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Guayaquil, 07 de Noviembre 2005

MSc. Maria Fernanda Morales R.

Coordinadora del Programa Tecnologia en Alimentos

De mis consideraciones: 3

Por medio de la presente me dirijo a usted para hacerle la debida
presentacion de mi lnforme de PROFESIONALES las cuales fueron
realizadas en la fabrica ptécesadora de Pulpas de Frutas AGRIEXELL
S.A, durante el periodo del 22 de Junio hasta el 07 de Octubre del
2005, cumpliendo con la jornada de trabajo establecida por el Programa
de tecnologia en Alimentos que es de 3 meses y con un promedio de 8
horas trabajadas por dia.

Agradeciendo la atencion brindada.

Atentamente

ERIKA‘MATAMOROS MACIAS
Niamero de matricula g
199910894
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R.U.C. 0991385444001 e asacil i

Guayaquil, Octubre 31 del 2005

CERTIFICADO

Por medio de la presente certifico que la Senorita ERIKA DOLORES
MATAMOROS MACIAS con C.I. 0920455284 realizo las Practicas llI
en nuestra Empresa desde el 22 de Junio al 7 de Octubre del presente
en el Departamento de Control de Calidad.

Demostrando ser una persona responsable en sus deberes vy
obligaciones y aportando sus conocimientos adquiridos en sus estudios,
es todo lo que puedo decir en honor a la verdad.

De la presente puede hacer uso licito segun ud. estime conveniente

Atentamente,

Tnlga. Rosa A. Castro Z.
JEFE DE CONTROL DE CALIDAD
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DEDIVCAIVUKRIA

ESTE INFORME VA DEDICADO EN AGRADECIMIENTO, EN
PRIMER LUGAR A DIOS POR TODAS LAS BENDICIONES
RECIBIDAS EN MI VIDA, A MI ESPOSO Y MI HIJO QUE SON
MOTIVO DE INSPIRACION PARA SEGUIR ESCALANDO
MONTANAS, A MIS PADRES, MI HERMANO Y MIS SUEGROS POR
SU APOYO INCONDICIONAL.

MUCHAS GRACIAS. QUE DIOS LOS BENDIGA.
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HESUMEN

bste miorme es el resultado de las experiencias ganadas, en la empresa
AGRIEAELL 5.A. y esla relacionado directamente con una de las areas
mas umportantes, en la actualidad, el LABUKAILIUKIO Uk
MICRKUBIULUGIA y FISICU - QUIMILCUYU, el mismo que ha sido un
esiuerZo de esta empresa, en pos de la competencia y efectividad de sus
procesos, y cuenta para esto con sus equipos esenclaies, de 10s cuales

mencionamos mas adelante.

Ademas posee en su contenmido el desarroilo uescrlptlvo de algunus de
Sus procesos, para lo cual se detallan diagramas de tlu]()s Yy Sus puntos

criticos de control, tecnicas empleadas para realizar analisis.

Lel mismo modo mciuye aspectos generales de la empresa tales como:
Su historia, localizacion, mercado de destino, organigrama, tamano de

produccion.

Llertas conclusiones y recomendaciones detalladas tambien como parte
Imprescindible del mntorme y para complementar se mncluyen anexos

basados en 1o observado durante el desarrollo de estas practicas.
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INTHUDUUUIUN

La empresa AGKIEAELL 5.A. es una compania que elabora pulpa de
frutas congeladas tanto Iasteurizadas como no l“asteurizadas su mayor

mercado es internacional.

Debido a esto se ha visto la necesidad de crear dentro del departamento
de C(alidad, la 1mplementacion del laboratorio Fisico-quimica y
microbiologia. tue implementado primordiaimente para el control y
veriticacion de 10s tratamientos y diterentes procesos llevados a cabo.

Ademas del control de la implementacion de Buenas I’racticas de

Manufactura.

Ln este intorme se presentan las tecnicas utilizadas en laboratorio,
fundamentos de las tecnicas asi como 10s procesos de productos
I"asteurizados y no [Iasteurizado, asi como algunos parametros de

control.

En AGKIEXELL 5.A. aun no cuenta con la implementacion del sistema
BI'M, pero esta en proceso , por 1o que se trabaja en equipo, con el
departamento de control de calidad, para lograr este objetivo. La
elaboracion de pulpas de frutas son naturales no se le agregan

colorantes, n1 preservantes. Lo que garantiza un producto 10U% natural.

]
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DESCRIPCION DE LAS LABURES REALIZADAS

Las labores que lleve acabo fueron Asistente de Calidad en la empresa
AGRIEXELL S.A. el tiempo de las practicas fue de 3 meses que es el
tiempo establecido por el programa de tecnologia de alimentos y con
aceptacion de la empresa, asumiendo la responsabilidad que esto

implica como:

v lnspecci(’;h de materia prima, en la recepcion, antes, durante la
produccion y producto terminado.

v Analisis organoléptico y quimico de materia prima que ingresa
para determinar su aceptacion o rechazo.

v Muestreo microbiologico, Hisopado de manos en personal en
proceso:sr- no- pasteurizados y semielaborados; analisis
microbiologicos, de prodhctos terminados Y Monitoreo de
ambiente en planta, en placas petrifilm.

v' Control en el area de sellado manual, que el personal este con los
implementos necesarios en esta area, tanto en instrumentos de
trabajo, como indumentaria.

v Control de Limpieza e higiene de personal

v MADISWCLIWT Tl 1d ClauulduiUull Ug ©oldl iudal ©d uc lL‘l.L‘lJLlUll U llialciia

prima

El horario de estas practicas fue de 10 horas por cinco dias a la semana.

A mas de las responsabilidades de trabajo; existieron también las éticas,
entre las cuales: i
v Obligacion de la confidencialidad de los resultados
¥ Responsabilidad en buenas practicas de laboratorio, para la
eficacia de los resultados. iy .74

i3

twd
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ASFLEUIUS GENEHALLES DE LA EMPHESA

AGKIEXELL 5.A. es una empresa dedicada a la Fabricacion y
Comercializacion de pulpas de frutas; vegetales congelados, Yuca

Congelada, Maduros precocidos en aceites.

bsta empresa para poder asegurar el mantenimiento de las materias
v T

primas, cuenta con su propio departamento tecnico y algunos cultivos

que garantizan la calidad y volumen de los productos tinales

requeridos por sus clientes.

kstos productos se comercializan en Mercados Internacionales y
actualmente se encuentran en el mercado nacional con la marca “EL

Sembrador”.

Ademas de los productos mencionados anteriormente AGRIEXELL

5.A. tabrica varios productos derivados de la yuca y maduro como pan



£5P0;
PRACTICAS PROFESIONALES Erika Matamoros M ('g::)

de yuca, yuquitas, churros bollos de maduro.

Y de otras materzas prvm,a €omo el verde se elaboran empanadas de
verde, tortilla de verde, patacones entre otros. lodos es productos son

semielaborados y posterior mente congelados.

Desde el ano 2000 esta empresa ha logrado incrementar la variedad de

sus productos llegando a exportar actualmente los siguient

% Anon-Chirimoya( pulpa)
“ Guayaba-Guava (pulpa)
% Guanabana (pulpa)

% Jocote rojo —ciruela (pulpas)

5
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“+ Lulo-Naranjilla (pulpas)
% Mango (pulpa o trozos)
<+ Maracuya (pulpa)
4 l’apaya (pulpa o trozos)
4 Mamey (pulpa o trozos)
% lomate de arbol ( pulpa)
4 Mora (pulpa)
Su presentacion de estos productos en tundas de polietileno de 14 onz,

olb, o el tamano sugerido por el cliente.

IAMANU Y LUCALIZACUIUN DE LA MISMA

La empresa AGRIEXELL 5.A. se encuentra ubicada en la cuidad de
Guayaquil en lPascuales Calle Salitre entre Montecristi y la Kia.
Su tamano es aproximadamente 3000 m2, esta dividida en diterentes

areas, como: Area de P’lanta de procesadora de Frutas y Vegetales.

MLCRUVAUU AL QUL 3L VDS IINA CL FIIVDULIV

Los productos que se elaboran son dirigidos al mercado Internacional
como Nacional.

Con respecto al mercado internacional AGRIEXELL S.A. exporta a los
EEUU desde 1997.

Se comercializan en New Jersey, Manhatan, La Florida y en todo los

estados de Norte America donde existe una alta poblacion hispana.
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Con la Marca EL SEMBRADOR. Y desde el 2000 se ha incrementado la
variedad de productos.

En el mercedo nacional se elaboran productos semielaborados y
congelados, como pan de yuca, empanadas entre otros con la marca kL

SEMBRADOR.

IAMANU DE PRUDUCUIUN

La produccion de las pulpas de trutas en el caso de Maracaya es de
aproximadamente 9 lon/ semanales de materia prima, lo cual
representa mas 0 menos 3.6 a 3.7 ton de pulpa elaborada semanal. ksta
produccion se lleva cabo en batch de 1.2 lon, en tres dias a la semana,
de acuerdo al programa de entrega de proveedores requerido por la

empresa.
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ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

(PRESIDENTﬂ
Gerente
General

|
I i | 1 | |
Dpto. de Control de Calidad Dpto. de Produccién Dpto. de Recursos Dpto. de contabilidad Gerencia de Ventas
Humanos
[ Asistente de Laboratorio i Supervisor 1 h Asistente I Contador de costos Asistente de contabilidad }
- v
a "
Supervisor 2
\ J
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DIAGKAMA DE FLUJU
PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA Y CONGELADA EN
FUNDAS DE POLIPROPILENO DE 14 ONZ.

