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Guayaciuil, 28 de Scptiembrc <le '1985

Sehor Ingeniero

LUIS MIRANDA S.

Coordinador de l'ecnología tle A1i¡nentos

En su despacho..

De mis consideraciones :

Ibdiante 1a presente doy a conocer a usted, mi trabajo real-izado en el
Instituto Nacional de Higiene "Leopoldo Izquieta Pérez", el misno que

esta basado en el desarrollo cie 1as prácticas profesionales previo a

1a obtención <ie1 títu1o de 'l'ecnólogo en Alinrcntos.

Estas prácti-cas tuvieron un t ienpo de duración de cinco ¡neses en el
Departanento Químico-Bromatológíco; reali zando Ia firnción de a¡rdante
y rm mes er-t el Departamento de Mi-crobiología, en el cual rne dcdiqué a

observar la identificación de 1os microorganismos, siembra de cultivos
en leche y agra.

Por la atenciórr prestada, agradezco tle ante¡la¡ro.

Atentament
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RESUI,IEN

Este trabajo que presento, está basado en técnicas obtenidas de Normas

Sanitarias, Libros de Análisis de Alimentos modifica.dos y mej olados

tanto para el caso de Bromatología como ltlicrobiología, que a. su vez

son aplicadas en c1_ Instituto l.lacional de Higiene constando 10 ante-

riorn¡ente ¡nencionado en 1a primera parte,

Continuando con e1 desarrol lo del trabaj o encontrarenos et Análisis
Financiero, e1 cual ha sido obtenido por nedio de datos estilrutivos
ya que no es posible obtener datos seguros, pero 10 irportante radi
ca en la aplicación de conocjmientos aprendidos; por últi:no están

las conclusiones y reconendaciones hechas de acr¡erdo a mis aprecia-
clonc5 .

BIBLIOTECA



Las prácticas profesionales para obtener eI tltulo de Tecnólogo erl Alimentos

las realicé en el Instituto Nacional de Higiene "Leopo1do Izquieta Pérezt',

en dos Departanentos: e1 de Químico-Bronatológico y el de Microbiologia Sani

taria.

Este tlabajo que presento no tiene Ia pretención de agotar todo 1o que he

realizado como prácticas en el Instituto, si no más bien que sirva de orien-
tación y consulta a rris conpañeros de promociones posteriores.

He tratado de hacer un resumen de todo 1o aprendido, porque resulta tedioso
reali zar un reporte clasificándolo por alimentos, es por ésto que me he dec!
dido por técnicas ahorrando tienpo y espacio, ya que las nisnas técnicas se

aplican pala rmo y otro ali]nento, existiendo ligeras lariaciones las cuales

1as hago resaltar en este reporte. Además contiene ¡.rna parte de }4icrobiolo-
gía Sanitaria, específicauente para Agua y l,eche qr¡e son productos nediante

1os cuales eI hombre se nutre.

El Departanento qrímico-Bronatológico trabaja conjuntamente con e1 Dcparta-

mento }.licrob iológico ya que el producto alimenticio debe de reutir 1os 1ími

tes establ ecidos por e1 INEN en anbos análisis de 1o contrario quedarán dete

ni.dos, si llegara a fa11ar uno de los dos.

Para el caso de Control, el Instituto lo 'realiza j Lr-rto con la jefatura de sa

lud, encargándose e1 primero de Ia parte de análisis y eI segundo de tomar

1as nedidas necesarias.

INTRODUCCION



TECI',IOLOGIA DESARROLTADA

INTRODIJCCION A LA TECNOI,OGIA DESARROLLADA

l¿ Jefe General de1 edificio donde se encuentran 1os Departamentos de Quíni
ca-Bronatología, Q:ímica Forense, lrficrobiología Sanitaria es la Dra. Elena

Aguirre de Cárdenas, cada Departamento tiene su propio Jefe, así por 1o tan
to 1a jefe de Control Sanitario en Bromatología es la Dra. Consuelo Alvario
que se encuentra encargada de revisar, aprobar las solicitudes de alimentos,

organización del Ibpartamento, proveer materiales de vidrio, reactivos, nan

tener en buen estado e1 ñmcionaniento de los equipos etc.

