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Guayaquil, 07 de Noviembre 2ü)5

MSc, Ma¡ia Fernanda Morales R.

Coordinadora del Programa Tecnología en Alimentos

De mis c o ns i derac io nes:

Por medio de la presente me dirijo a usted para hacerle la debida
presentación de mi ,lnforrne de PROFESIONALES las cuales fueron
realizadas en la fabricá'p?Otesadora de Pulpas de Frutas AGRIEXELL
S.A, durante el periodo del 22 de Junio hasta el 07 rle Octubre clel
2005, cumpliendo con la jomada de trabajo establecida por el Programa
de tecnologÍa en Alimentos que es de 3 meses y con un promedio de 8
horas trabajadas por día.

Agradeciendo la atención brindada.

Atentamente

ERIKA ATAMOROS MACIAS
Número de matricula
799918yt
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Guayaquil, Octubre 31 del 2005

CERTIFICADO

Por medio de la presente certifico que la Señorita ERIKA DOLORES
MATAMOROS MACIAS con C.I. 0920455284 realizó las Prácticas III
en nuestra Empresa desde el 22 de Junio al 7 de Octubre del presente
en el Departamento de Control de Calidad.
f)emostrando ser una persona responsable en sus deberes y
obligaciones v aportando sus conocimientos adquiridos en sus estudios,
es todo Io que puedo decir en honor a la verdad.

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

Atentamente,

Tnlga. Rosa A. Castro Z.
JEFE DE CONTROL DE CALIDAI)
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uEu¡tiAt utttA

ESTE INFORME VA DEDICADO EN AGRADECIMIENTO, EN

PRIMER LUGAR A DIOS POR TODAS LAS BENDICIONES

RECIBIDAS EN Ml VIDA, A MI ESI'OSO y Mt HUO QUE SON

MOTIVO DE INSPIRACION PARA SEGUIR ESCALANDO

MONTAÑA' A MIS PADRES, MI HERMANO Y MIS SUEGROS POR

SU APOYO INCONDICIONAL.

MUCHAS GRACIAS. QUE DIOS LOS BENDIGA.
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h,ste uüormc es el resulLado Lle las experterlctas galladas/ ell la empresa

A(JliltAb,LL 5.4. y esta relacloltado dlrectalneltte co¡t ul)a de las areas

lrlas lmportantes, cn la actuahdad, el LAburu\ r uKlu Db

rVllLl(UbIULU(jIA y tlSlLU - l¿UINllLU, el rnlsnlo que ha sldo url

estuerzo de esta ernpresa/ cn pos de la competencla y etectlvldad de sus

Procesos, y cuenta para esto con sus equlpos esenclales, dc los cuales

mencionamos mas adelante.

Ademas posec en su conterudo cl desarrollo descrlpt¡vo de algunos de

sus procesos/ para lo cual se detallan dlagramas de ttu]os y sus puntos

crrtrcos de control, tecnlcas empleaclas para reallzar analtsls.

uel mtsmo modo lncluye aspectos generales cle la empresa tales como:

su hlstona, locallzaclon, mercado de desbno, orgarugrama, tamano de

produccron.

Lrertas concluslones y recomendactones oetalladas tambren como parte

imprescrndlble det lntorme y para complementar se lncluyen anexos

basados en lo observado durante el desarrollo de estas prachcas.
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TN ¡ ]¡UUUUU¡UN

La empresa AGt«t^tLL b.A. es una companla que elabora pulpa de

trutas congeladas tanto l'asteurrzadas como no rasteurlzadas su mayor

mercado es internacional.

Lrebrdo a esto se ha vlsto la necesldad de crear dentro del departamento

de Lalldad/ la lmplementaclon del lafroratorlo ¡lSlCOqulmlca y

mrcrobrologla. ¡ue lmplementado prrmordlalmente para el control y

verrtlcaclon de los tratamlentos y rlrterentes procems uevarJos a cabo.

Ademas del control cle la lmplementacron de buenas l,rachcas de

Manufacfura.

gslo¿
(¡)

¿n este lntorme

tundamentos de

l'asteunzados y

control.

se presentan las tecnlcas uhl¡zadas en laboratorlo,

las tecntcas asl como los procesos de productos

no l'asteur¡zado, asl como algunos parametros de

L,n AGKll,xhLL 5.A. aun no cuenta con la lmplementaclon del slstema

Bl'M, pero esta en proceso , por lo que se trabara en equ¡po, con el

departamento de controt de caltdad t ?aÍa lograr este obrettvo. La

elaboraclon de pulpas de trutas son narurales no se le agregan

colorantes, nl preservantes. Lo que garantlza un prorJucto lUUTo notural.

1
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IIEtiGRIPGION DE I.A§ I-.ABORES IIEALIZAI'AS

Las labores que lleve acabo fueron Asistente de Calidad en la empresa

AGRIEXELL S.A. el tiempo de las prácticas fue de 3 meses que es el

tiempo establecido por el programa de tecnología de alimentos y con

aceptación de la empresa, asumiendo la responsabilidad que esto

implica como:

¿ Inspeccióltg.materia prima, en la recepción, ante's, durante la
producción y producto terminado.

r' Análisis organoléptico y químico de materia prima que ingresa
para determinar su aceptación o rechazo.

r' Muestreo microbiológico, Hisopado de manos en personal en
procesosr,,. qao. j pasteurizados y semielaborados; análisis
microbiológicos, de productos terminados Y Monitoreo cle
ambiente en planta, en placas pctrifilm.

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

r' Control de Limpieza e higiene de personal
aL>l>t!¡ 1lrJ glt la clcltrt_r¡crLl\rlt ttE E§talllllalg> !ttr lcLcpLrLrrl \¡t lltalElla
prima

El horario de estas prácticas fue de 10 horas por cinco días a la semana.

A más de las responsabilidades de trabajo;'existieron también las éticas,

enke las cuales: j

v Obligación de la confidencialidad de los resultados
r' Responsabilidad en buenas practicas de laboratorio, para la

eficacia de los resultados. ,. ,, . ,, ,

!s!o¿('el
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A§PtUIU¡' UENIruILE¡i Ut IA tDIPHt.IiA

AGRIL,XLLL 5.A. es una empresa dedrcada a

Comercralrzacrón de pulpas de trutas; vegetales

Longelada, Maduros precocrdos en acertes.

la labncacrón y

congelados, Yuca

L,sta empresa para poder asegurar el mantenlmrento clg las materlas
. ..-i¡.

prrmas, cuenta con su proplo departamento técnlco y afgtriros c.r¡lhvos

que garanh zan la calrdad y volumen de los productos tlnales

requerldos por sus clientes.

L,stos productos se comercrahzan en Mercados .tntemacronales y

actualmente se encuentran en el mercado nacional con la marca ,,EL

Sembrador".

Además rle los productos mencionados antenormente AGRIbXILL

5.4. fabrlca vanos productos derrva<Ios de la yuca y maduro como pan

4
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cle yuca, yuqultas, churros bollos ¡1e maduro

Y de otras materias pri{nf 
:o.r.no el verde se elaboran empanadas de

verde, tortllla de ver«le, patacones entre otros. lodos es productos son

semlelaborados y posterror mente congelados.

Desde el año 2L-lW esta empresa ha logfado rncrementar la varretlad de

sus productos llegando a exportar actualmente los stgu lL,fl

PULPAS O TROZOS DE FRUTAS CONG

+ Anon-Lhrrrmoya( pulpa)

* Guayaoa-Guava (pulpa)

* Guanabana (pulpa)

t locote rolo -clruela (pulpas)

S¡>¡
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{ Lulo-Naran¡rlla (pulpas)

{ rUango (pulpa o trozos)

$ Maracuya (pulpa)

$ t'apaya (pulpa o trozos)

$ rUamey (pulpa o trozos)

$ lomate de arbol ( pulpa)

a Mora (pulpa)

5u presentación de estos productos en tundas de polieüleno de 14 onz,

51b, o el tamaño sugerido por el cliente.

IADIANU Y LUUALIZAUIUil Ut. I.A DIIIiDIA

La empresa AGRIEXELL S.A. se encuentra ubicada en la cuidad de

Guayaquil en Pascuales Calle Salrtre entre Montecrish y la RÍa.

Su tamaño es aproximadamente IJUUO m2, esta dividida en diterentes

áreas, como: Area de l'lanta de procesadora cle .Frutas y Vegetales.

mEñuArru AL rauE üE rrEüttñA EL rr¡ulrut tt
Los productos que se elaboran son dirigidos al mercado lntemacional

como Nacional.

Con respecto al mercado internacional AGIüEXtLL S.A. exporta a los

EEUU desde 1D7.

Se comercializan en New Jersey, Manhatan, La .blonda y en torJo los

estados de Norte América donde existe una alta población hispana.

gslo¿
(+)

6
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Con la Marca EL SEMBRADOR. Y desde el 2000 se ha incrementado la

variedad de productos.

Bn el mercedo nacional se elaboran productos semielaborados y

congelados/ como pan de yuca, empanadas entre otros con la marca EL

SEMBRADOR.

IADIANU I'I P]IUUUI,;UIUN

La producción de las pulpas de trutas en el caso <le Maracayá es de

aproximadamente 9 'lon/ semanales de materia prima, lo cual

representa mas o menos 3.6 a3.7 ton de pulpa elaborada semanal. Esta

producción se lleva cabo en batch de 'l.2 lon, en tres dias a la semana,

de acuerdo al programa de entrega de proveedores requerido por la

empresa.

gs?o¿
(o)

7



t,R \(r't.t(r.ts I,Ro}'Ftsto\.r Llls Erika lf¡rt¡unoros lt
gBBo¿
(o)
-::..-/,

ORGAN¡GRAIIA DE UT EMPRESA

PRES¡DENTE,

Gerente
Gener¡l

Dpro. dc Cootrol de Calid¡d Dpto. de Pmducción Dpto. de Recunos
Humanos

Dpto. de conrabilidad Gerencia de Vent¡s

As¡stente de Laboratorio Superv¡sor I Asistente Contador de mstos Asidcote d. contrbi lidad

Sup€rvisor 2

8
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r,lAüllAilA I'I TLT,IJU
PUI.PA DE TARACI'YA PASTEURIZADA Y CONGEI.ADA EN

FUNDAS IIE POUPROPII.ENO DE 14 ONZ.