RECEPCION PC: organoléptico
y
LAVADO 1 100ppm C1.”
1
SELECCION
LAVADO 2 50ppm CI.”
DESPULPADO
Y
PASTEURIZACION

PC:82-85°C x 15 seg.

"
ENFRIAMIENTO

4

HOMOGENIZACION

ENVASADO

SELLADO

r

ENREGILLADO

'
L CONGELADO -182-25°C

4
ENBALAJE

¥
ALMACENAMIENTO -18°C
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DESCKIPUIUN DEIALLADA DEL PRUCUESU DL
FRUDUCUUIUN DE MAKHAUUYA

RECEPCION:

La materia prima es receptada\i en sacos de 80 a 100 Kg., se pesa y
almacena en bodega antes de entrar al proceso donde se realiza un
primer saneamiento de la fruta. Se toman en cuenta ciertos parametros
organolépticos como: son color, olor sabor. Y quimicos como son
acidez, pH y grados brix. Para determinar en que condiciones ingresa
al proceso y que no existan variaciones durante i3 después del
proceso.(ver anexo 1) - !

LAVADO 1:

LLa Maracuya es una fruta que contiene una gran cantidad de suciedad
por lo que necesita un buen lavado, la cual una vez pesada, es
descargada en una tina de 1000 litros, donde se le adiciona cloro
100ppm, se deja en reposo por unos minutos, mientras hay personal
encargado de ir limpiando y cambiando la truta.

SELECCION:

ksta etapa se realiza con el proposito de eliminar truta que se encuentre
en mal estado para que no entre en la linea de produccion y lograr que
no ftorme parte del producto tinal y no disminuya la calidad del
producto. Para lograr este proposito, mientras el truto esta remojando
y lavandose existe un personal encargado de ir seleccionando vy
eliminando la materia prima que este en mal estado, con abolladuras,
con presencia de hongos.

10
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La truta en mal estado es eliminada de la linea de proceso, se coloca en
recipientes donde sera pogterxormente desechada.

Cada vagon posee una capaadad de 1200kg. Y sé€ eliminan alrededor de
10 vagones de fruta mala Lua_ndo se esta en produccion. Se eliminan
aproximadamente 11200 Kg. De truta en el proceso.

LAVADO 2: . SP.O‘

L
bsta etapa, la fruta es sometida a un segu@vado en una tina de
acero inoxidable con capacidad 100 Kg. La mlsqwﬁ‘_gue es evacuada
Constantemente con una banda transportadora haci’ ‘la despukpadora.
I’ara evitar riesgos de contaminacion mlcrobmlﬁglcajel agua es: clorada
a SU ppm y monitoreada cada 3 horas durante todo el proceso

DESPULPADO:

En esta etapa se separa la semilla, de la cascara y la pulpa es
transportada por medio de una bomba tipo centrituga, incorporandole
la tuerza necesaria para llegar hasta el tanque de pasteurizacion. La
despulpadora utiliza un mecanismo de traccion continua lo que
ocasiona la trituracion de la cobertura separandola del fluido vy
particulas internas, lo cual pasa por un tamiz de apertura 0.5 mm
separando las semillas de la pulpa.

- L 4

PASTEURIZACION: . E,POL 9,

L
Una vez extraida la pulpa es 3(@ 0 7a un proceso de pasterlzacmn
para eliminar la carga mlcroblana%‘tgnte i s
La truta esta en un tanque de almacenamxentd,ﬂonde es t;ombeada a
través de un intercambiador de.calor de placas y calentada hasta que
alcance una temperatura requerida. La clave de este pro&,gsp consiste en
asegurar que las particulas estén a 82' C durante un minimo de 15
segundos, esto se logra bombeando la pulpa caliente a través de un
tubo de retension con una longitud y diametro requerido para que cada
particula tarde por lo menos 15 segundos en su trayecto.
Esto se encuentra adaptado a un sistema de control de temperatura,
para evitar un incremento de la misma o alguna variacion.
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Para ello también se encuentran los supervisores que realizan el
monitoreo de temperatura para asegurar el proceso. (ver anexo 2)

ENFRIAMIENTO:

Después de salir del tubo de retencion, la pulpa es llevada a un tanque

donde es entriada, pues el entriamiento no solo previene que la pulpa
de fruta sufra danos debido al calor, como pueden ser la pérdida de
aromas, sino que también retarda la proliteracion bacteriana, porque
destruye la membrana bacteriana ocasionada por el shock térmico

HOMOGENIZACION:

El proceso se desarrolla en el tanque de 1600 litros de capacidad, se
realiza por medio de un paletas que estan en constante agitacion, a 65
rpm, A este punto la pulpa tiene un brix de 14.5” y se realizan otros
parametros de control que los realiza el laboratorio y control de
calidad, como el pH, acidez, por lo que se determina que el proceso se
ha llevado en forma adecuada.

ENVASADO:

Este proceso se desarrolla de manera que el personal encargado de esta
area debe cumplir con las Buenas Practicas de Manutacturas que han
sido explicadas, al personal antes del ingreso a sus actividades diarias.
La pulpa pasa por unas tuberias que llegan hacia un tanque deposito, la
misma que es dositicada manualmente, mediante llaves de palanca,
donde el operador, se encarga de llenar las tundas de polietilenos (14
onz.). BEstas fundas son pesadas usando una balanza electronica, para la
el control y medicion del peso correspondiente.

SELLADO

El método de sellado que se utiliza es, de dos resistencias que se
calientan 110 "C y provocan el sellado en las tundas de polipropileno
(14 onz). kn esta etapa el mismo operador que se encarga del sellado,
verifica que no exista un mal sellado, si el producto no cumple con un
buen sellado, es separado.
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ENREGILLADO

Una vez que este el producto terminado pasa a enregillarse, en la cual
se e utiliza una plancha metalica que tiene torma de rejilla, donde es
colocada el producto antes de llevar a congelacion, con la tinalidad de
que la tunda tenga mejor apariencia para el consumidor, pues asi es
exigido por el mismo y mejor embalaje.

CONGELACION

El producto terminado es ingresado en camaras de congelacion que
funcionan por método de recirculacion de aire o conocida también por
congelacion “aguda” en este metodo el producto se coloca en una
camara fria aislada con una temperatura que se mantiene de -18"C a -
25°C , esta temperatura se provoca el movimiento de aire mediante la
colocacion de aspas o ventiladores propios del sistema. (ver anexo 3)

EMBALAJE

kEn esta etapa una vez que el producto esta congelado, es colocado en
caja de carton corrugado con capacidad para 12 tundas de pulpa de
fruta de 14 onz. Una vez embalado los cartones son colocados en
PPallet, y se procede a almacenar. Cada carton es rotulado indicando la
producto, operador responsable de embalaje, techa de produccion,
numero de lote, procedencia y destino

13
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ALMACENAMIENTO

Una vez embalado el producto, es llevado a almacenamiento en las
camaras de congelacion a una t” de -18C a -25°C, hasta la llegada del
contenedor, donde se realiza el embarque y tinalmente despacho del
producto terminado.
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DIAGKAMA DE FLUJU
FULFA DL PAPAYA HUJA GUNGELADA (14 UNZ)

RECEPCION PC: ORGANOLEPTICO
|

-
SELECCION

Y
DESINFECCION

PELADO

ELIMINACION DE

SEMILLA
TR()CEADO ])(‘: I]]i(.‘rohiﬂl('ﬂgllcu
ENVASADO Fundas de polipropileno/ 14onz
SELLADO

r

ENREJILLADO

CONGELACION =18 a=15%C
ENBALAJE
ALMACENAMIENTO _18°C

15
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DESCUCRIPCUIUN DEIALLADA DEL PRUCULESU DE
FNUUULLIVUN UL FAFATA (F'uja)

RECEPCION:

La materia prima (Y “Bx) es receptada al granel y luego colocada en
gavetas para ser pesadas, luego son almacenadas en una bodega hasta
que la ftruta madure(12-14"bx). La Papaya tarda 3 dias
aproximadamente en llegar al estado optimo de maduracion. A esta
materia prima se la monitorea diariamente. Una vez alcanzados los
grados brix requeridos, se realiza un primer saneamiento a la truta. Se
toman en cuenta ciertos parametros Organolépticos como: color, olor
sabor; y quimicos como son acidez, pH y brix.

SELECCION:

Esta etapa se realiza con el proposito de eliminar fruta que se encuentre
en mal estado, de tal manera no entre en la linea de produccion y lograr
que no torme parte del producto tinal, asi no disminuye la calidad del
producto. PPara lograr este proposito, de obtener truta deseada, se ha
realizado un primer saneamiento, llevado a cabo por el personal de
bodega. Posterior a esta primera seleccion en bodega para ser lavada.
La separacion es a traves visual con los siguientes indicadores: presencia
de hongos, excesiva maduraciones, abolladuras.

La fruta en mal estado es eliminada de la linea de proceso, se coloca en
recipientes donde sera posteriormente desechada.

