratada controlada por un contador de a
gua has ta que se limpien 0 se enjuague los filtimos resi
duos de Jjarabe que h:y en la marmita,

SALA DE JARABE TERMINADO

&n la sala de Jjarabe termninado se encuentran
los tanques de aforamiento, donde es recibidv el jarabe
simple, estos tangues antes de recibir el jurabe simple
es esterilizado por medio de adicidn de wvapor.



Una vez depositado el jurabe siuple en los =
tanques de aforamiento se los agita por medio de agita—-
dor se toma una muestra para saber el DOrix del jarabe y
se lee la altura donde llega el jarabe en el tanque, cu
ya alctura nos indica la cantidad de litros obtenida.

Luego de unos minutos se procede a la acidula
ci’n del jarabe simple por medio de los concentrados y -
por f81ltino se procede a aforar hasta llegar al &rix de-

seado del jJjarave terminadoe

Otra ve. se lee la altura del tanque para sa
ber la cantida’ de jarabe terminado, se le df 3 horas -
de a itacibn y por Gltimo se los deja en repuso.

ANALISLS DE JARABES

Jarabe simple.- Lo primero que se realiza, es
de anotar fecha, turno, nfimero de tanque, volfimen final
- de Jjarube simple, hora de preparacibn, jarabe para qué
tipo de sabor, nombre del gque lo realiza, afincro de uni-
dades preparadas, irix del jarabe simple, temperatura, a
nflisis organoléptico.

El anfilisis organoléptico, consiste en de—
terminur: sabor, particulas de carbln si las hubicra, co
lor, transparencia. Para determinar el iri.. del jarabe
sinple, se utiliza un hidrBmetro con esc.la de 53° a 60°
Brix.

Para determinar el grado de calor, se utili-
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za el equipo de Taylor, graduado de O a 85 grados.

Jarave terminado.- Se determina, volfimen fi
nal, grados srix, sabor, nflmero de lotes de los concen--
trados, tiempo de agitacibn y de reposo.

DETERMINACION DE GRADOS BRIA DEL JARABE

Para la determinacibn de los grados 4rix, se
utilizan los hidr8metros, los cuales efectfian la medicibn
de la fuerza del jarabe, basfindose en la densidad o peso
de una unidad de volfimen.

la determinucibn de los grados Srix del jara-
be es la buse directa para controlar la concentraciln de
azlicur en el producto terminado. Por consiguiente, su -
determinacifn exacta es muy importante. Los instrumentos
necesarios, para este anfilisis es el siguiente:
- Hidrfmetro con escalas de 55 a 60 y de 47 a 5A° Brixe.

= (Cilindro o probeta de 1,000 ml,

- Termbmetro en grados centigrados, que viene incorpora
do al HidrSmetro.

Procedimiento.- Ll proccdiniento es:

- Coger el Jarabe en una probeta, y d&jese reposar unos

ninutos para que cscape el aire.

- Introdfizcase cuidadosamente el HidrBmetro en el jarabe



64

Déjese que se su erja lentamente, hasta que se estabi
lice, es importante mantener limpia la espiga sobre -
la superficie del liquido.

L8anse los grados Brix de la escala del Hidrfmetro a
nivel con el liquido y aflldase 0.1° c., para ajustar
la lectura dada por la lfinula. (ilusibn visual super-
ficial) se afade el 0.1° se. fin la recomendacifn que

trae el Hidrbmet:o incorporado.

Léase la temperatura

Higansen las correcciones por las diferencias de tem-

peraturas,



S5 AXNIDAD-HIGIEIHSE

{COCTMILKTG)
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HIGIENE

-e deben mantcner altos standards de higiene
en todas las fases de la preparacibn y usoc de jarabe., Se
debe prestar una atencifn constante a todas las fuentes-
de contaminacibn, tanto visibles como invisibles. La -
contaminacidn visible consiste polvo, basura, azficar deg
rramada y cualquier otro tipo de suciedad vi ible, El -
control de esta contaminacibnes 5810 una cuestifn de bue
ris précticas de limpieza. Deben hacerse continuas lim-

pium-

Las fuentes invisibles de contaminacibn son
10s microorganismos: levaduras, hongos, bacterias que -
desgraciadamente no se pueden vere. Para mantener los ni
croorganismos bajo control, se deben eliminar los lugares
donde se desarrollan, eliminando asi toda suciedad visi-
ble. I0s organismos en si son exterminados con un ade--
cuado programa de linpieza e higiene usando cloro, agua
caliente y vapor.

Equipo y material necesario.- Es fécil procu-

rarse todo el equipo y material nec.saric para llevar a
cabo un adecuado programa de limpieza e higiene y cue -
consiste fundamentalmente en una pila con grifos para a
gua fria y caliente, suficiente cantidad de un buen deter
gente y un buen suministrv de cloro. Si se ha de usar -
vapor 0 agua caliente en lugar de cloro para limplar al-
gunas partes del equipo se debe tener suficiente canti--



66

dad de los mismos.

Suelos.- La sala se debe regar con agua por
lo menos una vez al dia., El exceso de agua se debe reti
rar con un rollo de goma, por que es mucho mfs higifnico
que una bayeta o mechudo.

Aspecto Generale.- lLa sala de Jarabes no se

debe emplear como almacén de azficar, tapones corona, bo
tellas vacfas 0 cualquier otro utensilio distinto de los
enpleados en preparar, analizar y fabricar el Jjurabe, -
El equipo de ensayo se debe lavar despuls de cada uso y
guardarlo en un armario a prueba de polvo. Otros articu
los tales como tamices 0 embudos no deben permitirse de
forma que desordenen toda la sala, sino que se deben 1la
var y guardar en armarios. Cusando no se estf preparando
Jarabe, la sala debe presentar un aspecto limpio y orde-
nado, similar.

Limpieza de tanques grandes.- No sieupre es -
prictico limpiar tanques grandes cepillfindolos con una -

solucifn detergente, tal comu se indica en los procedi--
mientos anteriores. Igualmente al llenar un tanque gran
de con una soluciln de cl.ro no sblo representaria una -
pérdida de tiempo, sino tambifn una pérdida de asua. Es
tos nftodos de limpieza "in situ" (CIP) se pueden emplear
8i se usa un sistema apropiado, El inyector aerosol cir
cular debe mojar toda la superficie interior de los tan-
ques de forma que todas las partes del mismo se puedan -
limpiar y clorar. Cuando se emplea un sistema de limpie



Za "in situ" se recomienda el procedimiento siguiente:

l.~-

2.-

- e

bom

50-

6-"

Regar todo el interior del t.nque con agua fria y a
continuacibn caliente para quitar todos los restos
d e jarabe. OJejar que toda el agua vierta por la -
vllvula de cescarga al drenaje. Regar todas las =
vllvulas, cubisrtas del tanque, visores de nivel y
tubos.

Cerrar el drenaje de la parte inferior y afiadir una
cantidad de agua caliente que permita cubrir total-.
mente la salida del tangue. Se recomienda emplear
la misma cantidad cada vez, tal como 400 litros, de
for aa que se pueda calcular f&cilmente la cantidad
lrtergente. Afladir detergente al agua y recircu
lar a través del inyector por lo menos durante 3 mi
nutos. Se recomienda detergente que no forme espu-

Ha.
Vaclar toda la soluciln detergente por el drenaje.