PC: organoléptico

l{X)ppm ('1.-

50ppm CL-

PC:82-85'C x l5 seg

-18 a -25'C

gsSo¿

1"1
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LAVADO I

SEI,F],CCIÓN

LAVAIX) 2

DT]SPLLPADO

PASTEURIZACION

EIiFRIAMIENTO

H()]\IOCENIZACION

ENVASADO

SELLADO

E,NRI,GILLADO

C()NCELADO

ENBALAJE

AI,MAC'ENAMIENT() - 18"c
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Rrc¡rcrór¡:

La materia prima es receptada en sacos de E0 a 100 Kg., se pesa y
almacena en bodega antes de entrar al proceso donde se realiza un
primer saneamiento de la truta. Se toman en cuenta ciertos parámetros
organolépticos como: son color, olor sabor. Y químicos como son
acidez, pH y grados brix. Para determinar en que csndiciones ingresa
al proceso y que no existan variaciones durante y después del
proceso.(ver anexo l) ;Í

LAVADO 1:

La 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
l0Uppm, se deja en reposo por unos minutos, mientras hay personal
encarga«lo de ir limpiando y cambiando la truta.

SELECCIÓN:

L,sta etapa se realiza con el propósito de elimina¡ truta que se encuentre
en mal estatlo para que no entre en la linea dg producción y lograr que
no torme parte del producto final y no disminuya la calidad del
producto. Para lograr este propósito, mientras el fruto esta remojando
y lavándose existe un personal encargado de ir seleccionanclo y
eliminan<lo la materia prima que este en mal estado, con abollatluras,
con presencia de hongos.

tsto¿
Erika lltatamoror¡ M (e)...¿
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DESPULPADO:

En esta etapa se separa la semilla, de la cásca¡a y la pulpa es
transportada por medio de una bomba hpo centrituga, incorporándole
la tuerza necesaria para llegar hasta el tanque de pasteurización. La
despulpadora utiliza un mecanismo de tracción continua lo que
ocasiona la trituración de la cobertura separándola del iluido y
partículas intemas, lo cual pasa por un tamiz de apertura 0.5 mm
separando las semillas de la pulpa.

a
PASTEURTzACTÓN:. 

Eq* '1.
Una vez extraí<ia la pulpá es dngililo ? un proceso tle pasterización
para eliminar la carga micróbianátft9nte. r ¡ ILa fruta esta en un tanque. de almacqnamientd¡Jónde es [¡ombeada a
través de un intercambiador dh,ca.l,on de placas y calentatlá hasta que
alcance una temperatura requerida. La clave de este proceso consiste en
asegurar que las partículas estén a E2' C durante un'mínimo de 15
segundos, esto se logra bombean<lo la pulpa caliente a través cje un
tubo de retensión con una longitud y diámetro r«luerido para que cada
particula tarde por lo menos 15 segunclos en su trayecto.
Esto se encuentra adaptado a un sistema de control de temperafura,
para evitar un incremento de la misma o alguna variación.

tsto¿(ol

La fruta en mal estado es eliminada de la línea de proceso, se coloca en
recipientes donde será po¡teriormente tiesechada.
Carla vagón posee una capacidad dé. J20Ukg. Y sd eliminan alretleclor de
lU vagones de fruta mala ctia.ndo se esta en producción. 5e eliminan
aproximadamente 11200 Kg. De truta en el proceso.

LAVADo2: 9[0¿
l,'ra

Esta etapa, la fruta es sometida u u" r"gi.{fir}varlo en una hna de
acero inoxidable con capaci<latl 100 Kg. t-a niisñáque es evacuada
Constantemente con una banda transportpd.ora t¡aclü,'[á despulpadora.
Para evitar riesgos de contaminación microbiolúgicaf el agua es-.cloratla
a 50 ppm y monitoreada catia ll horas clurante todo el prixeso. :.

il
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l'ara ello también se encuentran los supervisores que realizan el
monitoreo de temperatura para asegurar el proceso. (ver anexo 2)

ENFRIAMIENTO:

Después tle salir del tubo de retención, la pulpa es llevada a un tanque
donde es enfriada, pues el enfriamiento no solo previene que la pulpa
de truta sutra daños debido al calor, como pueden ser la pérdida de
aromas, sino que también retarda la proliferación bacteriana, porque
destruye la membrana bacteriana ocasionada por el shock térmico

HOMOGENIZACION:

L,l proceso se desarrolla en el tanque de 1600 litros de capacidad, se
realiza por medio de un paletas que están en constante agitación, a 65
rpm, A este punto la pulpa tiene un brix de 14.5" y se realizan otros
parámehos de control que los realiza el laboratorio y control de
calidad, como el pH, acidez, por lo que se cletermina que el proceso se
ha llevado en forma adecuada.

ENVASADO:

Bste proceso se desarrolla de manera que el personal encargado r.le esta
área debe cumplir con las Buenas lrrácticas de Manutacturas que han
sido explicadas, al personal antes del ingreso a sus actividacles diarias.
La pulpa pasa por unas tuberías que llegan hacia un tanque deposito, la
misma que es dosificada manualmente, mediante llaves de palanca,
donde el opera<lor, se encarga de llenar las tundas de polietilenos (14
onz.). Estas fundas son pesadas usando una balanza electrónica, para la
el control y me«lición del peso correspondiente.

SELLADO

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

!slo¿

Iel

ll
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ENRECILLADO

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

CONGELACION

El producto terminado es ingresado en cámaras de congelación que
funcionan por método de recirculación de aire o conocida también por
congelación " aguda" en este método el pro<lucto se coloca en una
cámara fría aislada con una temperatura que se mantiene de -lE'C a -
25'C , esta temperafura se provoca el movimiento de aire mediante la
colocación de aspas o ventiladores propios del sistema. (ver anexo 3)

EMBALAIE

En esta etapa una vez que el producto esta congelado, es colocado en
caja de cartón corrugado con capacidad para 12 tundas de pulpa de
fruta de 14 onz. Una vez embalado los cartones son colocados en
l'allet, y se procede a almacenar. Cada cartón es rotula«lo inclicando la
producto, operador responsable de embalaje, fecha de producción,
numero de lote, procedencia y destino

t3
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ALMACENAMIENTO

Una vez embalado el producto, es llevado a almacenamiento en las
cámaras de congelación 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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PC: ORGANOLEPTIC0

CI. 50ppm

I)(': microhiológiccr

Fund¿s de ¡rclipropileno/ | 4onz

-l8 a -25'('

- tu"('

RF,CEPCI0N

SELECCIÓN

LAVADO Y
DESINFECCIO¡i

PEI-ADO

E,LIMINACION DE
SEMILLA

TROCEAD0

¡.NVASAD()

SELLAD()

ENRE.III,I,AD()

C()NGELACI()N

ENBAT,AJE

AI,Ilf ACE]tiAMIENTO
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RECEPCIÓN:

La materia prima (9 "tsx) es receptada al granel y luego colocada en
gavetas para ser pesadas, luego son almacenadas en una bodega hasta
que la truta madure(12-14"bx). l-a l'apaya tarda 3 días
aproximadamente en llegar al estado óptimo de maduración. A esta
materia prima se la monitorea diariamente. Una vez alcanzados los
grados brix r«lueridos, se realiza un primer saneamiento a la fruta. Se

toman en cuenta ciertos parámetros Organolépticos como: color, olor
sabor; y quimicos como son acidez, pH y brix.

SELECCIÓN:

Esta etapa se realiza con el propósito de eliminar truta que se encuentre
en mal estado, ¡le tal manera no entre en la línea de producción y lograr
que no torme parte del producto tinal, asÍ no disminuye la calidad del
producto. Para lograr este propósito, de obtener fruta deseacla, se ha
realizado un primer saneamiento, llevado a cabo por el personal de
bodega. Posterior a esta primera selección en bodega para ser lavada.
La separación es a través visual con los siguientes indicadore§ ?rc*nüa
de hongos, excestoa maduractones, abolladuras.
La fruta en mal estado es eliminada de la línea de proceso, se coloca en
recipientes donde será posteriormente desechada.

LAVADO:

Esta etapa, la truta es sometida a lavatlo en una tina de acero
inoxidable con capacidacl 10U0 litros La misma que es evacuada
constantemente por operadores.
Durante el proceso cle lava<Io, existe, personal encargarlo cle ir
seleccionantio y eliminan<lo la materia prima que este en mal estado.

t6
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l'ara evita¡ riesgos de contaminación microbiológica, el agua es clorada
a IUU ppm y monitoreada cada 3 horas durante todo el proceso.

PELADO:

Esta etapa re realiza de torma manual por operador, la consiste en la
eliminación de la cáscara de la truta. En esta etapa se toman muestras
de la fruta para realizar los análisis correspondientes como son brix, pH
y acidez. La truta debe tener un rango de lO,l2brix aproximadamente,
esto va a cleterminar la calidad de la misma y el resultado del producto
final.

TROCEADO:

Una vez que la fruta ha sido pelada, cortada en mitades, esta es llevada
una máquina llamada troceadora, que consta t1e una tolva cie descarga
por donde ingresa la materia prima luego mediante un tormillo sin tin
son llevadas hasta las cuchillas, que se encargan de reducir el tamaño,
el mismo que no debe ser uniforme una vez hoceada son colocadas
recipientes y llevatlas al área de envasaclo.