LAVADO:

bsta etapa, la truta es sometida a lavado en una tina de acero
inoxidable con capacidad 1000 litros La misma que es evacuada
constantemente por operadores.

Durante el proceso de lavado, existe, personal encargado de ir
seleccionando y eliminando la materia prima que este en mal estado.
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PPara evitar riesgos de contaminacion microbiologica, el agua es clorada
a 100 ppm y monitoreada cada 3 horas durante todo el proceso.

PELADO:

Esta etapa se realiza de torma manual por operador, la consiste en la
eliminacion de la cascara de la fruta. En esta etapa se toman muestras
de la fruta para realizar los analisis correspondientes como son brix, pH
y acidez. La truta debe tener un rango de 10-12brix aproximadamente,
esto va a determinar la calidad de la misma y el resultado del producto
final.

TROCEADO:

Una vez que la truta ha sido pelada, cortada en mitades, esta es llevada
una maquina llamada troceadora, que consta de una tolva de descarga
por donde ingresa la materia prima luego mediante un tormillo sin tin
son llevadas hasta las cuchillas, que se encargan de reducir el tamano,
el mismo que no debe ser unitorme una vez troceada son colocadas
recipientes y llevadas al area de envasado.

ENVASADO:

Este proceso se desarrolla de manera que el personal encargado de esta
area debe cumplir con las Buenas Practicas de Manutacturas que han
sido explicadas.

Pues su envasado es de torma manual, por lo que se debe tener mayor
precaucion, la truta troceada es envasada en tundas de polipropileno de
14onzas, y son pesadas sobre una balanza electronica donde se lleva el
control del peso.
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SELLADO:

El método de sellado que se utiliza en de dos resistencias que se
calientan 110 "C y provocan el sellado en las fundas de polipropileno
(14 onz). kn esta etapa el mismo operador que se encarga del sellado,
verifica que no exista un mal sellado, si el producto no cumple con un
buen sellado, es separado.

ENREGILLADO

Una vez que este el producto terminado pasa a enregillarse, en la cual
se e utiliza una plancha metalica que tiene torma de rejilla, donde es
colocada el producto antes de llevar a congelacion, con la finalidad de
que la funda tenga mejor apariencia para el consumidor, pues asi es
exigido por el mismo y mejor embalaje

CONGELACION

el producto terminado es ingresado en camaras de congelacion que
funcionan por metodo de recirculacion de aire o conocida también por
congelacion “aguda” en este método el producto se coloca simplemente
en camara ftria aislada con una temperatura que por lo general se
mantiene de -18"C a -25°C , esta temperatura se provoca por un
movimiento de aire mediante la colocacién de ventiladores.

EMBALAJE

kn esta etapa una vez que el producto esta congelado, es colocado en
caja de carton corrugado con capacidad para 12 tundas de pulpa de
truta de 14 onz. Una vez encajado es colocada por palet, y se procede a
almacenar.

ALMACENAMIENTO

Una vez embalado es llevado a almacenamiento en las camaras de
congelacion a una t” de -18C a -25"C, hasta la llegada del contenedor,
donde se realiza el embarque y tinalmente despacho del producto
terminado.

18
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LQUIFUS Y MAILKIALED EN LABUHAIUKIU DE
MICROBIOLOGIA

El laboratorio de microbiologia, cuenta con equipos como :

1 Esterilizador en seco

1 Incubadoras desde 22 hasta 100°C

1 peachimetro electronico con regulador de temperatura
1 camara oscura

1 autoclave

3 mechero de alcohol

1 balanza digital con Cap.500g

SUMINISTROS A UTILIZAR SON:

Papel aluminio, algodén, alcohol, agua destilada, fosforos, En cuanto a
materiales de vidrio, el laboratorio cuenta con capacidad de realizar 20
muestras semanales las cuales son sometidas a todas las técnicas antes
descritas, que segun los programas de muestreo deben ser repartidas,
entre productos terminados, buenas practicas de manufacturas, vy
estudios de evaluacion. Entre estos materiales cuenta con:

150 Tubos durhan

150 Tubos 3x125 de ensayo
300 Cajas petri de vidrio

4 probetas

10 fiolas de 250ml

10 fiolas de 500ml

10 Vasos de precipitacion de 100 ml

19
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CONTROLES LINEA Y DETERMINACIONES
REALIZADAS EN EL LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA

DETERMINACION DE ESCHERICHA COLI Y
COLIFORMES TOTALES POR PETRIFILM

Los Coliformes en alimentos, son bacterias propias, de malas
operaciones de limpieza, sanitizacion, o por higiene de operadores que
estan en contacto directo con el producto, asi como también por
contaminacion cruzada por otras areas de proceso. Entre los Coliformes
se encuentra la bacteria E.coli 0157 H:07 que es considerada como la
bacteria de referencia enteropatogena, en las enfermedades intestinales.
En el método petrifilm, la misma placa de coliforme identifica E.coli, la
diferencia esta en el resultado en la coloracién de las colonias.

FUNDAMENTO.-La placa petrifilm para recuento de Coliformes esta
compuesta por una lamina de papel con una cuadrilla impresa
recubierta de polipropileno, que constituye un sistema listo para usar ,
que contiene los elementos nutritivos del Violeta Rojo Bilis, un agente
gelificante soluble en agua, un indicador de la actividad glucuronidasa
(5-bromo-4-cloro-3-indolil-beta-D-glucoronido) (BCIG) y un indicador
tricloruro de trifenil tetrazolio ( 6 TTC) que facilita la enumeracion de
las colonias.

PROCEDIMIENTO

1. Colocar 10ml de muestra de fruta en 90ml de agua de peptona,
que correspondera a la dilucion 1:10 y se homogeniza la muestra.

2. Tomar 1 ml de la muestra 1:10 y se coloca en 9ml de agua de
peptona, siendo esta la dilucién 1:100.
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Tomar I ml de la solucion 1:100 y se coloca en Yml de agua de
peptona siendo esta la dilucion 1:1000; (esta dilucion se hace
especificamente para frutas no pasteurizadas).

Rotular las placas, colocandoles el lote del producto, fecha de
produccion, fecha de analisis, numero de dilucion.

Colocar la placa petritilm en una superticie plana, se levanta el
film superior, y se inocula 1 ml de muestra dependiendo de la
dilucion; en el centro del tilm inferior, se baja el film superior con
cuidado evitando introducir burbujas de aire. No dejarlo caer

Colocar el aplicador con la cara lisa hacia abajo, encima del tilm
superior sobre el inoculo.

Ejercer una presion con cuidado sobre el aplicador para repartir el
inoculo sobre el area circular. No girar ni deslizar el aplicador.

Levantar el aplicador, esperar un minuto a que se solidifique el
gel.

Incubar las placas petritilm cara arriba en pila de hasta 20 placas,
segundas normas  locales de incubacion para tiempo vy
temperatura asi: Incubar por 24 + 2 horas, y realizar recuento de
coniformes y E.coli.
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RESULTADOS

Dentro de lo que son placas una sola placa de petritilm, identifica E.coli
y colitormes totales.
Las colonias de colitormes producen colonias de color rojo asociadas
con burbujas de gas.
Las colonias de E. coli son de color morado asociadas con burbujas de

gas.

INDICACIONES GENERALES

e REFRIGERAR las bolsas cerradas, y usar antes de la techa de
caducidad impresa en la bolsa.(Ver anexo 4)

¢ Al momento de ser usada se abre por un extremo y para cerrar las
bolsas, doblar los extremos .

e Mantener las bolsas cerradas de nuevo a <21° C, a <50% HR. No
refrigerar las bolsas abiertas. Usar las placas petrifilm durante un
mes después de su apertura.

22
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EJEMPLO:

Analisis microbiologico a pulpa de Maracuya Congelada Pasteurizada
mediante método Petrifilm.

Se realizo el muestreo correspondiente a la produccion de Pulpa de
Maracuya tomando 2 muestras por lote y dia de produccion.
Dieron los como resultado lo siguiente. (ver anexo 5)

1406MYSS05 14 de junio 2005 2 18 de junio/05
1406MYZG05 16 de junio 2005 2 18 de junio/05
RESULTADOS

Analisis Microbiologico

Marca: El Sembrador

Meétodo. Placas petritilm

Muestreo: Al azar

Lote: 1406 MYSS05 techa de produccion: 14/06/05

Muestra: PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA CONGELADA

MUESTRA 1 MUESTRA 2
COLIFORMES TOTALES: NEGATIVO NEGATIVO
E.coli: NEGATIVO NEGATIVO

Conclusiéon

La muestra cumple los requerimiento Microbiologicos.
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Analisis Microbiologico

Marca: El Sembrador

Meétodo. Placas petrifilm

Muestreo: Al azar

Lote: 1406MY Z2GU5 techa de produccion: 16/06/05

Muestra: PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA CONGELADA

MUESTRA 1 MUESTRA 2
COLIFORMES TOTALES: NEGATIVO NEGATIVO
E.coli: NEGATIVO NEGATIVO

Conclusion

LLa muestra cumple los requerimiento Microbiologicos.

® Las interpretaciones son basadas en las normas colombianas para pulpa de
frutas( ver anexo 6 )
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DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES

Los Coliformes en alimentos, son bacterias propias, de malas
operaciones de limpieza, sanitizacion, o por higiene de operadores que
estan en contacto directo con el producto, asi como también por
contaminacion cruzada por otras areas de proceso.

