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Guayaquil, 28 de Septiembre de 1985

Sefior Ingeniero
LUIS MIRANDA S.
Coordinader de Tecnologia de Alimentos

En su despacho.
De mis consideraciones:

Mediante la presente doy a conocer a usted, mi trabajo realizado en el
Instituto Nacional de Higiene 'Leopoldo Izquieta Pérez'', el mismo que
esta basado en el desarrollo de las pricticas profesionales previo a

la obtencién del titulo de Tecndlogo en Alimentos.

Estas pricticas tuvieron un tiempo de duracidon de cinco meses en el
Departamento Quimico-Bromatoldgico; realizando la funcidn de ayudante
y un mes en el Departamento de Microbiologia, en el cual me dediqué a
observar la identificacidn de los microorganismos, siembra de cultivos

en leche y agua.
Por la atencidn prestada, agradezco de antemano.

Atentamente,




Casilla 3961
GUAYAQUIL - ECUADOR

85.10.07

Sr. Ing.

Luis Miranda S.

COORDINADOR DE LA ESCUELA DE TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS

ESPOL

Ciudad.

De mis eonsideracionessg
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..... —_ Ty

Prnv1o v1sto ‘bueno del Director
del INHMT, la Srta. Pilar IElisa Arijﬂu Pazmifio ha rea-
113 do en forma ininterrumpida prdcticas de Andlisis -~
uimice de Alimentos en el Departamento de Bromatolopia
Laboratorios) desde el 85,04.11 al 85 07.11 v del 85,.-
08.19 hasta la presente fecha.

Atentamente,

1

; g i fébgﬁvbe&ﬂfg

Dra. Con suelo Alvario B.

'¥ L % JEFE DEL D PﬁRTAMFUTO

NOTA. Se le permite que contlnue laa pfdet101°
hasta el 85.10.11,




Casilla 3981
GUAYAQUIL - ECUADOR

A QUIEN INTERESE:

CERTIFICO QUE LA SRTA. PILAR ARMIJOS PAZMINO EGRESADA
DE LA ESCUELA TECNOLOGIA bE ALIMENTOS DE LA ESPOL, HA
ASISTIDO REGULARMENTE AL DEPARTAMENTO MICROBIOLOGIA -
SANITARIA DURANTE EL MES DE JULIO DEL ANDO EN CURSﬁ, -
OBSERVANDO CON INTERES ANALISIS MICROBIOLOGICO EFEC =
TUADO EN MUESTRAS DE AGUA Y LECHE.

T J s - -4
e Spnnnanel aeetstea
DRA. Teresa Nuques de Guzman
Jefe del Optoe
Microbiologia Sanitaria.

Guayaquil, Agosto de 1.985

BIBLIOTECA,
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RESUMEN

Este trabajo que presento, estd basado en técnicas obtenidas de Normas
Sanitarias, Libros de Andlisis de Alimentos modificados y mejorados
tanto para el caso de Bromatologia como Microbiologia, que a su vez
son aplicadas en el Instituto Nacional de Higiene constando lo ante-

riormente mencionado en la primera parte.

Continuando con el desarrollo del trabajo encontraremos el Andlisis
Financiero, el cual ha sido obtenido por medio de datos estimativos
ya que no es posible obtener datos seguros, pero lo importante radi
ca en la aplicacidén de conocimientos aprendidos; por Giltimo estén

las conclusiones y recomendaciones hechas de acuerdo a mis aprecia-

ciones.

BIBLIOTECA



INTRODUCCION

Las priacticas profesionales para obtener el titulo de Tecndlogo en Alimentos
las realicé en el Instituto Nacional de Higiene 'Leopoldo Izquieta Pérez',
en dos Departamentos: el de Quimico-Bromatoldgico y el de Microbiologia Sani

taria.

Este trabajo que presento no tiene la pretencidon de agotar todo lo que he
realizado como-priacticas en el Instituto, si no mds bien que sirva de orien-

tacidn y consulta a mis compafieros de promociones posteriores.

He tratado de hacer un resumen de todo lo aprendido, porque resulta tedioso
realizar un reporte clasificdndolo por alimentos, es por &sto que me he deci
dido por técnicas ahorrando tiempo y espacio, ya que las mismas técnicas se
aplican para uno y otro alimento, existiendo ligeras variaciones las cuales
las hago resaltar en este reporte. Ademds contiene una parte de Microbiolo-
gia Sanitaria, especificamente para Agua y Leche que son productos mediante

los cuales el hombre se nutre.