ENVASADO:

Este proceso se desarrolla cle manera que el personal encargado de esta
área clebe cumplir con las Buenas l,ráchcas ¡le Manutacfuras que han
sido explicarlas.
l'ues su envasado es de torma manual, por lo que se debe tener mayor
precaución, la fruta troceada es envasada en fundas de polipropileno cle
l4onzas, y son pesatlas sobre una balanza electrónica donde se lleva el
control clel peso.

tsqo¿
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SELLADO:

El método de sellado que se utiliza en de dos resistencias que se

calientan 1t0 "C y provocan el sellado en las funclas de polipropileno
(14 onz). En 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 metálica que tiene forma de rejilla, donde es
colocada el producto antes de llevar a congelación, con la finalidad de
que la funcia tenga mejor apariencia para el consumidor, pues asÍ es
exigido por el mismo y mejor embalaje

CONCELACION

el pro<lucto terminado es ingresado en cámaras de congelación que
tuncionan por método de recirculación de aire o conocida también por
congelación " aguda" en este método el producto se coloca simplemente
en cámara fría aislacla 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 colocación de ventiladores.

EMBALAIE

En esta etapa una vez que el producto esta congelado, es colocado en
caja de cartón comrgado 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 cámaras de
congelación a una t" de -18C a -'25C, hasta Ia llegada clel contenedor,
clonde se realiza el embarque y tinalmente clespacho del producto
terminado.

l8



P R A(]TIC,{S PH O}' I.IS I0\A I,ES Erika )f alamoro¡ V

Equ¡r,rrü r ilAtEIttALtü tñ LAtfl,l¡Atulftu uE
¡I¡GftOBIOLOGUT

El laboratorio de microbiología, cuenta con equipos como :

1 Esterilizador en seco
1 Incubadoras desde 22 hasta 100"C
1 peachimetro electrónico con regulador de temperatura
1 cámara oscura
1 autoclave
3 mechero de alcohol
1 balanza digital con Cáp.500g

SUMINISTROS A UTILIZAR SON:

Papel aluminio, algodón, alcohol, agua destilada, tósfbros, Hn cuanto a
materiales de vidrio, el laboratorio cuenta con capacidad de realizar 20
muestras semanales las cuales son sometidas a todas Ias técnicas antes
descritas, que según los programas de muestreo deben ser repartidas,
entre productos terminados, buenas practicas de manufacturas, y
estudios de evaluación. Entre estos materiales cuenta con:

150 Tubos durhan

150 'I ubos 3x125 de ensayo

300 Cajas petri de vidrio

4 probetas

10 fiolas de 250m1

10 fiolas de 500m1

ts!o¿(c)

'10 Vasos de precipitación de 100 ml

l9
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CONTROI.,ES ÚNEA Y DETERTIñIACIONES
RFÁUZADAS EN EL IABORATORIO DE

}IIGROBIOTOGíA

DETERMINACIÓN DE ESCHERICHA COLI Y
COLIFORMES TOTALES POR PETRIFILM

Los Coliformes en alimentos, son bacterias propias, de malas
operaciones de limpieza, sanitización, o por higiene de operadores que
están en contacto directo con el producto, así como también por
contaminación cruzada por otras áreas 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 coloración de las colonias.

f¿IND,4¡fElVIO.-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-bromo4-cloro-3-indolil-beta-D-glucoronido) (BCIG) y un indicador
tricloruro de kifenil tetrazolio ( ó TTC) que facilita la enumeración de
Ias colonias.

PROCEDIMIENTO

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

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

20
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3. Tomar 1 ml de la solución 1:100 y se coloca en gml de agua de
peptona siendo esta la dilución 1:1ü)0; (esta dilución se hace
específicamente para frutas no pasteurizadas).

4. Rotular las placas, colocándoles el lote del producto, fecha de
producción, fecha de análisis, numero de dilución.

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

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

7. Eiercer una presión con cuidado sobre el aplicador para repartir el
inoculo sobre el área circular. No girar ni deslizar el aplicador.

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

9. lncubar las placas pretrifilm cara arriba en pila dg hasta 20 placas,
segundas normas locales de incubación para tiempo y
temperatura así: Incubar por 24 t 2 horas, y realizar recuento de
coniformes y E.coli.

2t
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RESULTADOS

Dentro de lo que son placas una sola placa de petrifilm, identifica E,.coli
y coliformes totales.
Las colonias de coliformes producen colonias de color rojo asociadas
con burbuias de gas.

Las colonias de E. coli son de color morado asociadas con burbujas de
gas.

INDICACIONES GENERALES

REFRIGERAR las bolsas cerradas, y usar antes de la fecha 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 .

Mantener las bolsas cerradas de nuevo a S21" C, a §0% HR. No
refrigerar las bolsas abiertas. Usar las placas petrifilm durante un
mes después de su apertura.

a

a

a

22
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EJEMIILO:

Análisis microbiolósico a pulpa de Maracuua Concelada Pasteurizada
me rliant e nté t o d o P e trifi lm.

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

l406MYSSOs

14O6MYZGO5

RESULTADOS

Marca: El Sembrador
Método. Illacas petrifilm
Muestreo: Al azar
Lote: l406MYSSr05

14 de junio 2005

16 rte funio 2005

2

2

18 de iunio/05

18 de junio,/05

fecha de prorJucción: 14/06/05

MuestTa: PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA CONGELADA

COLIFORMES TOTALES:
E.coli:

MUESTRA 1

NEGATIVO
NEGATIVO

MUES'|RA 2

Conclusión

NEGATIVO
NEGATIVO

La muestra cumple los requerimiento Microbiológicos.

li

Análisis Mic¡obiolóqico
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Análisis Microbiolósico

Marca: El Sembrador
Método. Placas petrifilm
Muestreo: Al azar
Lote: 

.l406MYZG05
fecha de' producción: 16 / l)b / 05

MUESTRA 2

COLIFORMES TOTALES:
E.coli:

. Las in

NEGATIVO
NEGATIVO

NEGATIVO
NEGATIVO

La muestra cumple los requerimiento Microbiológicos.

taciones son basadas en las normas colo¡nbianas para ttulpa de
tas oer anexo 6

l.+
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MuCSITA: PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA CONGELADA

N,IUESTRA I

Conclusión
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Los Coliformes en alimentos, son bacterias propias, de malas
operaciones de limpieza, sanitizacion, o por higiene de operadores que
están en contacto directo con el producto, así como también por
contaminación cruzada por otras áreas de proceso.

Lundatnento.-Son bacilos bacterianos, Gram. negativos, aerobios y
anaerobias facultativas, móviles e inmóviles, no esporuladas que en
presencia de sales biliares u otros agentes selectivos equivalentes,
fermentan la lactosa con producción de ácido 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
alimentación.

Recuento de Coliformes.- Es la determinación de los números de
Coliformes viable por gramo mililitros de producto alimenticio
muestread o

PROCEDIMIENTO

l.- 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 formación de gas.

2.-'l'ransferir el inoculo a cada uno de un serial de 3 tubos por dilución
«1ebe seguir las técnicas de asepsia, asegurándose que por cada
transferencia de Ia dilución al serial de tubos, se debe utilizar una
pipeta estéril diferente.

3.-lncubar los seriales de tubos a 30"C t
aproximadamente 48 horas.

para alimentos refrigerados

25
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4.- Verificar el crecimiento, pasadas las 48 horas y anotar en cada
dilución, como presuntos positivos todos los tubos que presenten
crecimiento con producción suficiente de gas como para llenar el fondo
cóncavo del tubito L)urham.'lambién sería positivo, si el tubo Durham
tuviera menos gas pero que al golpear delicadamente el fubo existe
desprendimiento de burbujas. Turbidez, solamente, no es indicativo de
una prueba positiva.

5.- Indicar cuantos tubos positivos de cada dilución han sido positivos,
observar la tabla del Número más probable (INEN I 529-b) que
coincida con lo encontrado. (ver anexo 7)

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

Cuando se parte de fubos que no contengan dilución, se toma los tres
primeros seriales y se divide para 10. Cuando se trata tle llevar a cabo
una dilución más a1G es decir 10a, se toma en cuenta los tres últimos
seriales y se multiplica por 10. Por cada dilución adicional se
multiplicará por este factor, es decir, l0s por 100, y así sucesivamente.

EJEMIT[.O:

Según el cronograma de muestreo, en las superficies de contacto, como
las manos del personal, mesas y utensilios utilizados en proceso, se
establecen análisis con esta metodologia , a razón de encontrar índices
de contaminación:

Es así que según los limites para coliformes totales en el proceso cle
elaboración de papaya , para la etapa de troceado los valores
referenciales son :

Etapa : trocear.lo Limite microbiológico para
SU crficies
<3rrrlp/c ntl
<3nmP/cmz

i\{anos del
cuchillos

p!§onql

cha roles <3nm /cm?
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FUNDAIVÍENTO.- 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 nume¡ación
de las colonias, las placas petrifilm de recuento de aerobios son útiles
para la enumeración de bacterias aerobias

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

que corresponderá a la dilución 1:10 y se homogeniza la muestra.

2. Tomar I ml de la muestra l:10 y se coloca en 9ml de agua de
peptona, siendo esta la dilución l:'100.

3. Tomar I ml de la solución l:100 y se coloca en 9ml de agua de
peptona siendo esta la dilución 1:1000; (esta dilución se hace
específicamente para frutas no pasteurizadas).

4. Rotular las placas, colocándoles el lote del producto, fecha de
producción, fecha de análisis, numero de dilución.

5. La placa petrifilm es ubica en una superficie plana, se levanta el
film superior, y se inocula I ml de muestra en el centro del film
inferior, se baja el film superior con cuidado evitando introducir
burbujas de aire.

27
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6. Colocar el aplicador con la cara cóncava hacia abajo, encima del
film superior sobre el inoculo.

7. Cuidar cuando se eierce una presión sobre el aplicador para
repartir el inoculo sobre el área circular. No girar ni deslizar el
aplicador.

8. L,evantar 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 incubación para tiempo y
temperatura así: 30 a 35" C I I" C por 721 3horas (normas
AITNOR, normas IDIj) 32 o 35" C + l" C por 48 horas t 3 horas
(métodos estándar para prueba de productos lácteos,
normatizados por la AOAC).

l0.Leer las placas petrifilm es un contador de colonias Standarcl tipo
Québec o una fuente de luz con aumento. Para leer los resultados
consultar la guía de interpretación.

INDICACIONES GENERALES

REFRIGERAI{ las bolsas cerradas, y usar antes de la fecha de
caducidad impresa en [a bolsa.