Fundamento.-Son bacilos bacterianos, Gram. negativos, aerobios y
anaerobias facultativas, moviles e inmoviles, no esporuladas que en
presencia de sales biliares u otros agentes selectivos equivalentes,
termentan la lactosa con produccion de acido y gas cuando se incuban a
30£1°C para los productos refrigerados y a 35° C£1 para los productos
que se mantienen a temperatura ambiente. Este grupo es utilizado
como un indicador de la higiene que se lleva en proceso y/o servicio de
alimentacion.

Recuento de Coliformes.- Es la determinacion de los numeros de
Coliformes viable por gramo mililitros de producto alimenticio
muestreado

PROCEDIMIENTO

I.- Inocular de cada una de las diluciones a un serial de tres tubos
conteniendo 10 ml del caldo verde brillante bilis-lactosa (BGBL) con
tubos Durham invertidos para verificar la formacion de gas.

2.- Transferir el inoculo a cada uno de un serial de 3 tubos por dilucion
debe seguir las técnicas de asepsia, asegurandose que por cada
transferencia de la dilucion al serial de tubos, se debe utilizar una
pipeta estéril diferente.

3.-Incubar los seriales de tubos a 30°C + para alimentos retrigerados
aproximadamente 48 horas.
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4.- Verificar el crecimiento, pasadas las 48 horas y anotar en cada
dilucion, como presuntos positivos todos los tubos que presenten
crecimiento con produccion suficiente de gas como para llenar el fondo
concavo del tubito Durham. También seria positivo, si el tubo Durham
tuviera menos gas pero que al golpear delicadamente el tubo existe
desprendimiento de burbujas. Turbidez, solamente, no es indicativo de
una prueba positiva.

5.- Indicar cuantos tubos positivos de cada dilucion han sido positivos,
observar la tabla del Numero mas probable (INEN 1 529-6) que
coincida con lo encontrado. (ver anexo 7)

6.-Reportar en NMP por gramo o mililitro de muestra.

Cuando se parte de tubos que no contengan dilucion, se toma los tres
primeros seriales y se divide para 10. Cuando se trata de llevar a cabo
una dilucion mas al(® es decir 104, se toma en cuenta los tres tltimos
seriales y se multiplica por 10. Por cada dilucion adicional se
multiplicara por este tactor, es decir, 10° por 100, y asi sucesivamente.

EJEMPLO:

Segun el cronograma de muestreo, en las superticies de contacto, como
las manos del personal, mesas y utensilios utilizados en proceso, se
establecen analisis con esta metodologia, a razon de encontrar indices
de contaminacion:

Es asi que segun los limites para coliformes totales en el proceso de
elaboracion de papaya , para la etapa de troceado los valores
referenciales son :

'Eta pci : tr(_)é_eadl)

' Limite microbiologico para ,
 superficies |

I Manos del personal | <3nmp/cm? . |
cuchillos | <8nmp/cm? R :
 charoles _ <3nmp/cm? ] ]




£5P0;

PRACTICAS PROFESIONALES Erika Matamoros M (.,_)

DEIERMINACION DE BACIERIAS AEROBIAS

POR PEIRIFILM

FUNDAMENTO.- La placa petrifilm para recuento de aerobios
compuesta por una lamina de papel con una cuadrilla impresa
recubierta de polipropileno, constituye un sistema listo para usar que
contiene los elementos nutritivos del P.C.A., un agente gelificante
soluble en agua y un indicador de tetrazolio que facilita la numeracion
de las colonias, las placas petrifilm de recuento de aerobios son utiles
para la enumeracion de bacterias aerobias

PROCEDIMIENTO

1.

Colocar 10ml de muestra de fruta en 90ml de agua de peptona,
que correspondera a la dilucion 1:10 y se homogeniza la muestra.

Tomar 1 ml de la muestra 1:10 y se coloca en Yml de agua de
peptona, siendo esta la dilucion 1:100.

Tomar 1 ml de la solucién 1:100 y se coloca en 9ml de agua de
peptona siendo esta la dilucion 1:1000; (esta dilucion se hace
especificamente para frutas no pasteurizadas).

Rotular las placas, colocandoles el lote del producto, fecha de
produccion, fecha de analisis, numero de dilucion.

La placa petritilm es ubica en una superficie plana, se levanta el
film superior, y se inocula 1 ml de muestra en el centro del film
inferior, se baja el film superior con cuidado evitando introducir
burbujas de aire.
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6. Colocar el aplicador con la cara concava hacia abajo, encima del
film superior sobre el inoculo.

/. Cuidar cuando se ejerce una presion sobre el aplicador para
repartir el inoculo sobre el area circular. No girar ni deslizar el
aplicador.

8. Levantar el aplicador, esperar un minuto a que se solidifique el

gel

9. Incubar las placas petrifilm cara arriba en pila de hasta 20 placas,
segundas normas  locales de incubacion para tiempo y
temperatura asi: 30 a 35 C + 1 C por 72+ 3horas (normas
AFNOR, normas IDF) 32 o0 35° C + 1° C por 48 horas + 3 horas
(métodos  estandar para prueba de productos lacteos,
normatizados por la AOAC).

10.Leer las placas petrifilm es un contador de colonias Standard tipo
Québec o una fuente de luz con aumento. Para leer los resultados
consultar la guia de interpretacion.

INDICACIONES GENERALES

e REFRIGERAR las bolsas cerradas, y usar antes de la techa de
caducidad impresa en la bolsa.

e Almomento de ser usada se abre por un extremo y para cerrar las
bolsas, doblar los extremos y cerrarlos con celo.

28
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e mantener las bolsas cerradas de nuevo a <21° C, a <50% HR. No
refrigerar las bolsas abiertas. Usar las placas petrifilm durante un
mes después de su apertura.

RESULTADOS

El recuento de placas petrifilm para aerobios puede hacerse en un
contador de colonias estandar u otra fuente de luz amplificada.

Las colonias aerobias producen colonias color rojas independiente de su
intensidad o tamanos.
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EJEMPLO:

Analisis _microbiologico a pulpa de Papaya Congelada mediante
meétodo Petrifilm.

Se realizo el muestreo correspondiente a la produccion de Pulpa de
Papaya tomando 2 muestras por lote y dia de produccion.
Dieron los como resultado lo siguiente:

Lote Fecha de produccion Numero de Fecha de
muestra analisis

1806PYLV05 23 de junio 2005 .3 26 de junio/05

1706PYGRO5 22 de junio 2005 2 26 de junio/05

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Marca: El Sembrador

Meétodo. Placas petrifilm

Muestreo: Al azar

Lote: 1806PYLV05 fecha de produccion: 23/06/05

Muestra: PULPA DE PAPAYA CONGELADA

MUESTRA 1 MUESTRA 2
RECUENTO DE AEROBIOS: 17 X 10° UFC/ gr. 12X10° UFC/ gr.
COLIFORMES TOTALES: ()3 X 10° UFC/gr. 5 X 10° UFC/ gr.

Conclusién

La muestra NO cumple los requerimiento Microbiologicos.
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ANALISIS MICROBIOLOGICO

Marca: El Sembrador
Método. Placas petrifilm

Muestreo: Al azar
Lote: 1706PYGRO5 fecha de produccion: 22/06/05

Muestra: PULPA DE PAPAYA CONGELADA

MUESTRA 1 MUESTRA 2

RECUENTO DE AEROBIOS: 9 X 10° UFC/ gr. 13X10° UFC/ gr.
COLIFORMES TOTALES: (*)2 X 10° UFC/ gr. 3 X 10° UFC/ gr.

Conclusion

La muestra NO cumple los requerimiento Microbiologicos.
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DE1EXKIVIINACIUN DE MIUHUD Y
LEVADUKAD 'UK el KIiFr1LV1

FUNDAMENTO.- La placa petrifilm para mohos y Levaduras
compuesta por una lamina de papel con una cuadrilla impresa
recubierta de polipropileno, el cual se encuentra el medio de cultivo

conteniendo nutrientes del medio Saboraud y el indicador 2.3, 5 tri fenil 2
H tetra sodio cloruro PB.

PROCEDIMIENTO

ul

. Colocar 10ml de muestra de fruta en 90ml de agua de peptona,

que correspondera a la dilucion 1:10 y se homogeniza la muestra.

Tomar 1 ml de la muestra 1:10 y se coloca en 9ml de agua de
peptona, siendo esta la dilucion 1:100.

. Tomar 1 ml de la solucion 1:100 y se coloca en Yml de agua de

peptona siendo esta la dilucion 1:1000; (esta dilucion se hace
especificamente para frutas no pasteurizadas).

. Rotular las placas, colocandoles el lote del producto, fecha de

produccion, fecha de analisis, numero de dilucion.

. La placa petrifilm es ubica en una superficie plana, se levanta el

film superior, y se inocula 1 ml de muestra en el centro del film
inferior, se baja el film superior con cuidado evitando introducir
burbujas de aire.

Dejar caer el film superior con cuidado evitando introducir
burbujas de aire.

Sujetar el aplicador por la barrita soporte, colocar el aplicador
para Petrifilm sobre la placa.
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8. Ejercer una presion sobre el aplicador para repartir el inoculo
sobre el area circular. No girar ni deslizar el aplicador.