Posterior a el1a se encuentra 1a Dra. Delia de Mora, cuya furrción es lecep-

tar, distribuir 1as rnuestras a las analistas, informar a los fabr:ica¡rtes co

rno 11evar 1as solicitudes, previa a la obtención del Registro Sanitari.o;
continúan cn la escala 1as analistas y que tienen categorías de l,{ic,robiolo-

go 1-2-3 y 4.

A1 l1egar Ia nuest.ra a cada analisiLa ésta se encarga de aprmtar e1 producto

alimenticio en su cuaderno poniendo 1os siguientes puntos: no¡nbre deI alir¿en

to, nfrnero del nemorándr.un, tipo de aliflento, núuncro de lote, peso rJeclarado,

peso total. de1 alinento, tipo de envase, etiqueta si es aceptable o Do acep-

tab1e, pasanrio posteriormente a hacer eI aná1isis Quírnico-Bromatol6gi.co, e1

cual incluye tanto análisis cualitativos como cuantitativos. Por los años

de experiencia, de las analistas conocen que deterninaciones hay que reali-
zar a cada alimento, pero cuando existe duda se recurre a las nor¡nas sanita-
rias, la cual especifica los anáIisis a ¡ealizar y Ios resultados a obtener-

se pero no en todo 1os análisis, por 1o cual adj unto r¡n cua.dro en e1 cual es

tán 1os análisis que realizan a varios tipos de alimentos y que fueron 1os

que anali.cé durante el t ienpo que estuve en este l)epartamento.

PRODUCTOS EIABORADOS
CON CARNL
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DETEM.{INACIONES QUn{IM -BRCN{ATOIOGI OS EN LOS ALII{ENTOS

ACIDEZ EN I.IARINAS A\GNAS FIDEOS ETC

FUi\rtlA¡"m\¡TO

Es eI nf¡nero de mg de Na (0H) o K (OH) o ml necesarios para neutralizar un

grano de nuestra.

PROCEDINIIENTO:

Pesar 5 gr. de muestra + 50 nl. de Alcohol Etílico + 2 gotas de Na (OFl) 0,.1N

y agitar.
t

Dejar en reposo por 24 hrs.
IFiltrar y tonar una alict¡ota de 20-25 ¡nl
I

Agiegar tres gotas de fenolftaleína.
l

Ti tular con Na (01-f 0,lN hasta ligera coloraci6n rosada que persista por 5'l

CALClII,OS

Acidez expresada en ¡nililitros de alcalis normal ,

Peso de Muestra * 50
I
20

consuno Na (OIl) x factor x dilución x 100

Peso de'l.fuestra x Alicuota x 10

Ejemplo: Cake Coco (hocolate

-53,9468 g
48.,9937 "
4,9331 g

Constuno Na(OH) = 0,15 cc

50

?(\

0 15 cc x 1 0433 x 50 cc x 100
gx x

Rango según eI libro de Ciencia y Tecnología de Alimentos:

Acidez para pasta: 0.20%

Acidez para fideos: 0 ,25eo,

b-
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ACIDEZ EN UIROS AIIMENTCS (JUGOS, MERTIELADAS. YOGHI]RT. CONCENTRADO DE FRINAS.

ErE§g)

PROCEDIM]ENTO:

Pesar 5 gr de nuesta + 20 ¡nl. de agua destilada con perlas de vidrio.
t

Agitar hasta disolucidn + 2-3 gotas de fenolftaleína
J

Titular con Na(0H) 0,1N hasta ligera coloración rosada.