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

9s!o¿(.9)
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a
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mantener las bolsas cerradas de nuevo a <27" C, a <50oÁ 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 estándar u otra fuente de luz amplificada.
Las colonias aerobias producen colonias color roias independiente de su
intensidad o tamaños.

o
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EJEMPLO:

Análisis miüobiolósico a Dulea de Papaua Conselada mediante
tttétodo Peti Ittt.

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

Lote Fecha de producción

18O6PYLVOs

l7O6PYGRO5

23 de junio 2005

22 de iunio 2005

Numero de
muestra

2

2

Fecha de
anál isis
26 dc junio/O5

26 dc lunio/O5

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Marca: EI Sembrador
Método. Placas petrifilm
Muestreo: Al azar
Lote:180óPYLV05 fecha de producción: 23/06/05

MUESTRA 2

Mueska: PULPA DE PAPAYA CONGELADA

MUESTRA 1

Conclusión

RECUENTO DE AEROBIGi:
COLIFORMES TOTALES:

l7 X 103 UFC/gr.
(.)3 x ltP UFC/gr.

l2Xl0.r UFC/ gr.
5 X lU¡ UFC/gr.

La muestra NO cumple los requerimiento Microbiológicos.

l0
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ANALISIS MICROBIOLOGICO

Marca: El Sembrador
Método. Placas petrifilm
Muestreo: Al azar
Lote:1706PYGR05 fecha de producción: 22/06/05

]\IUES'I'I{A 2

Muestra: PULPA DE PAPAYA CONGELADA

Conclusión

La muestra NO cumple los requerimiento Microbiológicos.

RECUENTO DE AEROBI(Xi:
COLIFORMES TOTALES:

9 X 1tP UFC/ gt.
C)2 X 1tP UFC/ gr.

13X103 UFC/gr.
3 X 103 UFC/gr.

it
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FUNDATVÍENTO.- 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 f'cnil 2
I I tetra sodio cloruro PB.

PROCEDIMIENTO

l. Colocar l0ml de muestra de fruta en 90ml de agua de peptona,
que corresponderá a [a dilución l:10 y se homogeniza la muestra.

2. Tomar I ml de la muestra l:10 y se coloca en 9ml cle agua cle
peptona, siendo esta la dilución .l 

: 100.

3. Tomar I ml de la solución l:100 y se coloca en 9ml de agua de
peptona siendo csta la dilución l:.1000; (esta dilución se hace
especÍficamente para frutas no pasteurizadas).

4. Rotular las placas, colocándoles el lote del producto, fecha cle
producción, fecha de análisis, numero de dilución.

5. 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 cle aire.

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

7. Su¡etar el aplicador por la barrita soporte, colocar el aplicatlor
para Petrifilm sobre la placa.
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8. Ejercer una presión sobre el aplicador para repartir el inoculo
sobre el área 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 25u C t 1" C por 3 a 5 días.

1.1. 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 guía de interpretación.

RESULTADOS
I'ala leaadutas Para mohos

9s?o¿(o)

r Pequeñas colonias
¡ Las colonias tienen bordes

definidos
. Color rosado oscuro a

verde-azu I

. Las colonias pueden
aparecer rri-dimensional

¡ Usualmente aparecen sin
centro

r Colonias grandes
o Colonias con

difusos
¡ Color variable (el

puede producir
pigmento propio)

o Colonias planas
¡ Usualmente se presenta

núcleo central
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EJEMPLO:

Análisis microbiolósico a pulpa de Matacuua Conselada Pasteuizada
me diante mé to do P etrifilm.

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

l4O6MYSSO5

I4O6MYZGO5

RESULTADOS

Marca: El Sembrador
Método. Placas petrifilm
Mueskeo: Al azar
Lote:1406MYS9)5

14 de junio 2005

16 de junio 2005

?

?

18 de iunio/O5

18 de junio/05

Análisis Microbiolóeico

fecha de producción: -14/06/05

Muestra:PULPA DE MARACUYA PASTEURIZADA CONGELADA

MUES RA I MUESTRA 2

COLIFORMES TO'IALES: NECATIVO NEGATIVO

MOH(XJ Y LEVADURAS: 1 X lG UFC/gr. NEGATIVO

Conclusión

La muestra cumple los requerimiento Microbiológicos.

3¿1
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ANALISIS MICROBIOLOGICO

Marca: El Sembrador
Método. Placas petrifilm
Muestreo: Al azar
Lote:1406MY2G05

Muestra: PULPADE MARA

fecha de producción: .16/06/05

CIIY A P ASTEU RIZAD A CONGELADA

COLIFORMES TOTALES:
E.coli:
MOHOS Y LEVADURAS:

c Las in

NEGATIVO
NEGATIVO
1 X 102 UFC/ g.

MUESTRA 2

NEGATIVO
NEGATIVO
1 XlG UFC/gr.

Conclusión

La muestra cumple los requerimiento Microbiológicos.

terpretacione s son basadas en las nonnas colonbianas para pu lpa dc

lrutas

i5

MUESTRA 1
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Este procedimiento es complementario de las técnicas dispuestas en el
laboratorio ya que debe exisür 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 superficie.

DEFINICIÓN:
Dilución: Es la cantidad de alimentos mezclado con un diluyente o
caldo nutritivo. La dilución debe ser tomada en cuenta como factor en
la obtención de rcruento microbiano.

INSTRUCTIVO:

P ar a ttroduc to A limenticio : :

A la recepción, 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 significa, que se debe utilizar manos limpias
y sanitizadas o guantes higiénicos 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, éstas deben ser cuidadosamente
tomadas en condiciones asépticas, con guantes y recipientes estériles.
Registrar la fecha de producción, código, lote del producto con la que
entra Ia muestra al laboratorio en una orden de análisis.
Una vez tomada la muestra debe iniciarse el análisis 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

:ió
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El laboratorio Físico- Químico cuenta con:

1 bureta
1 soporte universal
I peachimetro electrónico
1 cucha¡as de medición
1 papel filtro
2 refractómetros de difercntes escalas.
I balani¿a digital con Cáp.500g
l reverbero

SUMINISTROS A UTILIZAR SON:

I'apel aluminio, algodón, agua destilada, fósfbros, agua libre de CO2, En
cuanto a materiales de vidrio, el laboratorio cuenta con capacidad de
realiz¿¡ 20 muestras semanales las cuales son sometidas a todas las
técnicas antes descritas, que según los programas de muestreo deben
ser repartidas, entre productos terminados, buenas practicas de
manufacfuras, y esfudios de evaluación. Entre estos materiales cuenta
con:

4 probetas

10 fiolas de 250m1

10 fiolas de f)0ml

l0 vasos de precipitación de 100m1

gslo¿
(.,

Pipetas
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FUNDAMENTO..
La acidez titulable por medio de Fenolftaleina. En jugos, pulpa, se
calcula con base en el ácido predominante, por ejemplo el pulpas o
jugos citrico, con el ácido cítrico. El sabor del iugo o pulpa de fruta se
relaciona con la proporción de sólidos solubles con respecto a la acidez
total llamada "relación de madurez", la cual aumenta a medida que
aumenta la fruta. La fenolftaleina,, durante la titilación reacciona en pH
alcalino, dando su coloración de incolora a roio violáceo. Este pH
alcalino se consigue añadiendo 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 mlq.ác. 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 x 0.07005 x 1ffi = 3.15 "/"

Iml

PROCEDIMIENTOS:

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

2) Colocar 50ml de agua libre de COz(").

3) Agregar 2 gotas de fenolftaleina se homogeniza.

4) Proceder a titular la muestra, con hidróxido de soclio 0.1 N, hasta
cambio de color (fucsia)

gsBo¿
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* Agua destilada hervida por 20 minutos, luego es tapada.

MATERIALES Y REACTIVOS

. Pipetas " Na (OH) 0.1N

. Beaker * Fenolftaleina

¡ EsPátula

e Porta pipeta * Balanza analitica

INDICACIONES

Se realiza determinación de acidez a materia prima, que ingresa, para
determinar parámetros de calidad, para de terminar su aceptación o
rechazo.

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

EIEMPLO:

14O6MYSSO5

1406MYZGOs

RESULTADOS

14 de junio 2005

16 de iunio 2005

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y QUIMICO

2

2

1fl dc iunio/O5

18 tJc junio/05

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al aza¡
Lote:1406MYSS05 fecha de producción: 14/06/05

Muestra: PULPA DE MARACTIYA PASTEURIZADA CONGELADA

MUESTRA 2

AMARILLACOLOR: AMARILL,A

--l9

MUESTRA 1
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OI,OR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO

SABOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO

ACIDEZ: 3.2 r

Conclusión

La muestra cumple con los parámetros requeridos

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y QUIMICO

3.45

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote:1406MY2G05 fecha de protlucción: .16/06/05

Muestra: PULPA DE MARACTIYA PASTEURIZADA CONGELADA

MUESTRA 2

COI,OR: AMARII,LA AMARILLA

OLOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO

SABOR: CARACTERISTICO CARACTERISTICO

ACIDEZ: 3.15 3.20

La muestra cumple con los parámetros físicos y químicos requericlos

40

MUESTRA 1

Conclusión
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DETERTIINAGION DE SÓUDO§ §OLUBTE§ POR
ñE,TñAUI UfllEI ]TIA:

FUNDAMENTO:

Los grados Brix miden la cantidad de sólidos solubles presentes en un
jugo o pulpa expresados en porcentaje de sacarosa. Los sólidos solubles
estan compuestos por los azúcares, ácidos, sales y demás compuestos
solubles en agua presentes en los jugos de las células de una fruta. Se

determinan empleando un refractómetro calibrado y a 20 "C.

Si la pulpa o jugo se hallan a diferente temperatura se podrá realizar
un aiuste en "Brix, según la temperatura en que se realice la lectura

La refractometría es una técnica muy utilizada, a nivel de las industrias
alimenticias, y consiste en el uso, de refractómetro, el cual determina el
índice de refracción de un líquido; el índice de refracción de un líquido
es igual al seno del ángulo de incidencias del aire con relación al seno
del ángulo de refracción del líquido.