9. Levantar el aplicador, esperar un minuto a que se solidifique el
gel.

10. Incubar las placas petrifilm cara arriba en pila de hasta 20 placas,
a temperaturas de 25° C £ 1° C por 3 a 5 dias.

11. Leer las placas petrifilm es un contador de colonias Standard tipo
Québec o0 una fuente de luz con aumento. Para leer los resultados
consultar la guia de interpretacion.

RESULTADOS
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EJEMPLO:

Analisis microbiologico a pulpa de Maracuya Congelada Pasteurizada
mediante método Petrifilm.

Se realizo el muestreo correspondiente a la produccion de Pulpa de
Maracuya tomando 2 muestras por lote y dia de produccion.
Dieron los como resultado lo siguiente.

1406MYSS05 14 de junio 2005 2 18 de junio/05
1406 MYZG05 16 de junio 2005 2 18 de junio/ 05
RESULTADOS

Analisis Microbiolégico

Marca: El Sembrador
Meétodo. Placas petrifilm

Muestreo: Al azar
Lote: 1406 MYSS05 fecha de produccion: 14/06/05

Muestra: PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA CONGELADA

MUESTRA 1 MUESTRA 2
COLIFORMES TOTALES: NEGATIVO NEGATIVO
MOHOS Y LEVADURAS: 1 X102 UFC/ gr. NEGATIVO

Conclysion

La muestra cumple los requerimiento Microbiologicos.
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ANALISIS MICROBIOLOGICO

Marca: El Sembrador

Meétodo. Placas petrifilm

Muestreo: Al azar

Lote: 1406MYZG05 fecha de produccion: 16/06/05

Muestra: PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA CONGELADA

MUESTRA 1 MUESTRA 2
COLIFORMES TOTALES: NEGATIVO NEGATIVO
E.coli: NEGATIVO NEGATIVO
MOHOS Y LEVADURAS: 1 X 102 UFC/ gr. 1 X102 UFC/ gr.

Conclusion

La muestra cumple los requerimiento Microbiolégicos.

® Las interpretaciones son basadas en las normas colombianas para pulpa de

frutas
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INSIHUGIIVUS FAKA LA FKEEFAKAUIUN,
HOMOGENIZACION Y DILUCION

Este procedimiento es complementario de las técnicas dispuestas en el
laboratorio ya que debe existir tratamiento previo de las muestras para
liberar en un medio fluido aquellos microorganismos que pueden estar
aprisionados en el interior del alimento o en la superticie.

DEFINICION:

Dilucion: Es la cantidad de alimentos mezclado con un diluyente o
caldo nutritivo. La dilucion debe ser tomada en cuenta como factor en
la obtencion de recuento microbiano.

INSTRUCTIVO:

Para producto Alimenticio::

A la recepcion, la muestra debe ser recibida en su empaque original,
bien sellado y en buenas condiciones, si es un producto terminado.

Si es un producto en proceso, se debe estar seguro de que el producto
fue tomado con el cuidado de no incrementar el contaje microbiano
original del producto, esto signitica, que se debe utilizar manos limpias
y sanitizadas o guantes higienicos y sanitizados, recipientes limpios y
tratar de que el tiempo transcurrido entre la toma de la muestra y la
entrega al laboratorio no excede aproximadamente de media hora.

En el caso de muestras de agua, eéstas deben ser cuidadosamente
tomadas en condiciones asépticas, con guantes y recipientes estériles.
Registrar la fecha de produccion, codigo, lote del producto con la que
entra la muestra al laboratorio en una orden de analisis.

Una vez tomada la muestra debe iniciarse el analisis tan pronto como
sea posible. La muestra debe refrigerarse si no es analizada
inmediatamente, y no puede pasar de 2 horas en la refrigeradora.

Todo el material y medios de cultivo utilizado en las siembras deben
ser esterilizados, de acuerdo a lo indicado por
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CQUIFUS Y MAILKIALDS EN LABDUHAIUHKIV
risivv - QUIMIVU

El laboratorio Fisico- Quimico cuenta con:

1 bureta

1 soporte universal

1 peachimetro electronico

1 cucharas de medicion

1 papel filtro

2 refractometros de diferentes escalas.
1 balanza digital con Cap.500g

1 reverbero

SUMINISTROS A UTILIZAR SON:

Papel aluminio, algodon, agua destilada, tosforos, agua libre de CO2, En
cuanto a materiales de vidrio, el laboratorio cuenta con capacidad de
realizar 20 muestras semanales las cuales son sometidas a todas las
técnicas antes descritas, que segun los programas de muestreo deben
ser repartidas, entre productos terminados, buenas practicas de
manufacturas, y estudios de evaluacion. Entre estos materiales cuenta
con:

4 probetas
10 fiolas de 250ml
10 fiolas de 500ml

10 vasos de precipitacion de 100ml

Pipetas
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CUONTROLES LINEA Y DETERMINACIONES
REALIZADAS EN EL LABORATORIO DE
FISILU-QUIMILU

DEITEKMINAGION DE ACIDEZ

FUNDAMENTO.-

La acidez titulable por medio de Fenolftaleina. En jugos, pulpa, se
calcula con base en el acido predominante, por ejemplo el pulpas o
jugos citrico, con el acido citrico. El sabor del jugo o pulpa de fruta se
relaciona con la proporcion de solidos solubles con respecto a la acidez
total llamada “relacion de madurez”, la cual aumenta a medida que
aumenta la fruta. La fenolftaleina, durante la titilacion reacciona en pH
alcalino, dando su coloraciéon de incolora a rojo violaceo. Este pH
alcalino se consigue anadiendo Na (OH) 0.1 N a la muestra, que tiene
un pH de 3 a 3.2 y la cantidad de Na (OH) 0.1 N consumido se calcula
de la siguiente formula:

ml x N x mlg.ac. x 100= %at exp exp. Ac.

muestra
ejemplo:
Pulpa de Maracuya : cantidad consumida de Na(OH) 0.1N
Lectura Inicial: 9.3
Lectura final : 13.8 ml consumidos: 4.5
Cantidad de muestra: 1 ml
4.5 x 0.1 x0.07005 x 100 =3.15 %

1 ml

PROCEDIMIENTOS:

1) Colocar de 1 a 2 ml de nuestra en un beaker, si la muestra no es
liquida, y su viscosidad o brumosidad es mucha se la pesa.

2) Colocar 50ml de agua libre de COz (*).
3) Agregar 2 gotas de tenolftaleina se homogeniza.

4) Proceder a titular la muestra, con hidroxido de sodio 0.1 N, hasta
cambio de color (fucsia)
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* Agua destilada hervida por 20 minutos, luego es tapada.

MATERIALES Y REACTIVOS

e Pipetas * Na (OH) 0.IN

e Beaker * Fenolftaleina

e Lspatula

e Porta pipeta * Balanza analitica
INDICACIONES

Se realiza determinacion de acidez a materia prima, que ingresa, para
determinar parametros de calidad, para de terminar su aceptacion o
rechazo. '

De igual manera se realiza, a controles en linea, antes del envasado, y
como producto terminado. (ver anexo 8)

EJEMPLO:

1406MYSS05 14 de junio 2005 2 18 de junio/05
1406 MYZGO05 16 de junio 2005 2 18 de junio/ 05
RESULTADOS

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y QUIMICO

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote: 1406MYSS05 fecha de produccion: 14/06/05

Muestra: PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA CONGELADA

MUESTRA 1 MUESTRA 2

COLOR: AMARILLA AMARILLA
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OLOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
SABOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
ACIDEZ: 3.21 3.45
Conclusion

LLa muestra cumple con los parametros requeridos

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y QUIMICO

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote: 1406MYZGO05 fecha de produccion: 16/06/05

Muestra: PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA CONGELADA

MUESTRA 1 MUESTRA 2
COLOR: AMARILLA AMARILLA
OLOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
SABOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
ACIDEZ: 3.15 3.20

Conclusion

La muestra cumple con los parametros fisicos y quimicos requeridos
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DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES POR
REFRACTOMETRIA:

FUNDAMENTO:

Los grados Brix miden la cantidad de sélidos solubles presentes en un
jugo o pulpa expresados en porcentaje de sacarosa. Los solidos solubles
estan compuestos por los azuacares, acidos, sales y demas compuestos
solubles en agua presentes en los jugos de las células de una fruta. Se
determinan empleando un refractometro calibrado y a 20 °C.

Si la pulpa o jugo se hallan a diferente temperatura se podra realizar
un ajuste en “Brix, segun la temperatura en que se realice la lectura

La refractometria es una técnica muy utilizada, a nivel de las industrias
alimenticias, y consiste en el uso, de refractometro, el cual determina el
indice de refraccion de un liquido; el indice de refraccion de un liquido
es igual al seno del angulo de incidencias del aire con relacion al seno
del angulo de refraccion del liquido.