Repetir la operacidn procedente permitiendo 10 minu
tos de recirculacibn.

Vaclar todo el detergente del tanque y regar con el

agua tratada usando un inyector de aguae

Pasar agua al tanque a través de la solucifbn de la
bomba de recirculaciln y con esta vaciar luego por
el drenaje
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7e= Cerrar la vllvula de fondo y afiadir agua tratada al
tanque. Afiadir suficiente cloro para formar una 80
lucidn con 50 ppm. de cloro. Recircular esta solu-
cidn a través del sistema durante 30 minutos, 4asi
la misma operacibn con todos lus visores de nivel ,
cubliertas y vllwvulas.

8e= Idirar la soluciln de cloro del tanque y rcgar con -
el agua tratada hasta la total desaparicibn de los

residuos de cloro.
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ud LFECIUADOS EN LA SALA Di COCIMIENTO

sala de Jarabe simp'e.-

« COCIMIBNLO Dil JaRABE

= TEMPLRAIURA ODE COCIAIENTO

= PRESIUN DE VaPOR

= AGITACION

= TUx3ID-.4

= TEMPLRAIURA DE SALIDA DEL JARABE 5IMPLL
= 3RIX Dil JARABE TweRMINADO

= CANTIDAD DLL JARABLE Tk -<MINADO
TIEMPU DE AGITACION

TIkAPO DE REPCSO.

HOTA: Estos controles efectuados son a cada
instante durante la produccifn,



XY, FOTECA X
UL LaCuELAS TECNOLOGICAS

S ALA Dk EHMBOTELLAMIENTO

(IBURIA=-FUNCIONAMILNIU=ANALISIS)



70

LAVADU DE BOTELLAS

Pre~Inspeccibn y largo.- Las botellas que re

gresan a la planta son ilnspeccionadas y agquellas que es
tén dafiadas 0 que evidentemente no pueden ser limpiadas
por la lavadora, ya sea a mano o meclnicamente, se elimi

na la suciedad que se encuentra suelta dentro de ellas.

Pre-Enjuague.- Las botellas se cenjuagan con
agua caliente para quitarles la suciedad suelta y para -
precalentarlas antes de que entren a la solucibn lavadora

caliente.

lavado y Saneado.- Las botellas se sumergen -

er una solucibn clustica caliente o se les arroja un cho
rro d- esta solucibn. Esta las limpia y las sanea. Algu
nas veces se usan 1los cepillos después de la operacibn -

de remojo.

En ue Final.- Una vez que las botellas han
8ido lavadas deberén ser enjuagadas con agua fresca y PU
ra pura eliminar cualquier residuo detergente y para en

friarlas aproximadamente a la temperatura ambiente.

Prueba del Enjuague.- Se usa fenolftaleina co

mo indicador para detectar la presencia de sosa clustica.
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La pre-inspeccibn consiste en examénar las -
botellas que son regres-das a la planta antes de entrar
a la lavadora. El objeto de la pre-inspeccibn es colo-

car en la lavadora las botellas que pueden ser lavadas.
Las ventajas de la pre-inspeccibn son:

- Analizar el trabajo del inspector de botellas lavadas

- Disminuir las paradas del equipo
= Disminufir el consumo de c8ustico

- Mejorar la condicibén de las soluciones.

Los siguientes tipos de botellas no deben =~

cargarse en la lavado ‘a:

Botellas dafiadas
- Botellas con cuellos obstruidos (quitarles obstruccibu)

- DBotellas que contienen desperdicios sueltos (deben sa
carse para lavar),

-~ DBotellas no lavables (manchada con grasa, pintura, -

brea ).

LAVADORAS MODERNAS DE BOTELLAS

En las lavadoras modernas de botellas, la o

peracibn de lavado ha sido casi completamente mecanizada

La finica operacibn manual consiste en colocar las bote--
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llas sucias ei las canastas de una cadena 0 rueda movi -
ble, y hoy en dia, afin es.o ha sido mecanizado. 1as bQ
tellas son transportadas por una cadena o rueda a través
de varias operacicnes de lavado y eunjuague, para ser de
positadas en una cadena transportadors gque las conduce a

la mlquina llenadora.

Los principios de vperacibn de todas las lava
doras de botellas son los mismos eun ¢l sentido de que tg
das estfn disefladas para liapiar las botellas con solu -
ciones clusticus calientes. Sin embargo, difieren en -
lo. mftodos de lavado y en su constraccibén. Las varia--

ciones mAs importantcs se describen a continuacibn:

M&itudos (e Lavado.- Hay dos m&todos blsicos

para el lavado:

l.- Remojo.- Las botellas son sumergidas en una solucibn
clustica, la cual disuelve 0 afloja la suciedad.
Al vaciarse la botella, la suciedad sale con la so-

lucidn lavadora.

En los primerus dius de la industria de bebidas re
frescauntes, las botellas se remojaban en un tanque

0 en una cuba y de alli se pasaban a una méquina pa
ra ser cepilladas, lavadas a presibn y enjuagas. -
El tangue ¢ cuba usado para el remojo se llamaba -~
"remo jador" o “tanque de remojo'. El nombre de 're
zojador también se aplic6 despuls a las lavadoras -

meclnicas que dependfan del remojo principalmente ,
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para quitar la suciedad. En la actualidad afin se a
plica &ste tfrmino a muchas lavadoras, no obstante

que ninguna lavadora moderna depende totalmente del
remojo para lavar las botellas. Generalmente se u-
san chorros o boquillas en combinacibn con el remo-

jo, y también los cepillos.

Lavado a presifn.- Las botellas no se sumergen en -

las soluciones lavadoras sino que se limpian por me
dio de chorros o boquillas de solucidn cluctica ca
liente. Las lavadoras que usan el uftodo de lavado
a presibn sin recurrir a la operacibn de remojo des
crita anteriormente se llaman por 1o general lavado

ras de chorros o lavadoras "Hgdro",

Los dos tipos de lavadoras menciohnadac se usan en =
las plantus embotelladcras. sambas han dado servicilo

satisfactorio.

DISENQ JE LAVADORAS DE BOTELLAS

Las lavadoras de los distintos fabricantes -

ticnen caracteristicas especiales y todas difieren entre

81 un poco en su disefio., Sin esbargo, los diseilos odsi-

cos8 son como sigue:

1--

Lavadora "Remo jadora" tipo de cadena.- Las botellas

van sostenidas en unas canastas U. insversales. Ca-
da tira de canastas puede llevar de 4 a 50 botellas.
Las canastas estén unidas unas con otras formando u

na cadena continua. La cadena sumerge las botellas
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b

4

an uno o més bafios clusticos y las centra sobre los

varics chorros de cfustico y enjuague. Y tawbién -

se pueden usar cepillos.

Lavadora de chorros tipo de cadena.,- las botellac

van sostenidas bocabajo, en una serie de copas O reg
ceptfculos que est&u uniuos entre s1 formando una -
cadena coantinua. La cadena se uueve en un plano ho
rizontal sobre los cuurros de clustico y de enjuague
En ninguna ocasiln se sumerzen las botellas en la -

solucibn lavadora.

Lavgdora tipo Tamvor.- Las botellas van sustenidas

en los receptéculos de un tapbor giratorio horizon-
tal. Estas se sumergen al p-sar la cadena por la -
parte inferior el tangue y se lavau a presibn al p
pasar por la parte superior. Un transportuados 0 ba
rra reciproca exterior al tambor pasa las botellas

de una seccibn a otra del tambor. Las lavadoras de

este tipo son ampliamente usadas en kEuropae.