El Departamento Quimico-Bromatoldgico trabaja conjuntamente con el Departa-

mento Microbioldgico ya que el producto alimenticio debe de reunir los limi

tes establecidos por el INEN en ambos andlisis de lo contrario quedaran dete
nidos, si llegara a fallar uno de los dos.

Para el caso de Control, el Instituto lo realiza junto con la jefatura de sa
lud, encargandose el primero de la parte de anidlisis y el segundo de tomar
las medidas necesarias.




TECNOLOGIA  DESARROLLADA

INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

La Jefe General del edificio donde se encuentran los Departamentos de Quimi
ca-Bromatologia, Quimica Forense, Microbiologia Sanitaria es la Dra. Elena

Aguirre de Cirdenas, cada Departamento tiene su propio Jefe, asi por lo tan
to la jefe de Control Sanitario en Bromatologia es la Dra. Consuelo Alvario
que se encuentra encargada de revisar, aprobar las solicitudes de alimentos,
organizacion del Departamento, proveer materiales de vidrio, reactivos, man

tener en buen estado el funcionamiento de los equipos etc.

Posterior a ella se encuentra la Dra. Delia de Mora, cuya funcidn es recep-
tar, distribuir las muestras a las analistas, informar a lcs fabricantes co
mo llevar las solicitudes, previa a la obtencidn del Registro Sanitario;

continfian en la escala las analistas y que tienen categorias de Microbiolo-

go 1-2-3 y 4,

Al 1legar la muestra a cada analista ésta se encarga de apuntar el producto
alimenticio en su cuaderno poniendo los siguientes puntos: nombre del alimen
to, nimero del memordndum, tipo de alimento, nmero de lote, peso declarado,
peso total del alimento, tipo de envase, etiqueta si es aceptable o no acep-
table, pasando posteriormente a hacer el andlisis Quimico-Bromatoldgico, el
cual incluye tanto analisis cualitativos como cuantitativos. Por los afios
de experiencia, de las analistas conocen que determinaciones hay que reali-
zar a cada alimento, pero cuando existe duda se recurre a las normas sanita-
rias, la cual especifica los andlisis a realizar y los resultados a cbtener-
se pero no en todo los andlisis, por lo cual adjunto un cuadro en el cual es
tdn los andlisis que realizan a varios tipos de alimentos y que fueron los

que analicé durante el tiempo que estuve en este Departamento.

PRODUCTOS ELABORADOS ANALISIS REALIZADOS
CON_CARNE HS Py G C5 A pH N O GS

SALCHICHAS X X p X x b4

CHULETAS X b'e X %

PATHE ! X X o I ¢

MORCILLA X X X

MORTADELA X ¥ X X b'e



PRODUCTOS ELABORADOS
CON HARINA

GALLETAS
AVENA
FIDEOS
HARINA

ESPECIES

PIMIENTA EN GRANO Y MOLIDA

CILANTRO
OREGANO

SALSAS 'Y CONDIMENTOS

AJI PERUANO
SALSA DE TOMATE
SALSA DE AJI
SALSA CHINA
CHIMICHURRI

LECHE Y DERIVADOS
LECHE

YOGHURT

QUESO

PRODUCTOS DE MAR
ATUN

SARDINA

CAMARON

BEBIDAS ALCOHOLICAS

DESTILADAS Y FERMENTADAS

VINO
CHAMPAGNE
AGUARDIENTE

ANALISIS  REALIZADOS

HUOPY b ACH O
X X X
X X X X
X X X
X X X

. ANALISIS  REALIZADOS
C% EXTRACTO ALCOHOLICO

Iz
o0

Hoxx
"

ANALISIS  REALTIZADOS

HS ACS CLS E.S.$ Cb O BI
X X % x
X X % %
X % x x
X % X x
b 5 X X X '
ANALISIS REALIZADOS
HY G% AC% CL% C%
- £ X b3 X
X X X ¢
- 3 X X X X
ANALISIS REALIZADOS
% ¥ X %
;3 X X X
% % X
ANALISIS  REALIZADOS
GA FUR, ACN. ACY: M. T. 0
¢ % X
x %



REALIZADOS
G C% CO ATI ADR SOLIDOS SOLUBLES AC%

ANALISIS
ALIMENTOS AZUCARADOS H%
CARAMELOS X X X X
CHUPETES X b o X
BOMBONES X ¥ X X
MERMELADA X X
MIEL DE ABEJA X X

SIGNIFICADOS DE LAS SIGLAS

HUMEDAD (HS%)