El refractómetro manual consta de:

I ) 2 prisma, uno de incidencia y otro de refiacción

2) I anillo macrométrico de ajuste

gslo¿
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3) I ocular

4) las retículas cruzadas

5) escala graduada 0-32;28-65

PROCED¡MIE,NTO:

l) Verificar la correcta calibración 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 refractómetro

4) Observar frente a luz

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

EJEMPLO:

Lote Fecha de producción

18O6PYLVO5

ITO6PYCROs

23 de junio 2005

22 de junio 2005

Numero de
muestra

2

2

Fecha de
análisis
26 tle junio/05

26 de junio/05

ANALISIS ORCANOLE PTICO Y OUIMICO

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote:1806PYLV05 fecha de producción: 23/06/05

4l
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Muestra:PULPA DE PAI'}AYA ROIA CONGELADA (14 ONZ)

MUESTRA I

gsto¿(.c

COLOR:
OLOR:
SABOR:
" BRIX :

ROJA
CARACTERISTICO
CARACTERISTICO

1r

MUESTRA 2

ROJA
CARACTERISTICO
CARACTERISTICO

1T

Conclusión

La muestra cumple con los parámetros requeridos

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y OUIMICO

Marca: El Sembrador
Muestreo: AI azar
Lote: -170óPYGR05

fecha de producción: 22/M/05

Mueska: ITULPA DE I']Al'AYA ROIA CONGELADA I4 ONZ)

COLOR:
OLOR:
SABOR:
. BRIX:

ROJA
CARACTERISTICO
CARACTERISNCO

11"

MUESTRA 2

ROJA
CARACTERISTICO
CARACTERISNCO

11 .5"

Conclusión

La muestra cumple con los parámekos requeridos

4i
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DETERIIINACION DE DH

FUNDAMENTO

El pH, es el logaritrno común, del número de litros de disolución, que
contiene un equivalente gramo de iones de hidrogeno.

E[ rango de pH, va de 0 a 14; un valor por debajo de 7 representa una
disolución ácida,7 una disolución neutra y 7.7 a 14 es alcalina.

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

La determinación, se realiza mediante un peachimetro electrónico, 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 ácido, para verificar si
su lecfu¡a es correcta, una vez verificado esto, se procede a medir Ia
muestra.

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

Realizar calibración de equipos cada 6 meses mínimo. Pero realizar
calibraciones diarias con soluciones Bufer pH7 y pH a

MATERIALES

Beaker de 100m1
Papel filtro.
Beaker de 250m1

REACTIVOS
S<¡luciones buffer.

EQUIPO
Peachimetro electrónico

..trl
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EfEMPLO:
ANALISIS ORGANOLEMICO Y QUIMICO

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote:180óPYLV05 fecha de producción: 23/06/05

COLOR:
OLOR:
SABOR:
" BRIX :

PH:

ROJA
CARACTERISTICO
CARACTERISTICO

10

5.2

I\,,IUESTRA 2

ROJA
CARACTERISTICO
CARACTERISTICO

"t2

5.6

Conclusión
La muestra cumple con los parámetros requeridos

Marca: El Sembrador
Muestreo: Al azar
Lote: l706PYGR05 fecha de protlucción: 22/06/05

Muesha:PULPA DE PAI']AYA ROIA CONGELADA I14 ONZ)

MUES'IRA I

COLOR:
OLOR:
SABOR:
" BRIX :

pH:

ROJA
CARACTERISTICO
CARACTERISNCO

't1

5.4

MUESTRA 2

ROIA
CARACTERISTICO
CARACTERISTICO

-t2

5.6

Conclusión
La muestra cumple con los parámetros requeridos

45

Muestra: I'}ULPA DE PAPAYA ROIA CONGELAIIA (14 ONZ)

MUESTRA 1

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y QUIMICO
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GONCLUSION E§ Y REGOII TN T'AGTON ETi

D En el desarrollo prácüco se pudo poner en práctica la aplicación de
mis conocimientos adquiridos a lo largo de mi carrera, Así como
también verme directamente involucrada dentro de los procesos de
elaboración de las diversas frutas.

D L,a calidad en este y cualquier producto es la consecuencia del
control eficaz y oportuno en todas las etapas del proceso.

F Llevar un mejor confrol de los parámetros 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.

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

i Las buenas practicas de manufacfuras, no podrían ser verificadas sin
un análisis que indiquen su efectividad, si bien es cierto los análisis
microbiológico no determinan acciones correctivas inmediatas, si es
un apoyo a la prevención y puede arrojar índices numériccr
estadísticos del comportamiento de un sistema de calidacl en nuestro
caso BPM.

> La microbiología aplica«la a la fabricación de los alimentos, es una
temática importantisima en los últimos tiempos, y mucho indica la
competitividad que una empresa puede evidenciar, antes otras de
igual o similar tipo de producto.

.16
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AGRIEXELL S.A.
I]\SPECCIÓru nT MATERIA PRINIA

Fecha de Recepcién:

Lote:

Fruta:

Vegetales:

Proveedor:

Procedencia:

O BRI,\:

pH:

A(]IDEZ:

FERMENTADA

PRESENCIA GUSANOS

HONGOS

t'AllA o
FRUTA PEQUEÑA

FRTITA NIEDIA¡{A

FRUTA CRANDE

CALIFICACIÓN:

MUY BUENA BUENA REGUL-{R ]!I.{LA
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TUNELES Y CAI\IARA Dt- CONCELT\(]ION

IEA: DE FRIO
TSPONSABLE: JEFE D}- CÁ}I,\It'\S

FECHA (A\l \ltA
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AGRIEXELL S.A.

CONTROL DE TENIPERATTIRA
TUNELES Y CÁMARA DE CONGELACIÓN

REA: DE FRÍO
ESPONSABL[ : .IEIIE D}] (]Á}I,\RAS

T-ECHA HORA TT NT]L "tt i\Et.
I 2 3

CA]\IARA
{

CA}IARA RESPONSABLE
t.tCTt'RA

OBSER\ ACIONES

I

I
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Fecha : Aoosto 3. 2000 BOLfiIN TECNICO TB.OOl S

Almacenanricrnto l Vida de Anaquel de las

Placas 3M-Petrifilm-

A! I Fl.O. L,A. LIOA
nt,]:. ttlr¿¿c¿gcLo,

Almacenamiento
Empaque Original Ainlrr-":r;;l, ri.,s PLquetes cerrados en refrigeración, por debajo de

46"F (8"C) ó bien en cor' ¡:,':iacró:t
Justo antes de usar, di:.¡a; que i(;s pa luetes lleguen a temperatura ambiente antes de

abrir. Regresar Ias plac,.r:: r'.,' ,:s¡d¿rs al paquete.

Paquetes Abienos Par. p-..,',.r' r's¡ e-rposición a la humedad' no refrigerarlas' Resellar

los paquetes doblandr' .: ; r r 'r lbre l(), y colocar cinta adhesiva ó un clip. Almacenar

los paquetes resellarlos . : ; r,;g'u' ticsco y seco por no más de un mes. Irs paquetes

abienos también prredco r, rrracenArsc ,.:n un congelador. Se recomienda esta práctica si

la temperatura oel labo-.rt: ri,:, c rt:,rde ,6s 25'C (77oF) y/ó el laboratorio esta localizado

en una región dondr l¡ \r r .,::.ia.,; r;r:ltiva excede del 50% (con la excepción del aire

acondicionado¡. Colct ', r r ! l':r(i ret,i r-1e placas reselladas dentro de un co enedor

resellable. Para retr¡irr :ir: ,rl. -, '. i'rtri ,lru congeladas, abrir el contenedor, remover las

placas necesarras y r:i.J',rr,r. r":lc'iialr n'inle las placas remanentes al congelador dentro

del contenedor selladi.. ' r I itr,¡l trsrrse las placas después de exceder su fecha de

expiración. El congcl.ril';r (j'|r.: s( usc para el almacenamiento de paquetes abienos no

debe tener un crc'o air:r-''rratic, ¡ ri,., descongelación ya que éste puede exponer

repetidamente a la.s pla '.r! í rii " u;lred'.'d y puede dañarlas

AOIIMAj , a Lr0aiuc, lTlr¿og¡gsuor

Vida de Anaquel f ,-. , :; .r, , r:r,.lur de ün paquete abieno alnac*nado a tenlperatura

de habitación es ilc un ,rr , r,-:tJ,.' la ficha en que haya sido abieno

Paquetes no al¡ic rt,¡:,

almaccnados en u)rt<
abajo:

'r ,. i.,i.¡r,!ír :' por debajo de 46"F (g'Cl ópaquetes abienos
- ',¡ , r,.,'¡¡ . n tienrpo de vida de anaquel como s€ muestra



^O¡¡M^' - -
auc. tz ó¡.. j .l'gu#,

Producto (en enrprr¡ur cr,g.irrr.i .r.elL.ri o) Vida Anaquel desde Fecha de Manufactura
Petrifilm Recuento Aer i,i r .,:: I 8 meses

Petrifilm Recuento Col li c;r ' r-, 's l8 meses

Petrifi lm Recl¡ento E. .:, rii/'- r:l,lcrnres I 8 meses

Petrifilm Recuento lvlo.r,rs y Ltr'.¡duras I 8 meses

Petrihlm Recuento Rá id: C'..rl,lbrmes 12 meses

Petrifilm Recuento flnt,r.(',I ;) r:( .i¡c(:ae l8 neses

Petrifilm Alta SensiL'iIi,ia.i I oIitorr:res 18 meses

Petrifrlm Recuento Rá¡ id:' .i . ''. ,nrreLs 1 8 meses

Nota: La Fecha de Exi r :.: ' , ,, r Crl.t:¿lo de Lote estan claramente impresos en la

Pafe posterior de cad., ' . ,.-.. i| C. Pla;hs Petriñlm

.JtIrit^Q L a. Ifoa
¡ .Jc, t79t¿ó9.¡a9uu

t
Product6 ds Micr()biolo¡1rrr
3M Ccntcr BIdg. 275-5w{ j
Sr. Pa¡rl, MN 55144100o
USA
l-t0G22t-39t7
microbiology@3M. com
r.rnn¡,. 3lvt c onVmiq e_Ii(,!r&
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NOAMAS Y PFOCEDIMIENIOS AIGLAI{€NIAAIOS D( LA INOUSIRIA OT ALIÑ'tE IIos

5 hrllr[¡ dF ¡n óír]r{o.
6 Foh.Blo (§) n¡n,1rts p ¡ el 'r lo de hs árr¡ah<:

i nd.aórg3 nire srqrfa y trEeso de reses t cnÚx.
I gatelrnra d¿ nwel¿t,
g Gnletes cm pJparartarlo. flaa bovms Y fr/.rns
!0 tuca oaa frccso de vrscera§ Hartas. a¡t\,1las y palas

I L\rea pra át¡aclfler cr{o & f¡clas t decfiñ(É,
12 lasapras y g.TElEG pa,a visEeras roFs.