El refractometro manual consta de:
1) 2 prisma, uno de incidencia y otro de refraccion

2) 1 anillo macrométrico de ajuste
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3) 1 ocular
4) las reticulas cruzadas

5) escala graduada 0-32; 28-65
PROCEDIMIENTO:

1) Veriticar la correcta calibracion del equipo colocando una gota de
agua destilada, la misma que mide 0 “brix, si el valor no es el
indicado, se realiza, el ajuste del equipo

2) Homogenizar la pulpa, dentro del mismo empaque
3) Colocar la muestra en la lente del refractometro
4) Observar frente a luz

5) Realizar la lectura correspondiente y reportar el valor en “brix

EJEMPLO:

Lote Fecha de produccion Numerode  Fecha de
muestra analisis

1806PYLV05 23 de junio 2005 2 26 de junio/05

1706PYGRO05 22 de junio 2005 2 26 de junio/05

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y QUIMICO

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote: 1806PYLV05 fecha de produccion: 23/06/05
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Muestra: PULPA DE PAPAYA ROJA CONGELADA (14 ONZ)

MUESTRA 1 MUESTRA 2
COLOR: ROJA ROJA
OLOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
SABOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
° BRIX : 10° 120

Conclusion

La muestra cumple con los parametros requeridos

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y QUIMICO

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote: 1T706PYGRO05 fecha de produccion: 22/06/05

Muestra: PULPA DE PAPAYA ROJA CONGELADA (14 ONZ)

MUESTRA 1 MUESTRA 2
COLOR: ROJA ROJA
OLOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
SABOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
° BRIX : 11° 11.5°

Conclusion

LLa muestra cumple con los parametros requeridos
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DETERMINACION DE pH

FUNDAMENTO

El pH, es el logaritmo comun, del numero de litros de disolucion, que
contiene un equivalente gramo de iones de hidrogeno.

El rango de pH, va de 0 a 14; un valor por debajo de 7 representa una
disolucion acida, 7 una disolucion neutra y 7.1 a 14 es alcalina.

La determinacion del valor del pH, es considerada de gran valor en la
conservacion y almacenamiento de los alimentos .

La determinacion, se realiza mediante un peachimetro electronico, que
debe estar calibrado para compensar diferencia de mediciones, para
esto se lo calibra con soluciones conocida como buffer, primero se
comienza con el buffer alcalino y después con el acido, para verificar si
su lectura es correcta, una vez verificado esto, se procede a medir la
muestra.

INDICACIONES:
Una vez usado el peachimetro, es lavado con agua destilada con mucho
cuidado, secado el electrodo.

Realizar calibracion de equipos cada 6 meses minimo. Pero realizar
calibraciones diarias con soluciones Bufer pH 7y pH 4

MATERIALES

Beaker de 100ml
Papel filtro.
Beaker de 250ml

REACTIVOS
Soluciones buffer.

EQUIPO
Peachimetro electronico
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EJEMPLO:
ANALISIS ORGANOLEPTICO Y QUIMICO
Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote: 1806PYLV05 fecha de produccion: 23/06/05

Muestra: PULPA DE PAPAYA ROJA CONGELADA (14 ONZ)

MUESTRA 1 MUESTRA 2
COLOR: ROJA ROJA
OLOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
SABOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
“BRIX : 10 12
pH: 5.2 5.6

Conclusion
La muestra cumple con los parametros requeridos

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y QUIMICO

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote: 1706PYGRO05 fecha de produccion: 22/06/05

Muestra: PULPA DE PAPAYA ROJA CONGELADA (14 ONZ)

MUESTRA 1 MUESTRA 2
COLOR: ROJA ROJA
OLOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
SABOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO
° BRIX : 11 12
pH: 5.4 5.6

Conclusion
La muestra cumple con los parametros requeridos
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

» En el desarrollo practico se pudo poner en practica la aplicacion de
mis conocimientos adquiridos a lo largo de mi carrera, Asi como
también verme directamente involucrada dentro de los procesos de
elaboracion de las diversas frutas.

» La calidad en este y cualquier producto es la consecuencia del
control eficaz y oportuno en todas las etapas del proceso.

» Llevar un mejor control de los parametros fisicos y quimicos en el
control de materia prima, importancia pues de esto va depender las
caracteristicas del producto final como, color, olor y sabor.

» Se recomienda capacitar a supervisores y personal operativo, sobre
la importancia de llevar un eficaz control dentro de la planta y en las
areas donde los procesos son manuales, para disminuir el riesgo de
contaminacion.

» Las buenas practicas de manufacturas, no podrian ser verificadas sin
un analisis que indiquen su efectividad, si bien es cierto los analisis
microbiol6gico no determinan acciones correctivas inmediatas, si es
un apoyo a la prevencion y puede arrojar indices numérico
estadisticos del comportamiento de un sistema de calidad en nuestro
caso BPM.

» La microbiologia aplicada a la fabricacion de los alimentos, es una
tematica importantisima en los altimos tiempos, y mucho indica la
competitividad que una empresa puede evidenciar, antes otras de
igual o similar tipo de producto.

46



£5P0;
PRACTICAS PROFESIONALES Erika Matamoros M (0)

BIBLIOGRAFIA

e Meyer Marco. Elaboracion De Frutas Y Hortalizas. Editorial
Trillas. 1997. México. Pag.74

e Internet.http://www virtual.unal.edu.co’cursos/agronomia/2006228 'teoria obpulpfr

w'p7.htm

e Poter Norman. La Ciencia De Los Alimentos. Edutex s.a. México.

e Pearson,D. Técnicas de Laboratorio para Analisis de Alimentos.
Editorial Acribia. Zaragoza-Espana, Ano1998

e 3M.Guia De Interpretacion De Placas Petrifilm. [dentificacion de
Mohos y Levaduras.

e 3M.Guia De Interpretaciéon De Placas Petrifilm. Identificacion de
E. coli y Coliformes Totales.

¢ 3M.Guia De Interpretacion De Placas Petrifilm. Identificacion de
Recuento de Aerobios.

e Kirk. Ronald. Sawyer.Egan. Composicion y Analisis de los
Alimentos de Pearson. Editorial CECSA. México, Ano 1996

REFERENCIAS TECNICAS:
Técnicas de analisis Microbiologico. ICMSF (International Committee
for Microbiological Standards of Foods)

47



PRACTICAS PROFESIONALES

48



PRACTICAS PROFESIONALES Erika Matamoros M

£SP0;

ANEXQO 1



AGRIEXELL S.A.

INSPECCION DE MATERIA PRIMA

Fecha de Recepcion:

Lote:

Fruta :

Vegetales:

Proveedor:

Procedencia:

°BRIX:

pH :

ACIDEZ:

FERMENTADA

PRESENCIA GUSANOS

HONGOS

TAMANO
FRUTA PEQUENA

FRUTA MEDIANA

FRUTA GRANDE

CALIFICACION:

MUY BUENA BUENA

REGULAR

MALA
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ANEXQO 2



AGRIEXELL S.A.

CONTROL DE TEMPERATURA
TUNELES Y CAMARA DE CONGELACION

REA: DE FRIO

iSPONSABLE : JEFE DE CAMARAS

FECHA | HORA |TUNEL [ TUNEL [CAMARA [CAM ARA [RESPONSABLE| OBSERVACIONES
1 2 3 1 LECTURA
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ANEXQO



AGRIEXELL S.A.

CONTROL DE TEMPERATURA
TUNELES Y CAMARA DE CONGELACION

REA: DE FRIO
ESPONSABLE : JEFE DE CAMARAS
FECHA HORA |TUNEL | TUNEL CAMARA C,f\.\l.-\RA RESPONSABLE| OBSERVACIONES

1

2

3

4

LECTURA
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BOLETIN TECNICO TB-001S

Fecha : Agosto 3 2000

Almacenamiento y Vida de Anaquel de las
Placas 3M~Petrifilm~

ACiIiTMAQ. C:A. LIDA.
RUZ. 179126248900

Almacenamiento

Empaque Original ~Almucenas ios pequetes cerrados en refrigeracion, por debajo de
46°F (8°C) 6 bien en cor.gelacidn

Justo antes de usar, dejar gue los pajuetes lleguen a temperatura ambiente antes de
abrir. Regresar las placas no usadas al paquete.

