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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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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
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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.




Ejemplo:  Bombones

26 197,4
.23,6742 g M
22,0082 ¢ Consumo
1,6060 27 190,4
387,8 + 2= 193,9
g4 = 193,9 x 500 x 100

1,6060 x 100

[}

go

I

60,36

Rango seglin norma sanitaria:

Caramelos el contenido minimo de azucar es: 70%

AZUCARES DIRECTAMENTE REDUCTORES (MIEL DE ABEJA)

TERMINOLOGIA : ) _
Son azlGcares directamente reductores: la glucosa, fructosa, maltosa.

FUNDAMENTO ; _
Conocer la cantidad de azlcares reductores existentes en la muestra, median

te la titulacidén haciendo uso del reactivo de Fehling.

PROCEDIMIENTO:

Pesar 1,9 g de muestra + agua destilada para disolver la muestra.

| - :
Trasvasarla a un balén volumétrico de 500 ml + 5 cc de Crema de Aldmina cuya

funcién es secante y enrasar.
!
Filtrar.

!
Colocar tres cadpsulas con 5 ml de Fehling #1 + 5 ml de Fehling #2 + 40 ml de

agua.

i
Agregar 15 ml de solucidén en frio para posteriormente poner a hervir.

‘ %
Titular hasta que cambie a color rojo ladrillo haciendo la respectiva prueba

con Azul de Metileno al 1%.

CALCULOS:

g4 = fimg de azlicar invertido x dilucién x 100

Peso de muestra x 100 cc de solucidn




Ejemplo: Miel de Abeja

#1
Agregar en frio = 35 cc Cambié de color = 39,4 cc
Parte = }Hl Parte = }El__
Agregado en frio 15 cc Consumo # 1 19,4 cc
#2
Agrega en frio = 15 cc Cambid de color = 19,5 cc
Parte =ijl_ Parte = ;g__
Agregado en frio 15 cc Consumo #2 19,5 cc

Promedio = 19,45 cc.

Observando en la tabla de soluciones contenidas en azlcares
invertido, a cudnto equivale 19,45 y es 267 mg de azficar in
vertido por 100 cc

o _ 2067 mg x 500 cc x 100%
1,9068 x 100cc

70012,58 mg%

70,01 g5%.

i

AZUCARES TOTALES POR INVERSION
FUNDAMENTO :
La miel contiene azlicar invertido natural, mediante este método se persigue

determinar la cantidad existente en la misma.

PROCEDIMIENTO:

De los 500 ml de aziicares directamente reductores, tomar una alicuota de

100 ml 1levando a un matraz aforado de 200 ml.
‘
Agregar 2 cc de Acido Clorhidrico (CIH)

‘
Enrasar a 200 ml con agua destilada

I
Poner en bafio maria por 20 minutos a 70°C.
i
Filtrar.

.
tolocar 5 ml de Fehling #1 + 5 ml de Fehling #2 + 40 ml de agua destilada.
i

Agregar 15 ml de solucidén en frio, ponerla a hervir.
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Titular hasta que cambie a color rojo ladrillo haciendo la prueba respectiva
con azul de metileno al 15.

CALCULOS:
gb = fmg de .azGicar invertido x dilucidén #1 x dilucién #2 x 100
Peso de muestra x Alicuota x 100 cc de solucidn.
Ejemplo: Miel de Abeja
50,9369 g
49,0301
1,90068 g 500 cc

100 cc 200 cc
Consumo = 38 ccc 136,66 mg.

gh 136,66 mg x 500 m1 x 200 m1 x 100
1,9068 g x 100 m1 x 100 ml
gh = 71,6
Rango segln el codigo latinoaméricano de los alimentos;

I

GliGcidos Asimilables (Azlicar Invertido) en la Miel de Abeja: 71g5%.

ACIDO ASCORBICO (METODO 2,6 DICLOROINDOFENOL)

FUNDAMENTO :
El Acido Ascdrbico e¢s usado como ‘‘indicador de oxidacidn-reduccidén del colo-
rante 2,6 dicloroindofenol, a una solucidn. coloreada. El punto final de la

titulacidn es en exceso rosado rosa.