Lavadora de Chorrros tipo Radial.- las potrllas van

sostenidas bocabajo o0 en copas 0O receptlculos unidos

2 una rdgeda horizontal. A medida que gira la rueda
las botellas son concentradas scbre varios cnorros -
de clustico y de eajuague. La carga y la descarga de
las boteli as se hacen a mano. BEsta lavadora es ade-

cuada solamente para plantas pequeiias, pues la rueda

tendria que ser de difwetru muy grande para poder te
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ner una gran capacidad de lavado.

FUNCIONAMLENTO Do La LAVADORA

Las botellas que entran en la mlquina reciben
un enjuague previo con agua tibia, la cral pucde oblener
alcali, antes de ,ue pasen a los tanques de clustico es-
terilizado caliente, Este enjuague previo remueve mate-

rias extrafias u otras suciedades.

Después las botellas entran a uno o dos tan-
ques- aq e contienen el clustico caliente, en los cuales
se ajustan las concentraciones y tempcraturas. Esta ope

racibn limpia y esteriliza las b tellas.

Fina mente, viene el enjuague, esta etapa -
fue ideada para remover las materias que hayan quedado -
en el envase y también para eliminar todo vestigio de =

chustico y detergente.

CUIDADQ SANITARIO Y MECANICO DLL COMPORTAMIKNTO DE ENJUAGUL

Una botella queda tan limpia solamente con -
el agua del enjuague, empero, bien puede estar estéril.
A fin de garantizar la operacibn eficiente del llamado -
"extremo limpio" de la lavadora; podemos Observa una -

lista de comprobaciones sanitarias:

- Usese solamente agua blanda para el enjuague

- Manténgase una presibn adecusda y uniforme del enjua-
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gue.

- Manténgansen limpios los cepillos,

- Manténgasen limpias las boquillas de los tubos de en
juague

- Cémbiese el agua del compartimiento de enjuague inme-

diatamente se para la lavadora y se llena otra vez an

tes de poner en marcha

- Manténgase la formacidn de incrustaciones al minimo

- Asegfirese de que los cambios en la temperatura del a

gua n. exceda 50°F,

PRUEBA DIL ENJU..GUL

Comyu e. &lcall acarreado en la bhotella despuls
del enjuaguec es impocible de yotar 6pticamente, es nece-
s_rio verificar la operacibn de enjuague por medioc quimi

co, esto es, por la llamada prueba de fenolftaleina.

ARRASTRE DE SODA EN LOS £NVASES

Reactivos.~ Solucibdn indicadora de fenolfta-

leina.

T¢cuica.- ‘lomar las botellas en la descarga

de la lavadora, una de cada columna de descarga.

Adicionar una gota de indicador de Fenolfta-

leina por las parcdes exteriores.
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Observar si hay o no aparicibn de color rosa

do en el exterior de la votella.

Observar la aparicin del color rosado en la

botella.

INTLRPRETACION Di LOS RESULTADOS

Si hay coloracibn, significa que hay presen-

cia de soda.

4 no hay coloracibn, el resultado es negati

VO«

No debe haber arrastre de soda en los enva--

BE@S.

EFICIENCIA GERMICIDA DE LaS SOLUCIONES LAVADORAS

L2 eficiencia germicida «e una solucibn de -
sosa clustica estl& influenciada por tres factores:
1.- Concentracifn de la solucibn
2.- Teuperatura de la solucidn

3,- Tiempo de contacto de las votellas con la misma.

a.- Las soluciones lavadoras deberfn contener por 1o =
menos un 4,2% de &lcali del cu-l no menos del 60%

serf sosa clustice (hidrbéxido de sodio)
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b.- La temperatura de la solucifn nv deber& ser menor -

de 54,4°C. (130°F.)

c.~- Las botellas deberén estar en contacto continuo con

la so0lucibn durante 5 minutos por lo menos.

NOTA: Una solucibn que contenga u 4,2% de &1
cali, del cual no menos del 60% es clustico contendré un
ni{nimo de 2,54 de sosa clustica y un mlximo de 1,7% de O

tros &lcalis.

Para limpiar las botellas con propiedad, se
deben tener lavadoras que sean capaces de mantener un -
tiewpo de cuntactu total entre botellas y clustico mini-
mo de 10 minutos. De este tieuwpo las botellas estarfn -
cuando menos 5 minutos con la solucidn lavadora en contac
to, la cual deber& contener un mfinimo de 3,0 de clustico

y una temeperatura no menos de 6..5% (150°F).

Deben usarse procedimientos de lavado que a=-
gesuren botcl.as limpias y sanita®ias pero habrl que e-
vitar el usco innecesario de soluciones fuertemente con.-
centrados, altas temperaturas y las cuales deber&n estar

lergos tiempos en contacto. Las soluciones céusticas ca

lientes atacan el vidrio, ablandando la superficie. E1
desgaste de la superficie se acelera grandemente y la vi
da fitili de las wotellas se¢ acorta. Por esta razdn no -
se recomienda concentraciones clusticas ie mfs de 4% y -

temperatura arriba de 71 Oc. (1600F).
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% DE SODA EN LOS TANQUES

- Tomar 5 cc. de soda de la purga de los tanques en fio

la

- Agregar 5 cc, de Cloruro de Bario

- Agregar 3 gotas de fenolftaleina
- Titular con sohﬂz 0,20 Ne.

CALCULOS

Los cc, de fLcide sulflrico cousumidos son i

gual a la cantidad en . de suda disuelta en 10s tanques.,

REACTIVOS

- Fenclftaleina
= Cloruro de Bario

- Acido sul “firico.

RANGOS ACK*TABIES

Lavadora de un tanque: 3% de sosa clustica.



L NFRIADOR

(SALA DE SMBOTSLLAMIENTO)
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REFRIGERACION

El uso adecuado de los equipos refrigerantes
es un proc.so altamente especializado en la industria em
botelladora de bebidas, empero, la refrigeracifn es una
etapa de vital importancia para la eficacia de la planta.
1 término refrigeracibén significa el procedimieunto emplea
do para reducir la temperatura de un espacio o de una -

substancia dada mediante la remocibn del calor.

Refrigeraciln usada en ‘as embotelladoras.-

Todos los sictemas refrigerantes son bisicamente iguales
y consisten de las mismas piezas componentes, seglin se -

puede apreciar en el diagrama uwostrado en la figura.
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A) Compresor. B) Motor. C) Condensaaor. wu, secepté
culo y almacenamieuto del refrigeranie. E) Valvula de
expansibn. F) Sepentin enfriador. G) Control eléctri

co automftico.
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Enfriamiento del agua.- Desde hace mucho tiem
p: se habia establ-cido que la economia y la uniformidad
de la carbonataciln se obtiene mejor cuando se enfria -
previamente el agua del embotellado y antes de someterla
a unu atmbsfera de anhidrido carbbnico. A fin de obtener
las condicivnes necesarias de anhfdrido carbdnico en so-
lucién para las bebidas, hacemos uso de la carbonatadora
que "carbonata" el agua refrigerada bajo la presibn con-

trolada del gas.