13 lasqoe! I ga¡clos p¡ra cdgár 106 cu¿rlos d€ canal

l¡ Ahrddc, n3ra cerrh6.
15 Eq.iE oara c+L1rnrrr¡rr,1L ü d^<

16 I ¡¡qp de Esorvá d' ¡!, r¡.

tl thdad saiám, .

18 fárt¡,e sHro.
19 ts,fcoJcro

PBOCEOET¡CIA Y OESTI!¡O OE UI CAFIIE

AnTlCULO al. t ¡ carff p'orcdcr{P & hG m¡tadüor Clase l Podrá desl arsP

a ra.¡ l¡ .rfwlr.o.r
t, f ¡ra el a rnlum naa[xral

if,llCULO 12.l,a.rnc floccdenle d'] !¡ ñfaderos Clase ll [$d¡ á (lesln¡'sl'

Ir x : r¡l conit n ¡n ravlo ¡l l¡,nl.irt., ñ¡cn¡\1r

AnIlCUto 13. [¡ c¡rnf frr.r-nienle dF hs nral¿dsos Chse lll. Clas" lV

y ,!t..l,¡',.s sóh p!fá d.\lrna'r,e f¡!l c.{rI"rcnlh,¿acón } c0\súrn drolln (le la

t",s.j{ron de la }-ahd¡ii llrdc oslÓ srluado el nrlladero 5¿¡,,o cn l'IÉllos
(,rrrs cn q!4 krs ñrnr.r|os aso(r¿(h5 dc cmlornldad a las lct?s v'genlcs

C.r 'rlañ consln¡r adrñFlr¡r ylo tdl,Taf ¡qulros dc e§los rn3'adaos en las árc¡s

rl. ¡uS lúrsdÉ(úr|(E O¡ra b,enfho Crnn

ARIICULo SEGUNDo. tn h( le,.rx,xri ¡ cr,olcs qucda §rt .!¡do cl(.anilulñ
| 1., lit,rl) | (1.r l\Tr¡to 22¡U rlf io¡r]D 2 dc I,q82

ARllCUto lEnCERo l ¡r¡.rñtq ()'.'.t,) rqe a part{ rle su pubhc¿ci,il

y.l rvl:t tDd¡\ lA¡ dr(fvtlraorraq q'n L sqañ C(filraflas

r¡iMttfS'll0t sl,.tD

ntsot uclofl [|ru!fio ¡99? Df l99r

l9 ,r r ri, { rc9rl

§f n{rrr.\ r {r$1 h l¿ frF..lE +ri¡a. t hr 'rrffE{st3 _o'ftrÚi,\a o' f 
'ttlo¡ '

h 5f 1 | -r \,ú¡!{o ar E Ln Ó ¡..1 !Ld?f& s¡ft

,Ai¡CAAIo C,!r!n.¡ l¡! r n4 !. t¡p.tL., .ü, qdktt frr¡ '?rF,ri ¡r d§¡. ¡ t! (l
l¡ oé¿rü i.f¡'.rl¿cl¡ arB * ¡iÚ¡ ¡ t rft¡rrta Br .l ñl(,tÚ

rnlElJto ¡s tlr¡r:wr
tI¡ br rtrti ú l¡ pÉrr. l+drüt ¡d{dtr. b1 !$F+r (lr.{frE!

ao¡ctrtnro00f aeJI^§

, i C l'olrct¡ /atyr¡ó É¡.|! b arli¡.tü lE.C (hl ¡qB i dútrrh, ifl o ¡ h Frt¡¡

,UCO [t rEJl^S

f ! .,¡ l;,l,'ro .{rr:.d. , !,Fú ¡gru! cts?r fh 
'nft! 

l¡.(6. ñúr¿l , t'f\¿! !¡ óa¡ .Úr ?ri' r1

o,nftl¡ ryrüí i. rsrriti't i¡pr b¡ q.rur,r d,.rúr, l§lrr d. ¡qi catcir,¡rll
.§l(¡ór. (rg{rdt 6 rhtlxtarr r a lE o,abr !a L h¡ ¡Yagró d¡rrr! ¡9¡ !' '¡rí¡dl, qr ra{a!¡¡ l¡.tüw¡ a.t r, p!e30

¡¡tc!^a ü r R,r(s

r,¡rr¡..¡¡üt¡¿h (c. f¡p st{ o coft..n¡dr de i¡¡¡. s(mtt ú ¡q É ,nr¡ o rY|'daft3

¡-rüftn §¡ ra T'PqIf l?f¡1x111

ri,t FA r¡.{^nau r{ tRI §

ry
l.r¡c..r.L I,¡!',i r.,1{¡r. ñ L.'YFn,h ñ h4t".!j, t¡ryr' F! lt ó'' ¡" l Y 'd

\ rl.!:¿,h + L] l, r,., «-qrtflo ó, hr¿! hev ¡( rv!¡! rNtrr¡f f l'Trá.,

nf f ft§( ot{ rrnJr¡s

t t d fldr, r , .hllor¡ür rsr ¡{É o A4\¡l d? I'!.rn hfTr: o co cr< aÍtÓ5 d' l¡r¡t r' d¡ár '
¡lrúá{b.F ¡o!. rrE ¡rrc! r (r¡clra.s ft'"rrr)3 !i l¡ qr'...'L ,lí'fü

lll¡Cuto lo r! qr rtñrrrt?r F ñ¡ir'¡¿ !h '.arnor ñ'rli¡\l¡ro<

, ¡¿ €lRk! ú r¡rJ<ad. d. tÁ i¡Ú(re dr(,19r a1 ¡ffYi.q l\r¡ ti '1'' -t' r'rr, ''(
rqÁo Ú? cr¡ rd3r':r.. ú. 3. úrl.yl l¿s si}di'( 'tÑ 'tl

r' ulI t!,lif st t\rtntr)[st YflrMPl¡51

[).],lr en llr.SÍrá l¡ t ¡ 18 (J. ¡t'fl| rre lyll

ItrFo de frJ.stal ¡ ¿r¡rü
ldt(c rúr.nr t.trqtt 9r:r únlr,(¿r b,¡ 6 br¡¡ .rrrr¡
kú( e r¡ ' 

nD ñrlljur D¿,¿ *r{ócr ,ú;¡ reÉ&¡e ü ( rlrkl
rJú'r,o iérr¡ É n¡¡lr$ p.ms¡b cl,l re3,l?b €rl'e ñ I v

ftA,.r1¡.1 G()ll1^t t I l'01s0
¡,l,nslro dc SilLrd

c¡ñIut0 i
0t to§ ¡rcos I Put¡^§ m rRuIAs

ntsu Vt

cAñIUt0 r

lnll(ULO lo [ft¡, dr 4A ¿F

l', f../; (rr(.n.¡r)i nlrlor I ir r. Ñt'|¡l¡,' ' r¡dñ l 'el'r'ror 11' 1,'ré hx tt r,¡rlvr(¡
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tt u!¡';rF0 irt 5Al U0

I ti, tui ! ., r. ú!q¡,¡rrd..,tlt úr. irnr. r¡li r ln rl

ll¡f;ULa ij i. ;. ,!.i' :i!iiúrtr¡,\t1r,/i.r 'i:!''j:

LÉrQ¡r, r' r¡ej' rr.,l¿! d:+r.r Cre'r¡¡|1 
¡r '. /'r'- rl i¡r'"rrr 11

¡ 0.r6^.Jt! frl(¡s

lñ! fq.r ? r¡ilss.Je l¡.r,¡: +t4 '(rr'i 
r\f'¡t n:Hr)!ttlrx.¡t ¡4 'rr'r' II ir¡Ú

h l¿1.1 t ¡t n" .¡.r i -,,rÉ d! h,rLr f lr,' ¡rrv¡¡ t''t,¡ d¡ it I ¡r ¡'

Llle n^ 9¡t.,¿ r¡,¿ 1¡

l,ixt.!e-r§'1ar'j.§lLlrÓhr!/,r,'|¡tl ¡rh f lPirr'r¡¿¡l¡.rair''lir(rl'
& !d, rF,¡ ni L¡ (,¡? rrlr-o 4rd) ¡,tt,a r¡ § rlff'ir?¡ + t{ r,-.r

, r.\rtÉ.s{.r, el.¡ .f ro B.r¡r}¡¡ d. k n J ¡ L ar-rar.JJ,@

b I 1S(.0 OU r¡l( Á!

t¡t c¿,&re' rr ¿r l,s(o o\rnl. re d. t! f9 < i Frt¡! rJ. t'út¡: o rrr e¡É'r"r

1,¡;
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f ;.'3M*Petrifi[ilh

3ilr
Petrifilm'' Piai. ,,

AFNOR- Fra¡rce
. All foods:

. All foods:
(except raw shellfi:. r;

. All l-oods:
(except raw shelltrsh)

All foods

, All foods

All foods:

Alt foods

All foods:
(except processeci
pork products)

All food¡

. All foods

American Publir Ht , lt,;
. Stand¿rd Methods ti)r rht L..,

l. Recognitions and Certificatesll ,\

', i:A

r{

IJ

Co.,nt
:"rl :r¡l

llt;d

rtt rm

ll:

' ,rf r ¿leJ
t.rr a,)l 'r)rm result
;cr to , RBL merhod)

AFNOR Cerrificate
Number lM 0l/ I -09/89

AFNOR Ceniñcare
Number 3M 0l/2-09/89A

AFNOR Cenificate
Number 3M 0l/2-09l89B

AFNOR Certificatc
Number 3M 0l/2-09l89C

AFNOR Cenificare
Number 3M 0114-09192

AFNOR Cenificate
Number 3M 0l/5-03/97A
(lncubate ar 30oC for
processed pork products)

AFNOR Cenif icale
Nunrber 3M 0l /5-03/978
( lncubare ar 30oC for
processed pork products)

AFNOR Ccrtificate
Numbe r 3M 0l l5-03t9'1c

AFNOR Certificare
Number 3M 0l l6-O9t97

AFNOR Cenificare
Number 3M Oln -C3t99

r:t ic s

,.r ln result
ll'N ¡nethod)

rte\
rur,l co:ilo¡'m
I lo VRtsL

oun I plates

'I ' .)r¡nt plates
ljl. .'f,mpared to
,,: ! iro )

¡

c(..1 Coünt plates

rur:t plates
;rrrnpared to
,(l)

t nt plates

urnpared

l lnited States
| '¡ gd Jc tri

.,rllr.)rnt Count plates
PN nlelhod)

8n ISO 9002 - certified sirei



AOAC" Official §'Iethoü:i ,,

. Raw and püst!'uriz§(l r.lll .