La vitamina es extraida y titulada en presencia de Acido Metafosfdrico y Aci
do Acético o Acido Metafosfdrico- Acido Acético - Acido Sulfdrico. La solu-
cién mantiene su propiedad dcida por accidn de la autoxidacidén del dcido as-
c6rbico a un pH alto.

REACTIVOS:

a) SOLUCION EXTRACTORA:

Acido Metafosforico; Acido Acético. Disuélvase 15 gr de Acido MetafosfG-

rico en pastillas o en polvo en 40 ml de Acido Acético y 200 ml de agua,




diluya a 500 ml y filtre rdpidamente pidselo a una botella (tiempo de duracidn
7-10 dias).

b) SOLUCION STANDARD DE ACIDO ASCORBICO:
1 mg/ml; pese 50 mg de Acido Ascdrbico Standard que han sido almacenados

previamente en el desecador. Manténgalo al abrigo de la luz; diluyalo in
mediatamente con Acido Metafosfdrico (HPOs) - Acido Acético (HOAc) y 1l1é-
velo a un volumen de 50 ml.

c) SOLUCION STANDARD DE INDOFENOL:
Disuelva 50 mg de 2,6 dicloroindofenol sal sédica que ha sido almacenada

en desecador sobre lima de soda; se miden 50 ml de agua a la cual se le
agregan 42 mg de Na HCOz (Bicarbonato de Sodio) agite vigorosamente y cuan
do se haya disuelto 11évelo a 200 ml con agua, filtre en papel filtro y
gudrdelo en una botella color ambar y en refrigeracién.

PROCEDIMIENTOQ:

STANDARD : _
Medir 18 ml de écidd metafosforico- acido acético y ponerlo en un matraz er-

lenmeyer.
i
Transfiera una alicuota de 2 ml de solucién standard de dcido ascOrbico al

matraz.
L

Titular con solucidn standard de indofenol en una bureta de 50 ml hasta que
cambie a color rosado o rosa que persista por 5 segundos. (el consumo debe

. ser de 15 ml de solucidn de indofenol puede chequearse como 0.1 ml en exceso).

BLANCO:
Medir 7.0 ml de solucidn extractora en un erlemmeyer + 7.0 ml de agua es de-

cir en un volumen equivalente a la cantidad e solucidén extractora agregada.
¢ : '
Titular con la solucién standard de indofenol hasta color rosado- rosa que
_ q
persiste por 5" y que sea similar al que se tituld anteriormente en cuanto a

color se refiere.

NOTA: Para conocer el Concentrado de Indofenol hay que restar el titulo de la
solucién Standard de Acido Ascérbico del titulo del blanco y expresarlo como
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mg de Acido AscSrbico ‘equivalente a 1 ml. de reactivo.

MUESTRA :
Pesar 4 gr exactos de muestra (leche en polvo Similac) + 20 ml de Solucidn

Extractora.

4

Titular con la solucidn Standard de Indofenol hasta coloracidn rosado rosa.

CALCULOS :
Acido Ascorbico expresado en mg%.

Titulo del Standard =. 19,6 cc
Titulo del Blanco = 0,35 e
Titulo de Muestra = 2lce 30 cc
S o S0 e
Titulo de Muestra = 49 cc
+ - B.15 ¢¢
a5 B
Substraccidn:
Standard = 19,60 cc
Blanco = 0,35 cc ' BIBLIOTECA
19,25 ¢ :

19,25 cc — 2mg de Acido Ascorbico

55,15 CC — X

x = 5,72 mg de Acido Ascérbico.

5,72 mg de A.Ascdbrbico — 4 g de Muestra

% — 100 g
x = 143 mgh.

CLORUROS EN PESCADO

TERMINOLOGIA :
En muchos productos alimenticios se utilizan ciertos aditivos naturales, tan

to para su conservacidén a través del tiempo o también como saborizante, este

es el caso de la sal comin o cloruro de sodio.