PROTEINAS (P%)

GRASA (G%)

CENIZAS (C%)

AIMITON (A)

COLORANTE (D)

GAS SULFHIDRIQO (GS)

NITRITOS (N)

ACIDEZ (AC)

CLORUROS (CL)

EXTRACTO SECO (E.S.%)

BIXINA (BI)

NITROGENO BASICO VOLATIL (NEV)
AZUCARES TOTALES POR INVERSION (ATI)
AZUCARES DIRECTAMENTE REDUCTORES (ADR)
GRADO ALCOHOLICO (G.A.)
FURFURAL (FUR)

ACIDEZ VOIATIL (AC.V)

ACIDEZ TOTAL (AC.T)

METANOL (M) -

TANINOS (T)




DETERMINACIONES QUIMICO-BROMATOLOGIQOS EN LOS ALIMENTOS

ACIDEZ EN HARINAS, AVENAS, FIDEOS, ETC.

FUNDAMENTO::
Es el nimero de mg de Na(OH) o K(OH) o ml necesarios para neutralizar un

gramo de muestra.

PROCEDIMIENTO:
Pesar 5 gr. de muestra + 50 ml. de Alcohol Etilico + Z gotas de Na(OH) 0,1N
y agitar, '

t

Dejar en reposo por 24 hrs.
[

Filtrar y tomar una alicuota de 20-25 ml
Ag&egar tres gotas de fenolftaleina.
3
Titular con Na(OH) 0,1N hasta ligera coloracidén rosada que persista por 5"

CALCULOS :
Acidez expresada en mililitros de alcalis normal.

- Peso de Muestra — 50
20

g~ CONSUMO Na(OH) x factor x dilucién x 100

Peso de Muestra x Alicuota x 10 N
BIBLIOTECA

Ejemplo: Cake Coca Chocolate
53,9468 g Consumo Na(CH) = 0,15 cc
48,9957 "'
4,9331 g 50

20

0,15 o¢ % 1,0453 % 50-ec & 100
84,9551 g x 20 x U cc

Rango segiin el libro de Ciencia y Tecnologia de Alimentos:

Acidez para pasta: 0.20%
0,255%.

Acidez para fideos:




ACIDEZ EN OTROS ALIMENTOS (JUGOS, MERMELADAS, YOGHURT, CONCENTRADO DE FRUTAS,

QUESO)

PROCEDIMIENTO:
Pesar 5 gr de muesta + 20 ml. de agua destilada con perlas de vidrio.

Agitar hasta disolucidn + 2-3 gotas de fenolftaleina
S
Titular con Na(OH) 0,1N hasta ligera coloracidén rosada.

CALCULOS :
Alimentos : Acidez Expresada en:
Leche y derivados Acido Lactico = 0,009
Frutas - Acido Citrico = 0,007
Salsas Tomate, China, Aji Acido Citrico
Vino : Acido Acético = 0,006

o_ Consumo Na(OH) x Factor x meg x 100

go=

Peso de Muestra
Ejemplo: Yoghurt -Acidez expresada en Acido Lictico-
83,6357 g Consumo = 9,9 cc

76.6341
7.0016 g

gh= 9,9 x 1,0433 x 0,009 x 100
7,0016

BIBLIOTECA
gh= 1,32,

Rangos seglin norma sanitaria:
Acidez del Yoghurt expresada en Acido Lactico: 0,5-1,5
Acidez de Concentrado de fruta expresada en Acido Citrico: 1,35

NOTA: En ocasiones suele presentarse dificultades en la determinacidn exacta
del punto final de la valoracidn a causa de presencia de sustancias de color
oscuro o tampones Ej.: Salsa China, Salsa de Aji, Salsa de Tomate, por lo que

se procede a:




Pesar 2 gr de muestra
4

Pasarla a un balén.volumétrico de 200 ml. con ayuda de agua destilada, tra-
tando de llevar toda la muestra, evitando que queden residuos lo que podria

significar error.

|

Enrasar.
}

Tomar una alicuota de 20 ml y ponerla en una fiola.

/ .
Agregar tres gotas de fenolftaleina.

; g
Titular hasta ligera coloracién rosada que persista por 5'.

CALCULOS :
Acidez expresada en Acido Citrico.