C-ALG]LOS:

Alimentos Acide z kpresada en:

Iebhe y derivados

Frutas

Salsas Tomate, China, Ají
Vino

Acido Láctico
Acido Cítrico
Acido Cítrico
Acido Acético =

0 ,009
0,007

0,006

9"6-
Consr¡no Na (OH) x Iiactor x meq I 100

Peso de Muestra

Ejemplo: Yoghurt -Acidez expresada en Acido Láctico-

83,6357 g

76.6341

Consr¡no = 9,9 cc

7.0016 g

g9= Q,9 x 1,043! x 0,009 x 100

7,0016
BIBLIOTECA

qeo= 1 ,32.

Rangos según norma sanitarÍa:
Acidez del Yoghurt expresada en Acido Láctico: 0,5-1,5
Acidez de C.oncentrado de fnrta expresada en Acido Cltrico:

NOTA: En ocasiones suele presenta¡se dificultades en la determj.nación exacta

del pturto final de 1a valoración a causa de presencia de sustancias de color
oscuro o tanpones Ej.: Salsa (hina, Salsa de AjÍ, Salsa de Tornate, por lo que

se procede a:

1,35
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Pesar 2 gr de mrestra
I

Pasarla a un balón.vohmétrico de 200 ml . con ayuda de agua destilada, tra-
tando de llevar toda la mrestTa, evitando que queden residr.ros 1o que podrfa

significar error.
I

Enrasar.
I

Tomar rlrta alicr¡ota de 20 ¡n1 y ¡nnerla en uria fioIa.
I

Agregar tres gotas de fenolftaleína.
I

Titular hasta ligera coloración rosada que persista por 5".

CALCl]LOS

Acidez expresad¿ en Acido Citríco.
. Peso de muestra * 200

t
z0

% = Consuno Na (0f0 x factor x neq x dilución x l0q
Peso de l,fuestra x Alicuota

Ejonplo:

5l,9340 .g

49,1275

2,8065g - 2$0ml.
20 m1.

Consuno Na(OH) = 1,1 ..

Eeo=
1x1 07971 x 0 007x200x100

2,8065 x 20

g% = 2.96.

Rango segín norma sa¡ritari a:

Acidez de La salsa de tcmate ocpresada en Acido Cítrico: 0r8-213

ACIDEZ VOT"ATIL EN BNBIDAS FEF},ÍEN'IADAS (\¡INO C,I1A¡,íPAGNE l

IEII}II}XJLCI]IA :

los Acidos Vo1áti1es consisten principalnente en Acido Acético que se forma

en peqleñas cantidadcs durante 1a elaboración, almacenamj.ento y cantidades

Salsa de Tonate
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insignificantes de otros ácidos vo1átj.1es cono fórmico, butfrico y propiónico..

Destilar en corriente de vapor de agua los Acidos Vo1áti1es sin desmnponerse

para posteriomente ser tituladas hasta rma ligera coloración rosada.

PROCEDI}IIENTO:

Añadir 10 cc. de ruestra a través del. ü¡bo embudo, conéctese 1a tranpa y con-

densador, caliéntese.
t

Recoger 80 m1 en una fiola de 250 nl.
I

Agregar 3-5 gotas de fenolftale'r¡a.
t

Titular con Na (OlJ) 0,1N hasta ligera coloracidn rosada.

CALCUI,OS:

Acidez expresada en Acido Acético.

cs= Cqlsrlno Ne (QtlLX faqlq¡¡ 49q ¡- 1 00

AI.icuota

Ej emplo : Vino de Wa

g"a =
0.6 x 1.0433 x 0 ,006 x l00

10

gt = 0,037,

Rarrgo según norma sanitaria:
Acidez del vino y chanpagne exlresada en Acido Acético: 0,2 ge, I{ax,

ACIDI]Z TOIAL EN BNBIDAS FERI',I]]NIADAS O,/INO, C}WÍPAGNE)

TERI'IIN0L0GIA:

Es 1a st¡na de 1os ácidos libres valorables a1 llevar 1a bebida fermentada a

Ia ncut¡alidad, e-s decir tartárico, málico, cítrico, y aquellos formados en

1a fer¡nentación succínico y láctico, para su determi.nación debe desalojarse
primero e1 02.