La uniformidad en la tewperatura del agua Yy
la presibn sun esenciales para obtener una carbonata -
cifn satisfa-toria. Ademds es imposible mantener la car
bonatacibu uniforme sin un suministro adecuado de agua -
fria en la carbonatadora., Todas las embotelladoras re--
quieren agua con temperatura entre 33° y 40°F. Yy un vo-
lfmen en galones de agua por hora, basado en la capacidad
y tamarios de las botellas,

Se deben recordar dos cosas importantes cuan

do se compra un equipo para la refrigeracifn:

- Adquifrase siempre un sistema que sea lo suficiente-
mente grande para satisfacer todos los requisitos mé-
ximos en los periodos mls ocupados de la producciln,

- Seleccibnenses aparatos que sea de flcil limpieza y =
esterilizacifn, para la produccién sanitaria de las -

bebidas.
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DESPALETIZADORAS = PALLTILZADORAS
Hoy dia estfn disponioles muchos modelos y di

seios de paletizadoras y despaletizadoras qQue manejan ca
Jas asignadas en forma vertical o de columna 0 eun un a-
rreglo entrelazado, coloc’ndolas o removindolas de las

puletas (tarimas port8tiles).

las despaletizadoras reciben una paleta de ca
Jas de botellas vaclas, su.vemente remueve un nfimero o u
na columna de cajas y las deposita, una Por una, en un -
transportador de cajas que las condiciona Yy conduce a la
desempacadora, mientras acumulas las tarimes vacfas en -
un depbsito portftil para ser recogido por una motoesti-

badora,

Ln el lado opuesto de la linea de produccibn
la paletizadora recibe las cajas de botellas llenas que
vienea de la empacadora y las depusita sobre las paletas
en forma de columna o entrelazadss. lLas a paletas o ta
rimas han sido alim:ntadas automlticamente del depbsito
portltil ya mencionado.

Anbos aparatos de producciln se pueden ajus
tar con facilidud pura acomodar botellas de difserentes -
tama 08 y para variar el nfimero de rimc-os sobre las pa-
letas,

Tam1iln se nallan dispon.blus combinaciones
seuclillas de palctisadoras—despaletizadoras, €m_ c¢ro, es—
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te tipc de aparatos reyu ere un arreglo mis complicado -
de transportadores para cajas, a pcsar de que pueden es
tar montados en una s0la base. Debido a la gran flexibi
lidad de la instalacibn y opcracibn, mbs el hecho de que
ambos aparatos nu tienen gue ser comprados a la vez como
una sola inv.rsibn los equipos individuales han recibido
una aceptacidn mayor en la industria de bebidas refreg--

cantcs.

Ademnés de los evidentes auorros en la mano -
de obra obtenldus al colocar las outellas vacias en la -
lfnea de produccidn y la remociln de las cajas llenas me
d'ante el u.o de mlquinas, nay/ muchas otras ventajas rea
lizadas con ¢l uso de las paletisadoras-despaletizadoras
en una planta emovtclladora. Primera, un nfimerc menor -
de rolura de envases y mayor duracibn de las cajas son -
obteniuous del ualie 0 suave y uniicrme cdc las cajas mismas
Yy segunda, el lLacinado de las cajas en las paletas es =
mds unilorme, proporci.naado al miswo tiempo me jor esta-
bilidad de los rimeros en las bouegas y en los camiones

de reparto.

DLSLENCAJUNADORA

Las desencajonadoras o vaciadoras de las ca-
jas hansido disenadas para remover automlticamente las -
botellas vacias ce las cajas y pura colocar directamente
aguellas en posicibdn vertical sobre la mesa acumuladora

de carga, sobre la secparadora de envases 0 en sl trans--
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portador de botellas yue condiciona y conduce a la lavadg
ra. &n la actualidad hay dos tipos de desencajonadora -
para la industria; una de ellas vacia solamente las lla-
wadus "mcdias cajas'" y, el otro se eumplea para desencajo
nar intcrcambiablemente las medias cajas y las de profun

didad completa.

1os primeros tipos de desencajonadoras aga -
rran suavemente las botellas empleando una serie de guias
0 ‘dedos"' de mctal en forma de correa en "V", las remue
ven de las Ccujus y lus depositan en ¢l transportador que
las conduce a la mesa de carga de la lavadora. Las velo
cidades quedan gubernadas por La velocidad congue son a
limentudas las cajas a las deseucajonadoras, aurgue 600
botellas por minutos es aproximaduamenie una velvcidad -

prhctica para vaciar cajas.

Lus desencajonadoras de cajas de '"profundidad
completa" por lo g.neral son instaludas directamente en
la parte pousterior de la lavadora en cl extremo de carga
de la mesa separadora. Lste tipo de aparato consiste de
unc o mls cabezales ejuipados con tuzones neimfticos, a
rreglados y espaciados en el mismo patrdn de las botellas
que serfn deseupacadas. :gtos tazones son bajados suave
m.unte sobre los golletes de las botellas. Se euplea aire
para inflar el revestimientc interior de los tazones, aga
rrando asi las botellas y levautfinaol.s y remouvi&ndolas

de lus cuJus, nara depusitarlas en luas mesas cscparadoras.

Este iltimo tipo de mféyuina es un poco m&s cos
toro que el primcr, emperv tiene adaptabilidad
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teso que el primer, empero tienen adaptabilidad para ser
usada como desencajonadora de cajas de ambos tamafios. =
Puede levantar docc o veinticuatro botellas mediante el

cambio so0lo de los cabezales.

Velocidad, suavidad en el manejo, ahorros en
la mano de obra y eficiencia creciente son algunas de =
las ventajas que se obtienen con el uso de las desencajo

nadoras en las lineas de produccidn,

ENCAJONADORAS DE BOT.LLAS

Estos aperatos han sido diseflados para reci-
bir las botellas llenas y colocarlas automlticamente en
sus cajas respectivas. Las encajunadoras ajustadas con
propiedad pueden manejar intercambiablemente cajas de 24
botellas, 4 cajas portabotellas de 6 envases, 3 cajas =--
portabotellas de 3 8§ 2 cajas portabotellas de 12 unidades
tanbifn manejan las cajas de madera y de plético, siempre

que la variacif i diuensional sea relativamente reducida,

Las cajas vacifas son alimentadas a la encajo
nadora y colocadas automdticameante por el transportador,
Las botellas llenas son inseriadas en las cajas y una ves
lienas, pasan de la encajon.dora al transportador de ca

Jas.