Peso de muestra — 200

L
20

g% = Consumo Na(OH) x factor x meq x dilucién x 100

Peso de Muestra x Alicuota

Ejemplo:  Salsa de Tomate

51,9340 ¢ Consumo Na(OH) = 1,1 cc
45,1275
2,8065 g — 2qo ml.
20 ml.

o 1,1 x 1,07971 x 0,007 x 200 x 100
2,8065 x 20

o]

g% = 2.96.

Rango seglin norma sanitaria:
Acidez de la salsa de tomate expresada en Acido Citrico: 0,8-2,3

ACIDEZ VOLATIL EN BEBIDAS FERMENTADAS (VINO, CHAMPAGNE)

TERMINOLOGIA:
Los Acidos Volatiles consisten principalmente en Acido Acético que se forma

en pequeilas cantidades durante la elaboraci6én, almacenamiento y cantidades




insignificantes de otros &dcidos voldtiles como férmico, butirico y propiénico.

FUNDAMENTO :
Destilar en corriente de vapor de agua los Acidos Volatiles sin descomponerse
para posteriormente ser tituladas hasta una ligera coloracidn rosada.

PROCEDIMIENTO :
Afiadir 10 cc. de muestra a través del tubo embudo, conéctese la trampa y con-

densador, caliéntese.
|

Recoger 80 ml en una fiola de 250 ml.
+

Agregar 3-5 gotas de fenolftaleina.
{

Titular con Na(OH) 0,1N hasta ligera coloracién rosada.

CALCULOS
Acidez expresada en Acido Acético.

g8 = Consumo Na (OI) x factor x meq x 100

Alicuota
Ejemplo: Vino de Uva

_ 0,6 x_1,0433 x 0,006 x 100
10

@
I

= 0,037,

Rango seg(in norma sanitaria:
Acidez del vino y champagne expresada en Acido Acético: 0,2 g% Max.

ACIDEZ TOTAL EN BEBIDAS FERMENTADAS (VINO, CHAMPAGNE)

TERMINOLOGIA:

Es la suma de los acidos libres valorables al llevar la bebida fermentada a

la ncutralidad, es decir tartarico, mdlico, citrico, y aquellos formados en
la femmentacion succinico y lactico, para su determinacidn debe desalojarse

primero el CO2.



FUNDAMENTO :
Titular los 4cidos totales con Na(OH) hasta ligera coloracidén rosada.

PROCEDIMIENTO :

Tomar 250 ml de agua destilada + lcc de fenolftaleina.

NeLtralizar con Na(OH) 0,1N hasta ligera coloracidn rosada.

Ag;egar 2 cc de muestra.

Ti‘tular con Na(OH) 0.,1N hasta ligera coloracidn rosada que persista por 5".

CALCULOS :
Acidez expresada en mililitros de alcalis normal.

B Consumo Na(OH) x factor x 100

Alicuota x 10

E1.10 va abajo para expresarlo en mililitros de Alca-
1is Normal.

Ejemplo: Vino de Uva

_ 1,35 x 1,0433 x_100
2x 10

BIBLIOTEC&

% =7,04

Rango segiin norma sanitaria:
Acidez total del vino y champagne expresada en mililitros
‘de Alcalis Normal: 12% Max.

AIMIDON CUALITATIVO EN CARNES

FUNDAMENTO ;
Confirmar si la muestra contiene almiddn, haciendo uso de una solucidn de
lugol que al agregarle hace que cambie al color azul, ésta coloracién desa

parece en caliente y aparece por enfriamiento.

PROCEDIMIENTO :
Pesar 30 g de muestra + 30 ml de agua destilada. Ponerlo en Bafio Maria has

ta que hierva.

Filtrar y dejar enfriar.



Colocar una gota de solucién de lugol si cambia a azul, es positivo.

AIMIDON CUANTITATIVO EN CARNES

FUNDAMENTO :

Conocer la cantidad de almidén que ha sido adicionado a la muestra mediante
la determinacidn de glucosa en una alicuota de 50 ml. de filtrado por el mé
todo de Fehling.

PROCEDIMIENTO ;
Pesar 10 g. de muestra finamente dividida + 75 ml. de una solucién K (OH)

8% en etanol caliéntese sobre un bafio de vapor hasta que la carne se disuel
va por completo, agitar la muestra despacio (30-45 minutos).