Paquetes Abiertos Par. p-over rsuexposicién a la humedad, no refrigerarlas. Resellar
los paquetes doblandc -1 .m0 abieto, y colocar cinta adhesiva 6 un clip. Almacenar
los paquetes resellados «n 1 'ugar fresco y seco por no méds de un mes. Los paquetes
abiertos también prieden o macenarse =n un congelador. Se recomienda esta préctica si
la temperatura cel labo atcrio ewcede ‘os 25°C (77°F) y/6 el laboratorio esta localizado
en una regién donde 11 huriedad relativa excede del 50% (con la excepcién del aire

acondicionado). Colocsr ¢! paguete de placas reselladas dentro de un contenedor
resellable. Para retirar s nlocos Petriilm congeladas, abrir el contenedor, remover las
placas necesarias y rzgrocar (nmediata nente las placas remanentes al congelador dentro
del contenedor selladc. Ny ¢:ben usarse las placas después de exceder su fecha de
expiracién. El congelador gue sc use para el almacenamiento de paquetes abiertos no
debe tener un cic’'o automatico e descongelacién ya que éste puede exponer
repetidamente a las pla-us ¢ @ humedsad y puede danarlas

ADITMAD (A ([Da.
RULC, I7;i£¢9489um

Vida de Anaquel [ v 0 naque de un paquete abierto almacenado a temperatura
de habitacién es de un 11, cesde la fecha en que haya sido abierto

Paquetes no abierios - 1condosa ¢ por debajo de 46°F (8°C) Opagquetes abiertos
almacenados en corge o450 henen on tiempo de vida de anaquel como se muestra

abajo:



ADITMAY -

PRLY -1
RUC, 17914 - .Z’J&‘B-

Producto (en emﬁlr;r)_a;;ix am i g:n al '.xel_li;j.;u) Vida Anaquel desde Fecha de Manufactura

Petrifilm Recuento Aerotice 18 meses

Petrifilm Recuento Co'iforncs 18 meses

Petrifilm Recuento E. « )]1’ oi‘:r‘n;;; 18 meses

Petrifilm Recuento Mo1os y Levaduras 18 meses

Petrifilm Recuento Répido (n ‘ormes 12 meses

Petrifilm Recuento Enterct ;n::t_'-i__;gccae | 1@ meses

Petrifilm Alta Sensibilidad Coliformes 18 meses

Petrifilm Recuento Rdpide du 5. aureus . 18 meses

Nota: La Fecha de Exj1wo ¢ v el Cédigo de Lote estan claramente impresos en la

parte posterior de cadu . ju.te de Placas Petrifilm

_.;JIIM.I CALLIDA
RJCL 1791265068900

Productos de Microbiologia
3M Center Bldg. 275-5W-03
St. Paul, MN 55144-1000
USA

1-800-228-3957
microbiology@3M.com

www . 3M com/microbiclog
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AGRIEXELL S.A.

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Marca
Metodo de analisis® Placas Petrifilm
Muestreo: al azar

Fecha de Produccion

[.ote

Muestra

RECUENTO DE AEROBIOS

COLIFORMES TOTALES

E COLI

MOHOS Y LEVADURAS

Conclusion

CONTROL DE CALIDAD

Muestra # |

Muestra # 2
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Punhita de ghpdimento,

Prbpasto (8) manuales para el 7ado de los aninales.
Ard abrea nara sangria y proceso de reses y cerdos,
Platalorma de niveles,

Grlletes con esparrancador nara bovings y pOiCinGs.
Area para proceso de visceras blancas, cabeas y palas
Area para almacenamiento de pelos y decomisos,
Tasaieras y ganchos para visceras 1o@as.

Tasayeias y ganchos para colgar los cuartos de canal
Aturdidor para cedos.

Equipo para chamusrann de torine

Tanque de reserva d2 3013,

Unidad sanilana, .

Tanque séplico,

Fstercolero

[T - B = R

10
"
12
13
1
15
16
17
8
19

PROCEDENCIA Y DESTINO DE LA CARNE

ARTICULO 41.1a came procedente de los mataderos Clase | podrd desimarse

a Yaalaevportanon
b Tan el consuing nacional

ARTICULQ 42. La caine procedente dn loe mataderes Clase I podia destinarse

part el eansuma en todo el lemione nacony!

ARTICULO 43, La came procedente de s maladeios Clase Il Clase IV
y Mewmes solo podid destingrse para comerciahzacidn y consumo dratra de 1a
posdierion de 13 lorahidad donde esié sivado el matadern sabo en aquelios
rasns en quo los munmpos 3sociados. de conformedad a las Ieyes wgentes
docrdan conslrnr admimielin yio ulhzar aigunos de estos ma'adetos en las dreas
de cus unsdiccnnes paia benchoo comun

ARTICULO SEGUNDO. En In= lermimas antenones queda subrogado ef Capitulo
1! Titelo | det Decrein 2278 oo agnstn 2 de 1982

ARTICULO TERCERQ I precenin [Decrely nge 3 pate de sy publcacion
y rdirraa (ndas 135 dispasiciones que ke sean comranas
COMMIPORIFCSE PUBLIONESE Y CUMPLASE

(Mt en Bogntd OF 2 18 de Abnl de 191

CAL O GONZALEZ POSSO
Mnishio de Salud

Anezg Ng 463
MINISTERIO DE SALUD .

RESOLUCION NUMERQ 7992 DE 1391
{40 71 % ey Ao 1901

[T e st e e e dpgt Tk b e 150 PR b TR P s VY pipbe )

(S wotares Pulpar B, Aneaiadas y Re

lr= “ lnas

e A e o (oo entea e

EL M5TRO UE SALUD

® Pt Mt s e tecoed ve gy A4

10 pe gdeeanolia get Desrels 2300 de 1397 ¢ de !y

RESUELYE

CAPITULO !

ARTICULO 10 Amtetn g0 aph e

Voo s congonladnt Aviies (g uleas a0 0 vadas y teliearos da fuas ue se podurean
rgs ot paprdten B0 e PRaen g comencighoen oo ol leicdon nacona! debedn cumpkn con
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__ NORMAS Y PROCEDIMIENTOS REGLAMENTARIOS DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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CONCENTRADO DE FRUTAS
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CARACTERIS CAS FISICO QUIMICAS DE LOS JUGOS ¥

PUALPAS DE FRUTAS
“~._ REQUISITOS Acider Thutable erpresada Porcantaje minimo de sofidos
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AGRIEXELL S.A.

ANALISIS FISICO - QUINMICO
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3M

Petrifilm” Platc # » .1 Recognitions and Certlﬁcates

3M™ Petriﬁll'ﬁ"f‘ I Hﬂf iy f pl.{au ISO 9002 - certified site

AFNOR- France , .
« All foods: ‘ otk phoates AFNOR Certificate
Number 3M 01/1-09/89

* All foods: Cant aates AFNOR Certificate
(except raw shellficn) : ' col "orm result Number 3M 01/2-09/89A
| ¢ 1o+ RBL method)
* All foods: ‘ o Coont rates AFNOR Certificate
(except raw shelltish) drols orm result Number 3M 01/2-09/89B
: IF'IN method)
All foods: - C Lt ates AFNOR Certificate
rant coliform Number 3M 01/2-09/89C
1.4 to VRBL
ud)
< All foods: r iferm Count plates AFNOR Certificate
i Number 3M 01/4-09/92
All foods: ‘ ¢ 5 Count plates AFNOR Certificate
(1~ sompared to Number 3M 01/5-03/97A
) (Incubate at 30°C for
processed pork products)
All foods: V' form L ount plates AFNOR Certificate
ul’ tar compared to Number 3M 01/5-03/97B
IR (Incubate at 30°C for
processed pork products)
Il foods: {unt plates AFNOR Certificate
(except processed 1ous ompared Number 3M 01/5-03/97C
pork products) A et sod
All foods: tobestacece Count plates AFNOR Certificate
Number 3M 01/6-09/97
* All foods: “eory - ohiform Count plates AFNOR Certificate
PN method) Number 3M 01/7-03/99
American Public Hex i . United States

* Standard Methods for the L. Ly Products



AOAC® Official Methoas o v st

* Raw and pasteurized !l o 4 1 Celitorm Count plates
* Dairy products: LR "o Cohitorm Count plates
Foob-oos oy Ceittorm Count plates
* Foods: ol oplates
et EcolifColiform
\

o Couat plates

* Poultry, meats and scatuoid n Count plates

Method 986.33

Method 989.10
Method 996.02

Method 990.12
Method 991.14

Method 997.02
Method 998.08

Department of Agricultur - Folyiom

« Milk " unt plates
Finnish Standard Union .+ 9 ‘e« of Frovisions) - Finland
* Milk . s, Colitorm Count plates

uce - United States

“rade “A” Pasteurized Mi' « 1] ¢
* Raw milk, pasteurized "t
milk and dairy products. B 5 el

aitorm Count,
ity Colrtorm Count plates

* Raw milk acceptable O ooy plates
with plate loop technigue

Health Protection Broo . ;

Laboratory Procedures:
* Environmental sampling. o Coatorm Count,
: an Count,

Melid Count plates

oy Contorm Count plates
* Dairy products: i B Cortorm Count plates

Health Protection Branch [-1¢

vououn of Analytical Methods - Canada

Method MFLP - 41A

Method MFLP - 41B
Method MFLP - 85

Method MFHPB - 33
Method MFHPB - 35
Method MFHPB - 34
Method MFHPB - 32

* Food products and alates
ingredients: I Wit platos
I s Couat plates
Cou. plates

Ministry of Agricultu: « ¢ B

« All foods: ; t . Cal “orm Count,
Lo » Ceent, Yeast and Mold Count,
P v Colitorm Count plates

Ministry of Health — Czect i 1

Registration No. 1 16443

= All foods: \ i Co! Lo Count,
| "rarn Count,
J Cotat,
Cootorm Count plates

Registration No.
HEM-3806-24.5.95



Ministry of Health — Fap |
» Carcass (cattie , ot Joeni plates Notification No. 25
and swine) swab:

National Milk Qualiiv Ir 50 oo ent Association - Japan
* Raw milk: o o Joblitorm Count,
¢ dorm Count, Yeast and Mold Count plates

New South Wales Dairy @ ..t Voanal — Australia
« Official alternative to Standard « v« o nt and Coliform Count tests

Nordic Committee on o i 4 12vsis (NMKL)

* All foods: Lo ot plates Method NMKL 146.1993
' vl Eu.colifColiform Method NMKL 147.1993