FUN])AIENTO:
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IÜNDAMENIO

Titular 1os ácidos totales con Na (0H) l'.asta ligera coloración ¡osada.

PROCEDII\ÍIENTO:

Tomar 250 n1 de agua destilada + lcc de fenolftaleína.
I

Neutralizar con Na (0H) 0,1N hasta llgera coloración rosada.
!

Agregar 2 cc de nuestra.
¡

Titular con Na(OH) 0r1N hasta tigera coloración rosada que persista por 5".

CAICI]I,OS:

Acidez expresada en ¡nililitros de álcalis nomal.

Consr¡no Na(Oll) x factor x 100

Alicuota x 10

El.10 va abajo para expresarlo en mililitros de Alca-
lis Normal .

Ej etnpl o : Vino de Wa

1,35 x 1, 0433 x 100

2 x 10

\=7,04
Rango según nornn sanitaria:

BIBLTOTECA

Acidez total del vino y champagne expresada en mililitros
de Alcalis Normal: 12"', l"lax,

AT¡,ÍII]ON CII]ALITATIVO EN CARNES

}IINDAI\,IFNTO

Confirnar si la ¡nuestra contiene almidón, haciendo uso de una solución de

lugol que al agregarle hace que calnbie a1 color azul , ésta coloración desa

parece en caliente y aparece ¡rcr enfriamiento.

PROCEilIMIENTO:

Pesar 30 g de muestra + 30 ñ1 de a.gua destilada. Fonerlo en Baño l,faría has

ta que hierva

Filtrar y dej ar enfriar,
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Colocar una gota de soluci6n <le Iugo1 si canb ia a azúl, es positivo.

IJI]NI]A}ÍFNTO:

C¡nocer 1a cantidad de almidón que ha sido adi cionado a la nuestra mediante

la determinación de glucosa en una allcuota de 50 rn1. de filtrado por e1 mé

todo de Fehling.

PROCEDIIT{TENIO :

Pesar 10 g. de muestra finanente dividida. + 75 m1. de rma solución K (0H)

8? en etanol caliéntese sob¡e un baño ile vapor hasta que la carne se disuel
va por conpleto, agitar la nuestra despacio (30-45 minutos).

I
Añadir rxr volunen igual de etanol , cnf¡íese y déjese en reposo árrante no

menos de t hr.
¡

Ffltrese aI vacfo a trav6s de wra capa fina de asbesto colocada sobre un

crisol de Gooch, 1ávese dos vecés con rma dilución aL 4\ de K(OH) en alco-
ho1 de 501.

J

Reténgase todo el precipitado como se pueda en e1 vaso hasta el último lava
do.

I
Co1óquese e1 crisol con su contenido en el- vaso original y airádase 40 n1 de

agua + 25 nl de ácido sulfúrico concentrado, agÍtese d.rrante 1a adición del
ácido y asegirese de que contacte con todo e1 precipitado.

I
Déjese en reposo durante 5 minutos, añádase 40 n1 de agua y caliéntese has-

ta que ronpa a hervir agitando de ma manera continua.
I

Transfiérase Ia disolución a Lm natraz aforado de 200 n1 añádanse 2 m1 . de

ácido fosfotúngstico a1 20!" dejar enfriar y enrásese con agua.
I

Fíltrese a través de rm papel sin a1¡¡ridón.
J

Transfiérase con tma pipeta 100 nl. de filtrado a rm natraz aforado de 200 nl.
de capacidad, neutrallcese con Na(OH) 1-1 enrásese.

I
Titúlese mediante eI uso del método de Fehling.