1
Anadir un volumen igual de etanol, enfriese y déjese en reposo durante no

menos de 1 hr.
: '
Filtrese al vacio a través de una capa fina de asbesto colocada sobre un

crisol de Gooch, ldvese dos veces con una dilucién al 4% de K(OH) en alco-

hol de 50%.
]
Reténgase todo el precipitado como se pueda en el vaso hasta el Gltimo lava

do.
d

Coldquese el crisol con su contenido en el vaso original y afiddase 40 ml de
agua + 25 ml de dcido sulfdrico concentrado, agitese durante la adicién del

dcido y aseglrese de que contacte con todo el precipitado.
4

Déjese en reposo durante 5 minutos, anddase 40 ml de agua y caliéntese has-

ta que rompa a hervir agitando de una manera continua.

|
Transfiérase la disolucidn a un matraz aforado de 200 ml afiddanse 2 ml. de

dcido fosfotlingstico al 20% dejar enfriar y enrdsese con agua.
i

Filtrese a través de un papel sin almiddn.

i
Transfiérase con una pipeta 100 ml. de filtrado a un matraz aforado de 200 ml.

de capacidad, neutralicese con Na(OH) 1-1 enrisese.

l
TitGlese mediante el uso del método de Fehling.

CALCULOS :

g = Dilucidén #1 x Dilucién #2 x factor de fehling x 100
Consumo de Solucion x Peso x Alicuota del filtrado




Ejemplo: Salchicha

106,3881 g Consumo #1 88,1
96,1391 88,15 promedio
10,2590 g Consumo #2 88,2

5 200 x 200 x 0,05 x 100

88,15 x 10,2590 x 100
5 2,21.x 0,9 = 1,989

Rango seglin norma sanitaria:

i

Hidratos de Carbono para jamén, salchicha: 5% Max.
Hidratos de Carbono para mortadela, chorizo, tocino: 2% Max.

PRUEBA CUALITATIVA PARA ALCOHOLES (EN ESENCTAS)

FUNDAMENTO
Producir una reaccidén apropiada de alcohol, para comprobar su presencia me-

diante una coloracidn verde azulada.

PROCEDIMIENTO:
Cromato de Potasio (CrO K ) + acido sulftrico (SO H ) + Muestra —sVerde azu
lado.

PRUEBA CUALITATIVA PARA ALDEHIDOS (EN ESENCIAS)

* FUNDAMENTO :
Mediante la reaccidn del reactivo de Schiff (cuyo objetivo en la preparacién
es la decoloracidon de la fucsina) con la muestra, se comprueba la presencia

del aldehido porque la solucién adquiere el color primitivo de la fucsina.

PROCEDIMIENTO:
Reactivo de Schiff + Muestra — Lila o Violeta.

AZUCARES TOTALES POR INVERSION (METODO LANE-EYNON)

TERMINOLOGIA :
Se denominan azlicares totales a: Clucosa, fructosa, maltosa, sacarosa.

10




FUNDAMENTO :
Mediante éste método, se persigue la inversidn de los azlicares totales por

hidrélisis dcida (dcido clorhidrico) para su titulacién posterior con los

Fehling, hasta su cambio a color rojo ladrillo.

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

dcido clorhidrico concentrado; poner a hervir en un bafio de maria a una tem
peratura que fluctlie entre los 70°- 80°C; en caso de que sea una muestra
grasa hay que desgrasarla previamente.

| |

BOMBONES " CARAMELOS, CHUPETES
Poner a enfriar y neutralizar con Poner a enfriar y neutralizar con
CO03zNa2 + 8 ml. de Reactivo de Cur Carbonato de Sodio (COzNa2) y en-
tone para evitar el precipitado rasar con agua a 500 ml.

de proteinas y la clarificacidn;
enrasar con agua a 500 ml. J
|
Filtrar y agregar 2 ml. de sulfa- Filtrar.
to de sodio para eliminar el exce
so de plomo, volviendo a filtrar.
| . 4
En tres cipsulas, colocar 5 ml. de Fehling #1 + 5 ml. de Fehling #2 + 40 ml.

de agua.
| a
Poner en la bureta (50ml) la solucidn de azlcar

¢
Agregar 15 ml de é&sta solucién en frio en la cédpsula, para posteriormente po

nerla a hervir.

-
Una vez que empiece a hervir y se ponga de un color azul oscuro se empieza a

titular, haciendo la prueba para ver si se encuentra cercano el cambio con
Azul de Metileno al 1%, hasta que cambie a color rojo; si permanece azul es
porque falta y si se vuelve a poner rojo es que ya estd.

CALCULOS::
Expresado en g%.

o tmg de azficar contenidos en 100 cc de solucién x alicuota x 100
8o Peso de muestra x 100 cc de solucion.