. Dairy prutlucti:
I

Foodr

. ( (' .) j r.r'l Counl pla(es

, i. .. t1]l,n (]i]unt plales
, , (', , ii.i in ('ount plates

-,,ir.,.'.
t. l: t,,lilColitbrm

,, !( ":t pl,rles

., C .,,rt plates

, ''r,¡ r)f' Irrovisions) - Finland
:, (_'¡ ,r.1;¡1i Co,¡nt plates

i-

Method 98ó.33

Methorl 989. l0
Method 996.02

Method 990. l2
Method99l.l4

Method 997.02

Method 998.08. Poultry, meats and rcalu,r.i I

Department of Agricultu r
. Milk ¡,

Finnish Standarrl Linio;r ,' 'r

. Mitk

l'tIr ium
' I urr, Dl¡le¡

lrade "A" Pasteurizerl \I;:,
. Raw milir. pirstculi.rcrl

milk and dr¡ry produet. r

. Raw milk acceptablc
with plate loop terh rrcrrre

Health Protectir¡¡l ll¡', ,r-
Laboratory Procedurrs:
. Environnrental sarn 1: ling

Ulce - united state§
r ilrlrt,rrrt Ct:unl,
rt) tl,.rl,li¡r¡n Count plates

:clir',:l

rir r: r of A nalytical Methods - Canada

\'t,:l

r lt\l

. Dairy produc(s:

Health Protection Hritnclr t. tr
. Food prurluctr and

ingredients:

Ministry of Agricultu' r:

. All foods

Ministryof Health - (l:¿r, . !'¡ .

ll(,1 .)¡Íl Count, Registration No. I16443
;, ir...r)r, Yeast and Mold Count,
, (: !rlorm Count plates

. r--o.lt .rri¡t COunl,
r,ii.,r I JcUt)t,
i'L .r (.or. rt plates

,. , (. rrr.:,rnt Count platcs

( .., r(rr¡¡t Count plates

, r.tLJt,-.
,!'' l)l¡ I \
. ii ( l(,r ¡r piates
.,. ( ,...i plates

Method MF-LP - 4l A

Method MFLP - 4lB

Method MFLP - E5

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

rn l- u.¡¡lt,
I t ri.
( , ,:

i ,. :i.rr¡l CoLrnt plates

Registration No.
HEI\{-3806-24.5.95

. All fbods



Ministry of Ilealth - .r.tti
. Carcass (cattic

and swine) sw¡b:

National I\'Iilk Qualir', i,
. R¡w rnilk:

.. r¡r plale$

.,, { ¡'. 'sut:iation - Japan
. , r i ,.'rr rni Count,

i . r,ri I ount, Yeast and Mold Count plates

'' r',.ri --Australia
. 'rt ,rnLi C'oliform Count tests

New South Wales f)air¡ ' . ,t
. Oñicial altemative lo l:alrü.,. (; , .

Yenezuelan Cn¡nmist¡c,
. Dairy protlucts

and other foods

. Dairy products

Victorian Dair¡ Indrr.il rt
. Milk and dair¡ pn,ducts

. Milk and dairy product,

Notiñcation No. 25

¡r ¡ t

Nordic Comnrittee on {i | ,i .' ., r lsjs (\MKL)
. All foods: { 

-{,rr t p:,t¡(:s

..] . it. i'...:oli/Coliform
Method NMKL
Method NMKL

r46. r993
147. r993

r r,i. r¡i litandards
, ,l,.rl ; Jlc§
t.li',,' n. (lr,:nt plátes

Covenin 3338: 1997

Covenin 327ó: 1997

Covenin 3339:1997. r .'r t', ( . lrforn: Count platcs

It ,, itr, (\'DIA) - Australia
r ' rrt P,Jlr:s

,i ir 'trl rla(gs

Cenificate Number 9503

Cenificate Number 9504

Additional refe rEnc€ri and tv¿rl.,ir

l. C¡rnp.len ÉoJd ¿nC Fr lrk ,¿ :. ¡r I

E. col¡/Col¡form C,,'¡nl plr. !
2. Coñp<r:dium of l'4r:r\c ls'.r: 'r, l

3. DIN (D,:utschrs Inllilut fo. \ .,

4. FDA (food ao,j Dn ! Adr.-¡r':. ¡.,:
J. Gorcmment C¡¿cLta. No.'! ll l
6. IDF-FIL lnternatio¡¿l l)¿ri r,
?. lr.ne Anlm3l Producl«,n !r . r.,'

- t. MIRINZ Mc¿t Resr.Ll'ch. I'lr. r{
9. PKN (Polish Normal¡s.¡lior, C. 

'
10, U.S. Codc of FcrJ¡irl R.t1.i.,r, ,r

I L USDA (Un¡t€l Slar." Dcl .r ¡

lcuidcline-\ [<¡r 6. , o'¡ l¿st 'r. .'

Sr¡lcs [Cú¡dcl¡ncs'¡r I <.,i. , ,¡'

12. USDA (Unrtcd SlaLc\ Lrct,.n' . I

3rd Ed¡tion, 1998, Cltpter I . r

13. USDA Agriculttrral M¿rk( ir¡: l

Procedurcs, Rcv. Ji,nuury .i,..

r. riliiLd l;q)d Res€¡rch A$ociation rtudy - EMMAS ¡¡§scssmcnt lM Pcúiñlm

'.,, ri..L ( r lf Fo{}ds - Unitcd S¡atcs.
ii ¡i.irri.l¡ Tc.hnik ' Ccrm¡oy.
... . ,r ,,.ri 

^nalytic¡l 
Manual), 8' cd.. 4.1 | and Appcndix

,r ' tl':tir'rlc oa Souú Africa,
.i, i' arrd i50/2000.
.1. ,r'll' :¡

lL': r,,. ;\'lcrt lndustry, Scrond Ed¡¡ion - Nce Za¿¡and.

l0 - U¡itcd Stalcs

l-i I'nfl 181.94. pagc l?E-129 - Untted §t¡tc§.
I i:r I(, (t:(¡od Salcry lnspection Scrvicc),

.r' , ¡;¡ rrr cattle and swinc slaLrghlcr csl¡blishmcn§1. p 12..rúly 1997 - Unit.d
, ' , , rr,r¡rron ir¡ poulry slaughtcr cstablishñcntsl, p 12. July 1997 - Unitcd SÉtrs.

:,1 :¡.5 i tixrl Safcly lnsp.ction Scrvicc), MicrobioloSy hbor¡lory Guidcboak.

. l. ,)":r'" Crading Branch. DA l¡structioí 918-RL, láboratory Mclhods attd



For Dilutions Using 99 nrlDilution Btanks
witrr\p;2(ipette

1,O g or l.O ml

1.Ogor l.O nrl

l..f ¡,1

¡t

QA

i:1':j -+ ml

L

I

I
0 r,

I
I

(
í

I

)
t/

l.,.--,
L '-'

I Pip-Dil pipette *
(0 9m¡ diluent + 0 l oii samfri, l

1.O ml

l'-
1,. I

Lt*{,
io,

\ 
P,p-D,t pi¡reue r
(0 oml d¡Ireli + 0 1ml sample)

nl 1.O ml

Pip-D¡t pipene *
(0.9m1 d¡luent + O. f ml sample)

1.O ml

10 0

11.O ml

\ 99
ml

1.0 m¡

I
l: ---{ I

l,t..JlErl
10 'o

1.O ml

I
1.O ml

I

DLlulion 0 iLi 10 l

w-ühoüt HÉDif,pipertr
:FEl

" l:-':j
eel
mi*>

I

I

)

\

1.O ml

11.O ml

\

'f 1.O rnl

s
Ín

'¡

I

I

I
0,
t

\ 1!

1.O ml 1 1 .O ¡nl

+ \
1.0 ml

\

rlart¡on o

úway3 place a quant¡ty of l.O ml onto petr¡tr¡m oti,t(.s
Tt€ Pp'D¡ diluling Ppetle @r be u5Ldlomii;.r:r 1 1,r.,, ...[, pi¿ rr]!j 0 9 ¡:ri,¡.,?rl¿loogw¡lhO.,l mlof s€mple.
ho s¡rlle bott¡e ol drllrú nny be usr,rJ f f rerr r rr: r.: ,,. , ,. , :i,.Ll
l¡e P'p ol Inrlele c.an abo be used lo dale f o"rd'" ii, \,,.,.....' -trf'pDri 

il i .rll) .,pfjllc¿'¡on sheel fot ¡nstrlJc¡ons for u!€

0f lecünhá, ¡8rid.rE pleao ca[: t{(l}328-65a.3.
o dd.r. Fquiflnjrsi¿9f t pD-Df 9t998., _(á! t{(O:ri&r 6¿r.:
utsda lhe Un¡led States, qrtact 3M MrcroLrotog v rr, f, .j,f lj át FA X r (rrr,a,or ! _f,12-I32.1994.