FUNDAMENTO :
Extraccién de una porcidn de muestra con agua caliente y la precipitacidn

de las proteinas seguida de una filtracidn, una acidificacidn por adicién al
extracto de un exceso de Nitrato de Plata 0,1 N.

PROCEDIMIENTO:
Pesar 10 gr de muestra finamente dividida en un erlermeyer de 250 ml + 100

ml de agua caliente.

Calentar el matraz y su contenido por 15' en bafio maria (agitando en forma
continua).

;

Enfriar el matraz a temperatura ambiente + 2 cc del Reactivo #1 + 2 cc del
Reactivo #2.

i

Dejar en reposo por 1 hr para que precipiten las proteinas.

4 ' ~

Pasar a un matraz volumétrico de 200-250 ml enrasar con agua destilada, agi
tar bien. '

)

Filtrar.

{
Tomar una alicuota de 20-25 ml. + 1 ml. de Cromato de Potasio al 5%

v
Titular con Nitrato de Plata 0,1 N

CALCULOS:
Expresado en Cloruro de Sodio

Consumo de NOz A, x factor x meq CINa x dilucién x 100

gh
Peso de Muestra x Alicuota
Ejemplo: Atin en Aceite
83,8127 gr
73,8257 - Consumo de NO3Ag = 1,25 cc

10,0890 gr
gy =1,25x 1,0045 x 0,005845 x 200 x 100
10,0890 x 20

gsv =10,72

CLORUROS EN OTROS ALIMENTOS (QUESO, SALSA DE TOMATE, SALSA CHINA, ETC)

FUNDAMENTO :
Verificar el contenido de Cloruro de Sodio que se encuentra en la muestra el



cual reacciona con Nitrato de Plata.

PROCEDIMIENTO:
Pesar menos de 1 gr de muestra (miligramo para el caso de quesos) pero para

otros alimentos se pesa alrededor de 2 gr (Salsa de Tomate,Salsa China).

i . l
SALSAS . QUESO
Llevar a un matraz volumétrico de + 100 m1 de agua y unas per
200 ml y tomar una alicuota de 20 ml. las de vidrio, agitar hasta
disolucién.
.

1 cc de Cromato de Potasio como indicador.
)
Titular con Nitrato de Plata hasta una coloracién ligeramente, anaranjado

ladrillo.
CALCULOS:
Cloruros expresados en Cloruro de Sodio queso:
Queso:
g% = Consumo de NOzA, x factor NOz Ag x meq CINa x 100
Peso de Muestra.
Salsas:
g3 = Consumo de NO-zA, x factor NOz A, x dilucién x meq CINa x 100
Peso de Muestra x Alicuota
Ejemplo: Salsa de Tomate
51,9340 g Consumo de NO; Ag = 0.85 cc
49,1275
2,8065 g 200 cc
20 o
6 0,85 x 1,0045 x 200 x 0,005845 x 100
go 27,8065 x 20
gh = 1,77

Rango seglin c6digo latinoamericano de los alimentos
Salsa de Tomate mdximo = 5ig%
Queso Composicidn media = 2,5 g%.




COLORANTES DERIVADOS DE LA HULLA

TERMINOLOGIA: :
Son compuestos orgdnicos usados como tinturas o derivados a partir de sustan

cias presentes en el alquittdn de la hulla tales como el benceno,de ellos al
gunos son admitidos como aditivos alimentarios para mejorar la presentacidn

de los productos alimenticios.

FUNDAMENTO:
Mediante el método de Arata se revela la presencia de substancias colorantes

orginicas artificiales de naturaleza &cida.

PROCEDIMIENTO .
A 100 cc de solucidén acuosa de la muestra agregar 1 cc de Acido Clorhidrico

al 10% o lo suficientemente para producir una reaccidén ligeramente dcida +
un pedazo de estambre de lana desgrasada y hervir con la solucién coloreada
por 10°'.