Venezuelan Commissio.y vowne o ul Standards

* Dairy products Wbt Uit §oates Covenin 3338:1997
and other foods \ cliterm Count plates Covenin 3276:1997
* Dairy products v .oty Coliform Count plates Covenin 3339:1997

Victorian Dairy Industry - it ity (VDIA) - Australia
» Milk and dairy praducts arelt 4wt plates Certificate Number 9503

« Milk and dairy products o Pl lates *  Certificate Number 9504

Additional references and evuluo

. Campden Food and Dring # woeu i ¢ o terhead Food Research Association study - EMMAS assessment 3M Petnifilm
E. colt/Coliform Count plaie - 1* 4 L nm
2. Compendium of Metheds for v ! ' v sneter of Foods - United States.
3. DIN (Deutsches Institut fii. Nua P e oAt Beushiley Technik - Germany.
4. FDA (Food and Drug Adroirisa S0l Analytical Manual), 8" ed., 4.11 and Appendix 1.10 - United States.
5. Government Gazette, No. 't 1353 ‘ peer U Republic of South Africa.
6.- IDF-FIL International Dauy I* st and 35072000,
7. lrene Animal Production L i se ChAATER
- 8. MIRINZ Meat Rescarch, Mioi S tor tae Meat Industry, Second Edition - New Zealand.
9. PKN (Polish Nomalisation (s |
10. U.S. Code of Federal Reguiutiar ©0 1 A e Part 381.94, page 128-129 - United States.
11, USDA (United Statz. Dep ot : ' (L SIS (Food Safety Inspection Service),
|Guidelines for £ coli test 1, Jtiwtion i cattle and swine slaughter establishments], p 12, July 1997 - United
States [Guidelines tor o ocodl v o 0 ostication in poultry slaughter establishments), p 12, July 1997 - United States.
12. USDA (United States Depun o < od 5.5 (Food Safety Inspection Service), Microbiology Laboratory Guidebook,
3rd Edition, 1998, Chapter 2 - o0
13. USDA Agriculwra! Marke'ing ! e, Dauy Grading Branch, DA Instruction 918-RL, Laboratory Methods and

Procedures, Rev. January



o For Dilutions Using 99 ml Dilution Blanks
Wittheue
(S -_a
e 1.0gor 1.0 ml L 1.0t 99
Samp!e} e e S R | "1 e e e et A s L TR —— m[
— - =J -
:\.
- Pip-Dil pipette * P Pip-Dil pipalte * Pip-Dil pipette *
* (0.9mi diluent + 0. 1mi sample) ! (0 &@ml giuert + 0. 1ml sample) (0.9ml diluent + 0.1ml sample)
AN i i ? b
1.0 ml 1.0 ml .00l 1.0 mi 1.0 ml
(] ™~
‘ ¥ w
".\'. r \ F ,;""1‘.}
‘!\.71‘ ; .l' I\r\_‘f.“J
L T ) i
Dilution:; 0 ; e 1 C :
Without 7 pipette
it pipe -
— 1.0gor 1.0 mi ) 1.0l 199,
lga | cotie T st —s mi
Sample > s .
- N L)
\ L\ \
11.0 ml E 11.0 mi 11.0 ml
9% | N % 99
mi ; mi mi
\ | \ \
1.0 mi 1.0 mi 10 ml 1.0 mi 1.0ml 1.0mi

{ \ \ } \

Im.::tl-on 0 10 = l f\__l ; I:‘ : 10 4 10 ©

lways place a quantity of 1.0 ml onto Petriliim ol 1<

The Pip-Dil diluting ppette can be usedto masc 2 1 1) . Ly picting 02 midivert aleng with 0.1 ml of sample.

he sume bottle of diluent may be used if it rerr ins w1 o

he Pip-Dil pupette can also be used to plate 1.0 v dire 1, Doy o refr 1 F p Dil ppette applcation sheet for instructions for use

or technical assistance please call: 1-800-328-657 7.

0 order Petrifilm plates or a Pip-Dil pipette, call 1-80¢ 28-15 71 o
utside the United States, contact 3M Microtiology Froducts at FAX number 1-612-737-1994.

-2008 5888-7 (725K .
trifilm is a rademark of J&. - e - & i ndemark ot Slison.

icrobiology Products

A Health Care

t Center Bldg 275-4E-01
Paul, MN 55144 1000




R,t:':h]m Pldte

Many foods require a di'ution step Delare e 5 T
Please reler to Retrifiim plate application '

Always place a volume of 1,0 ml onto Peiilil " plates.

Dilution

Sample Size

or

for speci'ic dil stinr i«

10144 1 - ——

Guide to Dilution Preparat

vt lo i llow when prepanng a dilution,
“ummendations.

Diluent

30
pmll

L] J ﬁ\
1 .4 300g e - 590{
- 3309 o o o

‘_\ B ,f" e 10()0 g ........... i ,:f;
¥
1:5 = . L
25 -1
. 2250¢g ——— > 'mi |
& - =)
~— |
24759 ___ - 99i
L
10g o, 1A
‘ o] ./%\
. My 90
1:10 oo
i‘h" L J an
110q 99
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/' Placas Petrifilm"R

ﬁara el Recuento de Mohos y Levaduras

Analisis rapidos y precisos. Solo se
requieren 3 pasos

1. Inocule 1 mi de la dilucion de la
muestra y esparzalo

2. Incube a la temperatura apropiada
3 Cuente las colonias

Las Placas Petrfilm™ son un método
consistente de andlisis y facil de
realizar, por io que se reducen las
oportunidades de error cuando se
compara contra otros métodos

La cuadricula de fondo facilta el conteo
de las colonias, entregando resultados
rapidos precisos y consistentes. Las
Placas Petrifil™® pueden leerse
también en un contador de colonias tipo
Québec u otro tipo lupa con luz.

Informacion para ordenar:

. *-'xw
s
- N * .
v
ey
L]

Use las Placas Petrifilm™ YM para
determinar la poblacion de Mohos y
Levaduras en 3 a 5 dias. Un tinte indicador
rojo provee un mejor contraste para faciltar
el conteo de las colonias Las levaduras son
tipicamente azules, pequefias y con bordes
definidos Los Hongos se reconocen por ser
grandes. de colores variables, centro oscuro
y forma difusa.

Confiabilidad en la que se puede contar
3M:

Cuando use productos 3M, usted obtiene
un socio intemacional gque tene recursos
para brindarie soporte Nuestros grupos de
servicio al cliente y soporte técnico siempre
estan listos para asistirlo con sus preguntas
y requerimentos .

Nuestra amplia gama de piacas Petrifiim ™"
se fabrican en una planta certificada I1SO
9002

Los métodos de las Placas Petrifilm™* han
sido analzados colaborativamente y se
encuentran incluidos dentro de los Métodos
Oficiales de Analisis, publicados por la
AOAC y ademas otros organismes
internacionales.

Existen otras Placas Petrifilm™ para
monitoreo de- Aerobics, Coliformes,
Enterobacterias, E. coliy S. Aureus

| Producto | Aplicacién # Catalogo | Contenido ]
| Placas Petrifiim*® para Recuento de | Poblacion total de Hongos y 6407 ! 100 placas |
’ Mohos y Levaduras l Levaduras ] 6417 | 1000 placas |

Comen

Llame al 1-651-733-7562 ¢ al Representante de Ventas

3M mas cercano a usted

3M Microbiclogy

3M center, Bidg 275-5W-05
St Paul. MN 55144-1000
Usa

1800-228-3957

microbiology@mmm.com

ionales:

Petrifilm es una marca registrada de 3M
Impreso en:

Rewvision 2003-04

Referencia. 70-2009-0854-2



Macroscopic Differentiation

[f it is nccessary o differentiate yeast and mold colonies on Petriilm Yeast and Mold Plates, look

for one or more of the mllnwmn typical Lhdmm ristics mentione d beiow.
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43

Figure 9 shows typical veast colonies, Characteristics

Yeast Count =

typical ol yeast include:
- [A

«

alony s amall

u:mn‘_\ lias detined edyges

= Colony color can range from tan o hluc-green
« Colony may appear rised

« Colony typically is uniform in color, no center focus

tdink center )

Microscepic Differentiation

Yeasts and molds are closely related and cannot always be distinguished from cach other without

MICroscopic cxamination.

 S—

Mold Count = 29

Figure 10 shows typical mold colonies. Characteristics
tvpical of mold include:

= Colony grows large
* Colony has diftuse cdees

* Colony color may vary as molds produce a variety o
pizments (e brown, heige, hlue greent

= Colony appears tlut
» Colony usually has a center focus (ve.usually darker i
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2,3,5-Trifenil-2H-Tetrazolio Cloruro PB

S L i

CioH1sCiNg

M.= 334 81 CAS [298-96-4] EINECS 206-071-6
NC 2933 99 90

TTC «TTZ »Rojo de Tetrazolio »
Polvo blanco » Soluble en agua e« P F  247°C »

A Reactive en andlisis’ USP 24 « BP 2000 « Ph Eur Il « Reactivo para la determinacion de azucares
reductores » Se utiliza como aditive en distintos medios de cultivo para determinar la actividad biologica | ya que con la
reduccion del tetrazolio se producen colonias rojas »

orimemrmAnis Merck Index 12, 9874 - Safety 2, 3522 D « Bellstein 26, IV 1774« BRN: 3923356 »