Lus botellas llenas sun retibidas eu la enca
jonadora y separadas en 4 8§ 6 carriles, depcndiendo de
la operacibn de orientacibn de lus cajas vaclus que son

alimentadas a la mlgquina, Cuandc se han llenado los ca



rriles con las botellas, &stas se mueven a los cabezales
eumpacadores., La caja vacla es elevada hasta que los aga
rres de las botellas se introducen a los compartimientos
de las cajas y entonces las botellas caen a su lugar co=-

rrespondiente,

Las encajonadoras han estado en uso de muchas
plantas desde hace algfin tiempo, Los fabricantes de es-
tos equipos han efictu.,do importantes mejoras para incre
mentar las velocidudes y eficacia de las operaciovnes y -
para reducir los requisitos de mantenimiento, Las enca-
Jjonadoras autuwlticas ocupan nenos espacio del que se usa
para el eacajonado manual y el manejo brusco de las ope-~
raciones a mano quedan eliminados pur completo con el u
80 de los equipos encajonadores automniticos en las embote

lladoras,

CUIDALO DE TRANSPORTADORES

Lubriquensen lus cadetnas de los transportado-
res con un jabfn lubricantc de alt: grudo. Lo transpor
tadoreves largos dehen lavarse y enjuagar-e con agua tibia
todas las manspas antes de iniciar las operaciones, con
el propbsito de suavizar el jaubn ,ue se haya endurecido
durante la noche. Remuévansen cou frecuencia las cadenas
de los transportadores y lavansen amnbos lados con agua -
caliente y un ccpillo de alambre. 5i no se hace cste -
trabajo, las acumuleciones pueden oCu: _ohar SCbLrecurgas

en la transportacibn del equipo, 10 cual, a su vez, cau-
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sarf roturas de los dentes de los engranajes y de las O

chavelas.,

Inspeccibnense las cuajas de engranajes en los
motores de transmisidn para verificar el nivel apropiado
del lubricante que es recomendado por el manufacturero -
del equipo. Los manuales de uperacibn suministrados con
los equipous, por lo gecneral, proporcicnan informes com--
pletos y detallados. Vaclese y clmbiese el acelie cada

6 U U sewdldas de acuerdo con las recomchndacivies.

BgUIPU CLaolr'lCaJOx Ui BOToLLAS

De mucha utilidad para lac plantas que embo-
tellan en envases de mucuos y diferentes tamanos y/o var
riedades de sabores en jran volumen, los eyuipos clasifi
cadores 0 separadores aceleran consicerablemente la pro-

duccibdn y reducen la mano de 0ora.,

El colocador o0 clasificudor de envases puede
leser o0 registrar el tamano, color, forma de la obotella o
la iupresibn de la etiqueta de cerfmica pirograbada o =
combinaciones de¢ lo anterior, funcionanao mec’nicawente

0 clectrbnicamente.

wsencialmente, la mezcla re botellas sale de
la desencajonadora a través de uun transportador y paca =
Por un canal jue regiztra mechnicancnte 1li forma u o=

tras curacterfistiias electrBnicauente,



De esto cuda estacibn clasificadora sepura u-
na botella de la mezcla y envia el resto a otro cabezal

clasificador.

En algunzs plantas una linea del clasificador
alimenta lo: envases a la lavadora, micntras que otras ,
las conducen a mesas acumuladoras 0 a encajonadoras donde
otras botellas scmejantes son reunidas para entrar a o

tras lineas clacificadoras.

Para trabajos de almacenami :nto donde se re-
qulere separar envases, la corriente de €stos se inicia
el la desencajonudcra, pasa pur =1 clasificador y entra

a lus encajon.dorac paia su diotriobucibn final.

Para las plantas que cuentzn con lavadoras di
selladas para minejar a la vez variedades de botellas, el
sistema clasificador ,ucde ser instaludo despuls de la -
lavadora para env.ar cada eivase a su esiacibn llenadora

aproplada,

El clusificador electrbnico consistie de un ele
mentu permanc.te que contiene el separador y loc circui-
tos weworizados. &Hste dis osiiivo estd instaludo perma-
nentemcnte y un cubezal reconoucedor contiene contienen -
el equipo especifico para loculizer uwda tipo particular
de botella, el cual puede ser cagbiado parc satisfacer -
las necesidades de la linea cen cualquier momento dado.
Este dispusiti- est& depcsitado en &ngulo recto en la -

1linca de transportadores.
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Asi que las botellas pasan a travfés del dispo
sitivo inspector, si cesan las caracteristicas de esa es
tacifn, son enviadas par el carril, de otra manera pasan

a las siguicntes estaciunes.

I'stos aparatos pueden funcionar a velocidades
en exceso de 600 botellas por minuto y han cido disefiadas
para proteger las botcllas contra raspaduras, espaciéindo

las efectivamente c¢n la linea para prevenir recusacionese.

ml cuildado usl clusificadour de botellas puede
hacerse por las _r&cticus rutinarius de limpieza y mante

nimicnto en 1a planta.

SINLIOTECA
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CAR3ONATAUORAS

(SATURAUOR)

da quedado establecido que se puede oblener -
mejor la economfa y la unifurmidad de la carbonatacibn,
enfriando previamcnte el agua wntes de someterla a una -
atulsfera de anhidrido carbdnico reduciendo la temperatu
ra del agua a poco nés O menos 520F., podemos incrementar
su cupaciuad absorvenite. Con cada 15 libras de preeibn
en el manlmelre y con el spua a 520F. el a ua absorve -

1.7 volfmenes. ©s esencial que el agua permane:;ca fria

y la presibn del gas constante.

Las presivnes empleadas en la carbonatadora =

son generalmeunte un pocc méds « tas que agquellas encontra
das en la botella llena, a la ulsma temperatura deuvido a
la eficacia del uparato y a las pArdidas mecinicas duran

te la labor.

vor lo general Las temperaturas de las carbona
tadoras son m4s bajus que la de la llenadora lc cual es
causedo per ¢l aumento del calor =n el dagua cuando tsta

v& a la botella.

Lstos factores ueben de ser tomados en consl-
deracifn al hacer 1los ajustes para la curbonatuacién a=-

propiada en la betella llena.

CONTROL DIL AlIRE
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El aire en el agua es el peor enemigo de la =
carbonatacibn apropiada, porque no se disuelve el agua -
con la misma facilidad que el anhidrido carblnico tenien
do tendencia a escapar y a causar la pérdida del anhidri
do. El aire se introduce al agua cuando ésta estl agita
da impropia o excesivamente, por el usc de boOmbas con es
capes, friccibn excesiva en las tuberias debido a un su-

ministro inadecuado de gas 0 agua en la carbonatadora.

LLENAUORA

Ccnsta de un tanque el v cual almacena la be
bida carbonatada y es controlada por una bolla, por medio
de presiones dosifica a la botella penetrando un tubo -

venteo,

La entrada a la llenadora es dirigida por ca
dena transportadoras hasta un sin fin el cual dirige las
botellas por medio de una estrella para que dosifique.

TAPADORA DE ENVASES

Después de que la botella ha sido descurgada
de la v&lvula llenadora, pasa a la tapadora. £n las ul-
quinas combinadas, donde la jarabeadora funciuna como u-
na sola unidad, el movimiento de las botellas se hace -
con ruedas-estrella que las pasan al disco alimentador -
de la tapadora. kn aquellos casos donde la tapadoras -
son equipos separados, estos estln conectados a la llena

dora con un cortu tramo de transportadores.
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Las tapadoras rotatorias incluyen un conducto
flexib@q para las tapas coronas. BEste arreglo permite -
tapar las botellas cuyos golletes estén ligeramente fue-

ra de centro.

El conducto flexible consiste de 4 segmentos
de acero inoxidable. El1 mecanismo tapador est& disefia-
do de manera que la presibn para formar el cierre no pue
de exceder un mfximo predeterminado. Un dispositivo com
pensador regula la presibn cuando ésta llega al nfimero -

designado de libras.