1
Extraer la lana y lavarla con agua destilada para quitarle todo el color que

pueda estar adherido a la fiola.
Y
Poner la lana con 50 cc de agua + 0,5 de Amoniaco al 10% o Concentrado, her-

vir para que el color del estambre lo ceda a la solucién, deshechar cuando

esté completamente blanco.
}

Acidular la solucidn con Acido Clorhidrico al 10% y agregar un nuevo estam-
bre, hervir por 10', en general cuando ésta segunda lana se decolora se pue

de decir que existe colorante derivados de la hulla.

|
Se extrae la lana y se la pasa a un beaker de 5-10 ml adicionando 10 gotas

Na(OH) 0,1 N y agua destilada, poner en bafio maria hasta que el estambre eli -

mine el color, desechindose la lana, dejar evaporar sdlo hasta que se concen

tre.
|
En papel de Cromatografia se aplica con un tubo capilar una gota.

{
Se coloca en la Camara de Cromatografia hasta que la mancha se disperse.

COLORANTES VECETALES (PRUEBA DE LA BIXINA O ROCU)

FUNDAMENTO:
Comprobar si es colorante natural vegetal, mediante la reaccidén de la muestra
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con Acido Sulfirice dando coloracidn azul verdosa, é€sta prueba se la realiza

en un colorante vegetal llamado achiote o annato.

PROCEDIMIENTO:
Achiote o Annato + Alcohol Etilico y disolverlo.

Dejar evaporar el alcohol 24 hrs.

+
Agregar unas gotas de Acido Sulfiirico concentrado, dando una coloracién azul

intensa que pasa a verde y a color violeta.

COLORANTES EN HARINAS Y AVENAS

TERMINOLOGIA :

Las pastas alimenticias estdn generalmente tefiidas de amarillo mds o menos

subido segin se deseé, ya sea para reforzar el natural de las sémolas o el

color caracteristico de las pastas de huevo.

FUNDAMENTO :

El reconocimiento de materias colorantes artificiales se lleva a cabo, ya
sea para comprobar que una pasta fue tefiida artificialmente, ya sea sobre
todo, para establecer si en la coloracién se empleé colores prohibidos co-

mo el Acido picrico, amarillo victoria, amarillo martus, amarillo metanilo.

PROCEDIMIENTO:

Pesar 30 gr de pasta.

:
A 250 cc de agua hirviente agregarle 20 cc de alcohol de 95°+ 2 cc de Amonia

co al 10% + 30 gr de pasta.

i
Calentar por S5'y tomar el tiempo a partir de la ebullicién, cuando se juzgue

que el liquido este suficientemente tefido agregar agua fria, para hacer de-

positar la pasta en el fondo.
{

Trasvasar el liquido a otro recipiente.
i
Acidular ligeramente con Acido Clorhidrico al 10% + hebra de lana desgrasada,

hervir por 10'.
i
Separar la hebra y lavarla repetidamente si queda tefiida de amarillo indica

que la pasta estd tefiida con un colorante derivado del alquitran.
i

Hervir la hebra por 5' en un vaso con 50 cc de agua ligeramente alcalinizada



con Amoniaco, desprendiéndose el color.
}
Agregar una nueva hebra + 50 ml de agua + Acido Clorhidrico al 10% se colorea

la hebra, lavarla.
Pasarla a un beaker + agua + 10 gotas de Na(OH), evaporar en bafio maria.

!

Poner a correr en Camara Cromatografica.

COLORANTES PARA VINOS (METODO ARATA)

TERMINOLOGIA:

Los vinos pueden estar teflidos artificialmente con colores orgidnicos (general

mente mezclas como la vinolina) o con colores vegetales.

FUNDAMENTO ;
Reconocimiento de Materias .Colorantes extrafias.

PROCEDIMIENTO :

Hervir 100 cc de vino en bafio maria hasta extraer el alcohol.