( .)
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100 5L1

-?004 5a€& , (r? 5)a
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lcrob¡ology Product¡
a He.lth Clra
I Cenler Btdg 275-4€ Ol
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ht:'ifllln'' PlAters Cuitlc' to l)ilutio¡¡ Prcpirnrl

Many IOOdS requ¡re i d, ,l,o¡ St.Jp )1).'r, rr.,, ; f ir,:i _ ,,¡r r to'. llow wllen preparrng a dtlu¡On
.Pleaso relor tO P.€trill¡m p¡6le apph;J 

'.)ll ¡ i., lcr spr{,'ic !-rrtr,,.)r.,rt.rt¡i11,crjdal¡ont.
:Alürtt¡t pLoa a r,olsrne of 1,0 ml onto peil,|!l.r, 

¡ila',É¡.

Diluti«r¡r §:uuplt Sizt l)ih¡cnt
F/, :.

-. lo.oe ----. 11
,-r(¡, .)

3O.0 g 
----->

41

1

90
ml

I
o

33.0 g

.-, ... 1.0 g

CD
1t).0 g

(ft
11.0 g

l!.
.r.74g ----*- 11.,

ül ii

10.üO q---
mt

@'J1.
22.5og-_--. - )lso
@ [--r

---*--.¡- 
|

t

I

99
ml

.

5
99
ml

1:10
,I' /-\

so
--.---ir_, ____...............- 

,ml

99
ml

I

I:2A !21 g
m

E¡



PIacas PetrifilmMR
para el Recuento de Mohos y Levaduras

Análisis r¿Í*ror y prec¡803. Soh so
requreren 3 pásos
1 lnoculs I rnl & Ia d¡luc¡on do la
rfuGst¡ y aspár¿8lo
? lñcubc r h tcn9cñlur! ¡prop¡3dg
3 Cuenle las .o¡on¡as
Les Placás PerúlmE soñ un rnalodo
cnns¡stsnte de anál¡srs y fác¡l dB
rsal¡z¡r. por ¡c qu. É r.d!É.ñ hE
oport ñi¡dcs da crror cuando sa
coffpara contr¡ otros rato&s.

Cundo us¿ prodKros 3M. úlod obtone
ui --odo inlcm¡c:onJlquc tcñc rcc!rgos
para br¡ñdar,€ soporié Nu€sEos grupos d€
sorvrcD ál cl¡Gnb y soporte tácnro s¡ell¡Pre
están Iislos para as¡st¡rlo c¿h sus pr€r¡.¡ntas{F *.ffi

lnformación para ordenar:

PlaLás Petr¡fllrn'" para Recuento de Población tota¡ de Horqos y

LevadurasLevaduras

Comen onales:

Ll¡rnc ¡l .r'651 733-756? o nl Rcprcacñtañlc .h Vc,]l..
3il más c€rcáño e usted

' '.:]r'i

Confabil¡d.d en l. qú. 3c F¡ed. conler
3¡¡l:

N!¡Éstrá arplÉ 0arna do phcls Potflfrlm'r
s. tlbrcañ 6ñ un. p¡rñl! o..lllc.d. ISO
$o2

','*i_

La cuadrit¡ll¡ d€ bndo lacilitá alcontso
dé las cobnl¿s, cnnegrrido rosult¡rbs
rápdos prgcisos y consl§lonbs L.s
Pl¡cás Pstrilillñs p.rcden lo€rse
larrlbián cñ un coñttdor ds cobñlas tgo
Québoc u otm üpo lupá coñ luz

Los rÉtodos d€ las P1¿c¿s PstriñlmE han
sdo añal¿ados colaboralivanEnta y so
éñcu€ntr.ñ ¡ncluialos doñl¡o de bs Mátodos
oliciabs de A¡álisls, DublEádos tór la
AOAC y aderllrs otros orgañÉ¡noslJsá las Plscás PofrfilmE YM gara

dolamnar lá pobl¿cron da Mohos y
Lov.duras .n 3 a 5 dlas uñ üñt6 iñdiádor
rojo paovDe un ñEio¡ conlEsts pár¡ fecill¡r
al coñteo (b hs colonils L's bvadures soñ
liprc¡rñantc r2ubs, poqueñes y coñ bonlts
dafiñrlos Los Hoñ9os s. raooñocañ por sar
gráñdcs. ¿lc cobrÉs vtriábLs. ccnio oscuro

Erid€n ol'rs Pl¡cas PrtrñlrñÚ D¡ra
rY¡ator.o d.' A.rDbios. ColloÍnos
Entorobactoriss. E co, y S. A¡rrDUs

6417
'l 00 plar;as

1000 placas

r¿llr.

3M MErobrobgy
3M c.ntor. B[4q 275.5W{5
Sl Ptul Mfl 551{a-tüX}
USA
1E@,22&3957
,-,r. c b, o to gt, @!mm com
.¡,i.v JM comiñtcrob'olooy

Petrñlm 6s u¡r ñüaca rog¡§nda dc 3M

Rev's¡ón 2ü)3-04
Rolsrsñcrá 70-2@90854-2

,

# Catalogo ContenidoAplrcaciónI Producto I

l¡ohos y

:l
I

I



Macroscopi c Differentiation
ll it ls ncicssr¡r'to tlilli'1.'nti:rtc ) r'ast rnd rnohl colonics on I'ctrililnr Yi'ast antl Mokl ['lat.-s. lorlk
lirr t¡nt'or rnorc ol lhc ioliowing tlpicei chanrctcristics tnt-nlinncd ht-iorv.

E*

iol1-l 10
I

M i croscopic Differenti ation
\i':r-rts iurd rnokls iuc ukrscly rclat,:d anrl ca.nnot alwlys trc'ür'tin¡uishcü Iit¡t¡r caeh othcr without

microscopic cxmination.

t..", gor¡1 - t*3

Figure q shoss typlcal ytast colonle§, Cher¿cterlstic§
lr pi. al of ) c¿rt ¡rxlu¡lr:
. C{\¡on\ i. \mi'll
. L','i.'n¡ lrr. ütincJ tJgc:
. Colon\' .olor li¡n r:úqc lrom !:rn to hluc-Srccn
. Colnnl m:r¡ :rp¡crlr:riscJ
' Cclon] tlfr.¡tl) i¡ t¡nilirtm in errlrrr. nr) ccÍlcr ftlcu(

1,, j.(,1..r. ,,'1,,¡Uü,1,'r 'lr.,n"l!rlhe!(,1(¡r\l()i, Y¡rslliln',ll\ ¡pfxiir
.,r'.. .,..,',....i.,.,.:iir Jr,., L,i :r,,'i, *.. r' ,,' , ."i ",,,i ,,.. "i.'.-

Lt.. 1,,t, rr r "¡ri t¡r!i' lru:r) J ¡,r.r(\.r,tE ii (. hu(lúrrr!
rl,( "r,1,'n\ $rthrn lh( !rl Liñ!r\rlhJü{,\rr5ht,.t,nd
',rrr,, i,'1',,r '.r, i.,r 'irs "rr,i.r ., r,",'*",1'r

Mold Count = 29

Flgurc l0 shos's §picd mold colonic.r. Ch¡ractrrirtic\
typl.al of r¡rold includc:
. Colln) grot r. lüI,gc
. ('olory has.Illosc cdgcs
. Colan) errlor nll) t ¡f' :r¡ nnll.L. p¡oJ(¡.. :r l'L rrti i,i

,¡'6¡¡¡Lr¡r¡ ' ¡.\
. tbl('n) ¡pfi.¡u s Il¡r
. Colont r¡rr¡¡llt h¡s r ccntcr li\rús (i.c..t¡st¡rllr,hrkcr rn

rolr¡. ¡rJl rlst¡ l)c .lil-f!rr:¡¡l roli¡r )

Mrf Ll tlDrc¡rll) rpp.ar as
hr"n.hi,rs tr ih¡r¿.,l liir
ri¡rtr¡cn(r ír\!(¡rt|r¡¡¡

&lolú\ sho\r n ¡tmlc rr. rn

l]ll }fi«oblo¡oqr
iU i'cnr.r. 8t¡f :lj jw rd
§. Px,j. \l\ \rt! trrrr

l,\1rr-)r {¡\ r

rn'.r,nrolir,'!t"r¡mm onr
§s¡ l\l c.,rvm 

'! 
rciroh,¡,r

JU f ¡n¡d¡¡
P,a1r/irtlr Bo\ ili';
Lon<j, r. r)nIrn' \a lJ'l-l

l.sr¡' ¡ñ ( l'¡:r

3V l-¡tin tnrrk¡

^',rñrdir 
i ,¡ ¡'( jr. iú

{' }' (l¡:¡i, \1.\¡sr( ¡t\

Jll.lsp¡¡r
i¡ . r. Trrnrirrilri. : (_k!i\
icrlFv¡.Kú. l 
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¡'
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(

iU l:u¡oF
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()i(llJ (irn l',úr({\c ('.¡1.¡
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2,3,5-Trifenil-2H-Tetrazolio Cloruro PB

CrgHrsClN¡

l

M.= 334,81

NC 2933 99 90

cAS [298-96-4] ETNECS 206-071-6

TTC .TfZ .RoJo de fet.azoho .
-. Poho tIañco . So¡ub¡e eñ agua . P F - 2a7 "C ¡

ReactNo en anál¡§s USP 2,1.8P 2{X}0. Ph Eur lll. Rea€t¡vo para lá delerm¡ñación de azÚaare§

reductorG . Se utiliza como aditivo en dr§lnto,s madio6 de cultrvo psra datarminar la aclrvdad bologrca . fa que con la

redrcc¡óo dcl telra¿olro 3€ producen cdoñlas ro,as .
Merck lndex 12 , 9874. Salcty 2 , 3522 D . B.¡l3t.ln 26 . lv ,l f¡4. 8RN: 392356.

t----------:--t-