FUNCIONAMIENTO DE LA TAPADORA

Discos alimentadcres de botellas.- Un disco
rotatorio alimenta directamente las botellas a la rueda-
estrella de la tapadora. Los acoplamientos con la llena

dora permite hasta una sola botella a la tapadora.

guifas flexibles.- El montaje de las gulas fle

xibles de alimentacibn que conducen las botellas a la r e
da-estrella, e¢st& sostenido por resortes d. acero. kn -
caso de que una botella sea empujada por uno de los pi-
cos de fla rueda-estrella contra las guias, el resorte ce
de y permite que la botella se deslice a la siguiente po
sicibn en la estrella, evitando rotura del envase. Ekn -
caso de que se registre acumulacibn de botellas, un dis-
positivo de seguridad abre la conexibn de la vAlvula =
neumitica e inmediatamente detiene el funcionamiento del

aparatO.
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Rueda-Estrella desmontabic.- Estos aditamentos
que mueven las botellas a través de la tapadora son cons
truldos en dos secc’ones. Esta cunstrucciln permite cam

biarlas para dar cabida a tamanos diferentes de botellas.

Planchas amortiguadoras.- las botellas se mue
ven sobre planchas de acero desmontables y pueden ser -

reemplazadas cuando sea necesario.

Rueda-estrella de descarga.- La rueda-estre -

1la de descraga rotatoria mueve directumente las botellas
de la tapadora al transportador. Esta espacia los enva
ses en el transportador de manera que no se toquen en

tre si durante su paso de la tapadora a la etiqueta.

Calibrador de altura.- Permite ajustar la né-

quina con propiedad, sin conjeturas, cuando se cambia pa
ra diferentes tapanios de botellas. Un tipo d« tornillo

de ajuste eleva 0 baja el cabezal a la ultura apropiada.

Embrague neumfitico de disco.- La transmicilwu
del motor estf regulada por un embrague neumi&ticc de dis
co, el cual en caso de atascamiento, instantfnea y auto-
miticamente previene roturas de las botellas y daios cos

tosos a la mlquina.

imbrague de friccibn en el selector de corona

El embrague de friccibn en el eje de transmiciln del se-

lector de coronas es un dispositivo de seguridad adicio-

nal contra el deterioro de las tapas en caso de atascami
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ailento causado por coronas defectuosas ¢ imperfectas Yy

basuras que se introduscan eun la tolva junto con las ta

pPasSe
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SALA DE EMBOTELLAMIENTO

Las botellas vacilas son llevadas en paletas -
por medio de montacargas al despaletizador, donde recibe
los palets y automlticamcnte por medio de banua transpor
tadora lleva las cajas a la desencajonadora, luego las -
botellas salidas de las cajas pasan por un visor de bote
llas, luego por medio de bandus transportadoras son lle-
vt -as a la mesa de entrada de lavadora, la lavadora es =-
manipulada por un operario en la entrada y un operario a
la salida, las botellas entran a la lavadora manipuladas
por el operario donde automfticamente se lavan, luego se
les hacen de vez en cuando o por parada a la salida de =
la lavadora la prueba del enjuague, después pasan por vi
sor 0 pantalla de botellas de entrada a la embotelladora.

La embotelladora trabaja en conjunto con un
proporcionador de jarabe y agua donde uno de lo. dos, es
decir, el jarabe o el agua puede ser manipulado por micrbd
metro para controlar el flujo de entrada y el otro tiene
un flujo de standard, luego proporciona el agua con el -
jarabe es pasado a un enfriador donde se enfrfa la bebi-
da en unas placas por medio de un refrigerante de amonia
€0 y también se efectfia una pre-carbonatacibn. Después
la bebida refrigerada es pasada a un saturador donde 1la

bebida es carbonatada,

La bebida carbonata entra a la llenadura don-
de se dosifica la botella y luego pasa a la coronadora,

posteriormente pasa por un visor o pantalla para luego -



ser llevada a la encajonadora y después a la paletizado-

ra.

Una vez obtenidc el producto en palets es -

contabilizado por el supervisor de produccidn y es entre

gado a despacho.

Mantenimiento.- Diariamente después de termi-

nar la produccibn se procede a hacer una limpieza in si-
tv. es decir, con agua en las tuberias y equipos para -
luego fiadirles cloro un 12 ppm. y dejarlo hasta el dia

siguiente.

Cuando se arranca se elimina todo el cloro de

las tuberias y de los equipos.

Semanalmente se efectfia una limpieza mecénica

utilizando cepillos, desarmando los equipos y tuberias.

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GAS EN LA BEBIDA

(CARBONATACION)

FUNCIONES DEL BIOXIDO DE CARBONO

l.- Contribuye al sabor.- Aunque el bidxido de carbono

es relativamente insipido por si solo, la pequeiia -
cantidad de &cido carbbnico, que se forma cuandu se
disuelve en el agua, ¢s suficiente para dar un sa--
bor picante a la solucibn. Este se cumbina con el

sabor también picante del acidulante de la "Coca=-Co
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Actfia como preservativo.- El bifxido de carbono inhi

be el desarrollo de la mayoria de las bacterias, no
es un germicida y su accibn inhibidora no es sufi--
ciente como para permitir el descuido de las medi--
das sanitarias en la planta embotelladora. 35in em-
bargo, contribuye a las propiedades de conservaciln
de una bebida que se embotella bajo condiciones sa-

nitarias,

Hace la bebida mfs atractiva a la vista.- Desde ha-

ce tiempo el pliblico en general, asocia las burbujas
de bibxido de carbono, elevlndose a la superficie =

de la bebida, con la idea de un savor agradable.

CARBONATACION

Tomar una botella immediatamente despubs de salir de

la coronadora.

Adaptar el probador de gas.

Ajustar el mandmetro en "Q", abriendo la purga.
Agitar por un minuto.

Leer el Manbmetro y anotar la presiln.

Abrir la purga y dejar gque el manfmetro vuelva a 0.
Sacar la botella.

Introducir el termbmetro.

Leer la temperatura,



98

- Leer en la tabla de T* v/s Pr. el nfimero de volfimenes

de gas en la bebida.

RANGOS ACEPTABLES

COCA COLA 3,8 a 4,2

FANTA 3,8 a 4,2

PUNTO DE LLENADO

Se senomina nivel o punto de llenado, al es-
pacio existente entre la superficie de la tapa y la super
ficie libre del liquido en la botella. La medicibn se la
red iza, hasta que la parte inferior del mecanismo 0 con
cavidad formado en la superficie del 1liquido con la bote
lla, dicha medicibn, se la efectfia mediante "GALGAS", ca
librudas para: 10 - 12 onzas (bot. mediana), 26 onzas -
(Tamafio familiar) y 34 onzas (tamaifio 1litro).

TEST SENSORIAL

Los empleados dedicados a la produccibn deben
estar adiestrados, puara degustar el producto terminado y

notar alguna irregularidad del mismo,.