Ililución ll1 x Di.1uci6n #2 x factor de fehlin x 1000_

CALCULOS

stnlo e uc10r1 x eso x 1 I cuot¿r e1 I t-r"a

AI.IUIMN flIANTI]ATIVO EN CARNES:
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Ej enplo : Salchicha

r06,3881 g
96 ,1 391
'I 0, 2590 g

Const¡no ll l

Consuno #2
88,15 promedio

88 ,1

88 ,2

200x200x0 05 x 100o-¡-
88,15x10,2590xl00

g = 2,21 .x 0,9 = 1,989

Rango según norma sanitaria:
Hidratos de Carbono para janón, salchicha: 5? Max.

Hidratos de Carbor¡o para mortadela, ciori zo, tocino: 2% Max.

PRUEDq CUALITATIVA PARA ALCOHOLES EN ASI(

FI.JNI)ANIENTO

P¡oducir rma reacción apropiada de alcohol , para comprobar su presenci.a me-

diante una coloración verde azulada

PROCHDIII,I]ENTO:

Cronato de Potasio (CrO K ) + acido sulfúrico (S0 H ) + Muestra ;Verde ázu

lado .

PRUEBA C1IALITATIVA PARA ALDEHIMS (EN .ESFNCIAS)

Mediante la reacción de1 reactivo de Schiff (cuyo objetivo en la preparación

es Ia dccoloración de la fucsina) con la Íuestra, se comprueba 1a presencia

de1 aldehído porque la solución adquiere el color prirnitivo de Ia fucsina,

PRoCEDI\IIENTO:

Ileacti.vo de Schiff + Muestra ----r Lila o Violeta.

AZUCARLIS TOTAL,ES I'}OR INVERSION (l\{ETOm I."ANE-EYN0N)

IERT,IINOT,OGIA :

Se denoninan azúcares totales a: Clucosa, fructosa, naltosa, sacarosa.

FI,JNDA}ÍENIO:
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Mediante éste nétodo, se persigue 1a inversión de los azúcares totales por

hidr6lisis ácida (ácido clorhídrico) para su titulación posterior con los
Fehling, hasta su canbio a color rojo ladrilIo.

PROCEDI},ÍIENTO:

Pesar 1,6 gr de muestra y disolverla en 200 cc de agua destilada + 2 cc de

ácido clorhldrico concentrado; poner a hervir en un baño de rnaría a una ten
peratura que fluctúe entre los 70i- 80"C; en caso de que sea una nuestra
grasa hay que desgrasarla previamente.

ll
BCN,IBONES CARAI{ElnS G{JPETES

Poner a enfriar y neutral izar con Poner a enfriar y neutralizar con

COgNa2 + 8 ml. de Reactivo de Cur Carbonato de Sodio (C03Na2) y en-

tone para evitar el precipitado rasar con agua a 500 n1.

de proteínas y 1a clarificación;
enrasar con agua a 500 m1, I

I

Filtrar y agregar 2 ml. de sulfa- Filtrar.
to de sodio para elfuninar el exce

so de plcrno, volviendo a filtrar.
l¡

En tres cápsulas, coLocar 5 ml. de Fehl"ing #1 + 5 n1. de Fehling #Z + 40 ml.

de agua.
I

Poner en la bureta (50m1) la solución de azúcar
I

Agregar 15 nI de ésta solución en frlo en la cápsula, para posteri ormente po

nerla a hervir.
.¡

lJ:na vez que anpiece a hervir y se ponga de ur color azul oscuro se empieza a

titular, haciendo la prueba para ver si se encuentra cercano eI ca¡bio con

AzuI de Metileno al 1?, hasta que carb ie a color rojo; si pernanece azul es

porque falta y si se vuelve a poner rojo es que ya está.

CA],CULOS

Expresado en g%.

$''ng de azúcar contenidos en 100 cc de solución x alícuota x 100
Eeo= Pesó de muestra x 100 cc de ]olirción.
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