Recuérdese que las normas del producto termina
@ son sblo tentativas, para definir ciertas condiciones

que produeen un gusto satisfactorio. La norma final pa
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ra todos los productos, es la atraccibn savr-sa de las -

bEbidaSQ

PRUEBA DE CORONADO

Se conoce como tal al cierre o capsulado de -
la botella con tapa "CORONA", para la prueba de coronado
se hace uso del coronador, que Do es Olra cosa que un ca
_.brador tipo "Pasa - lio - Pasa", por medio del cual se

determina si el cierre est& "flojo o "apretado'.
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CONTROLsS EFECIUAJOS BN SALA Db EMBOTELLAMIENTO

- % de s a clustica (lavadora)
= Temperatura de la lavadora

- Nivel de llenado de la botella
- Gas carbbnico ((‘.02)

- brix de la bebida

- Control de eliminaciln del aire por medio de purgas -

en el saturador, proporcionador.
- Hanlmetros de la mfqu.na llenadora

- Presicnes calibradas por el Iylor en el saturador

JiuTA: Los controles de .Jrix se efectfian cada
media hora y los de gas carbbnico cauda horae.
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DETERIOR0O DE LOS PRODUCTOS

lugs solar.- Las bebidas que contienen una ba-
se frutal legitima son tan sensitivas a la luz solar coO
mo la de otros tipos, nuv obstante; todas las bebidas son
sensitivas nasta clerto grado. La expusiciln a la luz di
recta produce cambios indeseables en el sabor que, en -
las bebidas citricas son a menudo descritos como "aceito
s08"; en otrus tipos de bevidas estus cambios consisten

simplements en una pérdida general de sabor y carficter.

lemperatura.- Las temperaturas altas o vajas
tienden a daflar los productos. :l1 congelamiento usual=-
mente ocusiona cuubios, porque cuando la bebida alcauza
la temperatura ideal para ser servida (AOOF) despuls de
e-tar congeladas, toma lugar la precipitaciln y los cum-
bios de color se nota separacibn del azficar y el agua y
entonces se requiere volver a agitar el envase lleno pa-

ra el liquide vuelva a mezclarse,

Las altas teuperaturas, de mfs de 1uo°';. -
tanbiln causaun la precipituciln y el cambic de color, al
terando su sabor. Cuando el calor es intenso, la bebida
adquiere un savor recibido. adenfs, el calor acelera -
las relaciones quimicas y las pérdidas de las caracteris

ticas frescas del pruducto.

OIRUS COUTAUINANTES

@.- £l OxIgeno del aire.- Ls un agente quimico, particu
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larmente familiur a los embotelladores. El aire -

conteniendo oxfigeno, se introduce al producto como
un gas extrafio, usualmente sin intencibn, ya que se
encuentra hasta clerto grado, e¢n todas las bebidas
carbonuatudas.

El oxigeno ulterarf los materiales condimentantee y
crearf otros cambios con lus sustarcias quimicas en
el producto. Z1 oxigeno contribuye tambifn al desa

rrollo de mucnos tipos en estos microorganicsmos,

las inzimas, que se hallan en L0dos los sumos natue
ral:s de las frutas, acslecran cambios, causando sa-
bores inueseables. Tales condiciones pueden ser =
controladas mncdiantc el almacenamiento a bajas tem
peraturas, eliminacifn cel contucto con el aire y =

el almacenamicnto lejos de la luz solar.

La alcalinidad excesiva del ajua.- Asi como el alto
contenido de minerales, causan irregularidades o al

teraciones en las bebidas producidas., La alcalini-
dad es la propiedad en la que se destruye ¢ neutra-
liza la acidel del producto. Las aguas altamente =
alcali as usadus en la preparacifn de lu bebida, =
rinden un producto insipido con olor censurable, de
bido a la reaccibn entre los ingredientes saborean-

tes. 1l olor cambia gradualmente durante los perfo

dos de reposo 0 almacenamiento,

kn toda bebida, el contunido del &cido sigue 2 pro-
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pbsitos generales: producir un sabor atractivo al -
paladar, refrescante y delicado; ayuda comO preser-
vativo, aprevenir el desarrollo de microorganismo -

como: levaduras, mohos, bacterias, etc.

Cuando el total de minerales disueltos es mfs de -

500 ppm el agua posee un sabor salado o salobre,

los métodos empleados para reducir o eliminar estos
sblidos dependen de su naturaleza. Algunos pueden
ser Calcio y Magnesio en combinaci6én con Carbonato
y Bicarbonatos que causan la alcalinidad y el trata
miento para reducirla deberian ser tratadas para la

reduccibn de los sblidos disueltos.

OTRAS CONTAMINACIONES

Cloro.- El cloro que pasa a la bebida desde los su-
ministros de agua o de los equip0s que no han sido

enjuagados con propledad, después de la esteriliza-
cibn con el cloro. Esta sustancia causa muchos canm
bios radicales e indeseables en el sabor y hace que

la bebida pierda mucho de su color.

Materia orghnica.- Muchas veces el agua de los su-

ministros pfiblicos acarrea cantidades considerables
de microorganismos y materiales suspendidos captados

durante su recorrido, toda esta materia orghnica es

1a causa de los muchos de los productos del embote-



le-

Ca=

104

llador porque pueden [reseuntarse diversas formac.
1l tratamiento con cal, coagulante y cloro junto -
con la filtracibn a tr..&s Jde los filtros de arena
Y purificuadores de carbln aciivadu, realizan los ai
guientes servicios: reduccifn de la alcalinidud y =
reuocifn de materia orglnicu.

0tros.~ las impurezas dcl azflicar causa, definitiva-
mente malos sabores en la bebida, anillos en 1los go

lletes de los envases y sedimentos.

Qiores.- Otro tipo moluuto de contaminaci’n es cau-

sado por los vlores ajeros a la planta. Lstos olo-

ros ce.suravles e. ol ambieute son una i:.dicaciln -

de una plauta sucila. Algunus veces las embote]lado

ras estfn situadus en ceniros industrisles donde -

predominan olores desagradables, pur Lo tanto, todas
las plantas deben mantenerse linpias y bicn cerradas
para prevenir el paso de los olures y la contanina-

cifn,

Hetales.- Una condicibn yue e¢s peligrosa para los sa
bores de las ovebidus es lu contaminacibn metflica
que ticnen efecto drflstico scbrc el gusto de la be-
vida, imparti8udole up subor metflico. La finica mu
ncra de determinar la preseucia de las impurczas me
tllicas es por medio de pruebas repetidas. .sta ng
lesta condicifn es el resultado de la expusicibn de
los Jarabes altamente acidulados a los metales coO-

rrosivos como latbn, cobre, hierro galvani.ado y o
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tros por esto, se debe seleccionar los equipos para
el mane jo de jarabes construfdos con metales que no
se vean afectados por la accibn de los Jurabes aci-

dulados 0 ¢l agua cartoratada.

Levaduras.- La fermentaciln en las bebidas carbona-
tadas se debe al desarrollo de levaduras, la cual -
se identifica por el sabor "avinado" y el incremen-
to de la presiln en la botella. Las levaduras son

microorganiumos que se alimcntan de azflicur y son =

responsables del deteriuro de las belldus.

las bebidas con poca carbonatucin o con un conteni

do bajo de &cido o sin carbonatacifn, won mls sucep
tibles al desarrcllo de las vebidas poryue ¢l &ci-

du es el principal innioidor. Las bebidus elabura-
das con ajua de alta alcalinidad se agrian con faci
lidad. La bebida caroonutada tipica posee una cai-
dez de ccrca ce 72 gramos por guldn de Scido citri-

co y esto impide el crecimicnto de las levadurase

La levadura en las bebidus pueden causar un sedimen
to escamoso, acidez, pérdida de color, incremeuto -
en el contenido de anhidrido carobnico y reduccifn

en el contenido del azficar,

bEn casi todos los casos, las cantidades anormales -
de levaduras se deben a la fal‘a de limpileza y este
rilizacifn de los equip.s, particularmente los que
se emplean para manejar los Jurubes-tangues, tube——

rias, Jjarabeadoras, bombas, llenadoras, etc.
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Usege la cantidad exacta de 8cido citrico y berzoa-
to de soda que se indica en la féruwula para los ja-

rabes,

Muchos sabores reguieren una curbonatucibn exacta -
para las bebidas terminadas a fin de prevenir el de

sarrollo de las levadurus.
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LOCALIZACION

La empresa se encuentra ubicada dentro del -
perimetro urbano de la ciudad de Guayaquil en el Km. 41/2
Ave. Juan Tanca Marengo.

TAMANO FISICO

El &rea aproximada que ocupa la empresa esté
alrededor de 40,000 la. La planta ocupa sclamente cerca

de 12.000 la., incluyendo bodega.

El resto del terreno est& ocupado por ofici-
nas de Administruciln, Gerencia y Veutas, Parqueadero de

caniones y cauncha deportiva.

TAMANQ ECONOMICO

la emprcsa trabaja un 75% de su capacidal ins
talada; trabaja 3 turnos diarios, tiene un pedido de ven
t,s rotativas por lo tanto la produccidn ee rotativa.
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

ADMINICTRATIVO

Se encuentra administrado por el Gerente Ge=-

neral, el cual es controlado por un directorio.

“onsta de otros departamentos cada departa--

mento esté dirigido por su propio Gerente.

Departamento de Producciln - Control de Cali
dad, dirigido por el Gerente de Produccifn.

Departamento de Finanzas (GERENTE)

Departamento de Ventas (GERENTE)

Departamento de Reluaciones Industriales (GERENTE)

MERCADO

E. lo rcferente al mercado, la industria -
INGASEOSAS, tiene una excelente demanda, a pesar de 1la
competencia existente el producto de bebidas gaseosa =
"Coca=-Cola" es ‘el orden gque mayor consumo tiene el -

Pals.

£l Marketing y el sistema de ventas hace que
el producto tenga una mayor salida; esto se debe a una
buena publicidad, un asesoramiento fre. uente a los ven-
dedores, visitas regulares a los clientes y a la parte

principal l. calidad 6ptima del producto.
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abastecimiento

PLOVINCIAS: GUAYAS (GUAYAQUIL, SALIN.S, PASCUALES, M1
LAGRO, YAGUACHI, ETC.)

LOS RIOS (BABAHO'0, VENTANAS, QUEVEDO)

Productos gue cubren la demanda

- Coca-cola (chica) 6,5 onz,
- Coca=Cola (mediana) 10=-12 "

- Coca-Cola (familiar) 34 "
- Coca-Cola (l1itro)

- Fanta (mediana) 10-12 H
- Fanta (1itro)

Coca-Cola, Fanta, Sprite, para POST-MIX kNlos surtido -

rese
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COSTOS DE PRODUCCION

Los Costos de PRODUCCION no se pueden dar a conocer
Porque son datos confidenciales de la empresa de be

bidas gaseosa ''COCA-COLA".

En cada una de las secciones principales del 4rea

de produccibdn se describen los equipos.

Se dan a conocer los costos de control de Calidad

fectuados en laboratorio.

o
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ASPECTOS FINANCIEROS

ANEXO A
EQUIPOS COSTO DEPRECIACION SUBTOTALES
(SUCRES) (SUCRES) (SUCRES)
1,400,900 280,180 280.000

REACTIVOS Y MATERIALES 338.589,00
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ANEXO # 2

MANO DE OBRA DIRECTA

MANO DE OBRA CO5TO CARGA SOCIAL SUBTOTALES
DIRECTA (SUCRES) (SUCRES) (SUCRES)

3,720,000 2.604.000 6.324.000
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NUMERC DE ANALISIS.QUE SE EFECTUAN DURANTE UN ARO

ANALISI D&:

- Agua
- Tapa
- Botellas

- Jarabe

- Producto terminado

- Microbiologia

TOTAL @ 4 8 B ® 8 8 8 6 8 8 B B S A A S S EE S e

COSTO PROMiDIO DE CADA ANALISIS

CoPcAo = COSTO TOTAL
# ANALISIS

5.720.000
5.580

" N./ASO

1.920

24

2k

720

2.880

RESULTADO: El costo promedio de cada anllisis es de:

1.025,089.
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MATERIALES Y EQUIPOS

ANEXO #A

(LABORATORIO)

Autoclave

Probetas de vidrio
Matraces

CApsulas de Porcelana
Agitador

Probetas plésticas
Probetas milimetradas
Probetas volumétricas
tolga de vollmenes
Calibrador de precisidén
Pibetas

Golga de difmetro exterior
Golga de dif4metro interior
Golga de llenado

Vaso de precipitacibn
Balanza analitica
Incubadora

Pinzas

Mecheros

PH Peachimetro

Cajas Petri

Membrana filtro

Vasos Filtrantes

Frasco Kitassako
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Tapones de caucho

Buretas

Frascos

Mangueras para los filtros
Vasos Filtrantes
Portafiltros

Filtros

Tubos de ensayo
Colorimetros

Balanzas

Vidrios de reloj

Equipo de destilacibn
Erlenmuyer

ManOme tro

Probadora de resistencia de manbmetro
Potensibmetro

Hidrbmetro

Termbmetro de mercurio

Electrodos

Reactivos, -

Acido sulffrico
Alcohdl absoluto
Fenolftaleina
Algodbn
Ortolidine

E.D.T.A.
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- Agua destilada

- Amoniaco

- Acido Clorhidrico
- Cloruro de Secdio

-~ Acido fosfbrico.

1
TOTAL: S/. 1 400,900,00
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ANEXO £2
MANO DE OBRA DIRECTA

MANO DE OBRA DIRECTA SUELDO MENSUAL

(SUCRLS)
Ingeniero Quimico 100.000,00 c/u
Asistente de Control 60,000, 00
de Calidad
3 Supervisores 50.000,00 c¢/u
Ll
210,000,000
INSUMOS
ANEXO # 3
INSUMOS

Energia eléctrica

Agua

COSTO TOTAL

SUELDO ANUAL

(SUCRES)

1'200.000,00

720.000,00

1'800.000, 00

]
3 720.000,00

S/. 40.000

10,000

5'720.000
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COBCLQS;ONES

La empresa INGASEOSAS es una de las empresas de beb:
das gaseosas mfs grande del pais.

Es el producto que mayor venta tiene a nivel de beb?

das gaseosas.

El control de calidad aplicado es muy rigurouso tanto
& nivel de produccibn como de laboratorio y ademés =

es controlado por un laboruatorio exterior,

Bentro del campo profesional el Tecnblogo de Alimen-
tos tiene fuentes de trabajo para integrarse en la
industria de bebidas gaseosas; tanto en produccibn -

como en laboratorio,.

Lo importante dentro del Campo Industrial es los pro
blemas que se presentan y darles soluciones inmedia-
tamente ya que la produccibn no puede parar mucno tiem

PO.

Es importante la orgunizacidn, asesoramiento y comu-

nicacibn.

L 10 hs (KaA

Df: ESCUELAS 5 TECROLOGRIGAS
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RECOMLENDACIVNLS

- Je recomienda reunivncs mensuales a nivel de supervi
sores para que exista un intercambio de cpinionecs a

cerca del trabajo.

- w@ recomienda que el aforamiento de Tanyues de Jara-
be termin.do se 1o efectlia por intermedio de un medi

dor de aguae
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