)

Agfcgar 2 cc de Cl1H al 10% + lana desengrasada se prosigue la ebullicidén por

cinco minutos.
l ;
Separece el matraz del fuego viértase el liquido sin dejar caer la lana y se

lava ésta repetidamente con agua fria, en el mismo recipiente.

l
Agregar 100 cc de agua acidulada en dcido clorhidrico y hervir por 5', decan

tar el liquido, lavar hasta obtener un agua incolora.
i

Agregar 50 cc de agua y 10 gotas de Amoniaco y se hierve moderadamente por
10" a fin de disolver el color artificial eventualmente fijado por la lana.

Decantar el liquido alcalino en otro matraz, diluyendo en un volumen igual de
agua y se hierve hasta 'que los vapores que se desprendan ya no huelan a amo-

niaco.
i

Dejar enfriar un pbco y se agrega gota a gota la solucién de Acido Clorhidri-
co‘(d = 1,1) como convenga para que el liquido esté acido.

Introducir una lana desengrasada y dejar que hierva por 5'.

i
Lavar la lana con agua fria si estd tefiida de rojo bien perceptible, se pue-

de asegurar que el vino fue tefiido artificialmente con colorantes organicos
artificiales de cardcter acido, es decir derivados azoicos y fucsinas sulfo-
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conjugadas (vinolina, rojo burdeos).

COLESTEROL (PRUEBA CUALITATIVA)

TERMINOLOGIA:
Es un alcohol secundario, este alcohol es generalmente determinado en todos

aquellos productos que contienen huevo en su composicién asi por ejemplo:
En el caso de fideos, galletas etc, es una sustancia blanca insoluble en
agua, soluble en éter, cloroformo, acetona, intervienen en la absorcién de
grasas en el organismo razén por la cual su contenido debe ser minimo o nu-
lo.

FUNDAMENTO:

Es una prueba cualitativa, mediante la cual se comprueba la adicién de huevo

a las pastas por la reaccidn de Libermann

PROCEDIMIENTO:
La muestra molida se extrae con cloroformo y se filtra (embudo).

i
En un fiola se colocan 5 ml. del filtrado + 2 ml. de Anhidrido Acético + 0,1

mi. de Acido Sulfirico concentrado.,
¢

En presencia de colesterol aparece inmediatamente o después de 15 minutos a

la obscuridad un color verde intenso.
CENIZAS

FUNDAMENTO :

Todos los alimentos contienen minerales naturales, formando parte de un com-
puesto orginico e inorganico siendo dificil su determinacidn tal cual se pre
senta en los alimentos por lo que se recurre a la incineracién para destruir

la materia orginica y. cambiar en muchos casos su estado quimico.

PROCEDIMIENTO :
En un crisol de porcelana pesar de 2-5 gr de muestras el crisol debe estar

previamente tarado y provisto de tapa (poner en bafio maria hasta que se ob-
seive que no hay humedad, casos como salsas, embutidos etc.).

Colocar en un reverbero (con el fin de quemar lentamente la muestra) y enfriar.



Colocar en la mufla y regular una temperatura que fluctfie entre 600-800°C.

4
ATagar la mufla (dejar bajar la temperatura).

Pasar el crisol al desecador (30').

CALCULOS:

_ Peso de Crisol + Muestra

Peso de Crisol vacio

Peso de Muestra

Pesar.

Peso de Crisol + Cenizas
" Peso de Crisol Vacio

Peso de Cenizas

% = Peso de Cenizas - Peso de Muestra x 100

Ejemplo: Cilantro

26,3413 g 21,4420 ¢
21,1464 ¢ 21,1464 ¢
5,1949 ¢ 0,2956 g

¢ = 0,2956 - 5,1949 = 5,69

Composicién centesimal media segin norma sanitaria:

Pimienta Negra:
Cilantro:
Salchichas:
Miel de Abeja:
Orégano:

EXTRACTO ALCOHOLICO

FUNDAMENTO:

7.0 %
7,0 %
1,7 - 3,8 %
0,3%
16%.

Son los s6lidos solubles que se extraen mediante un solvente (alcohol), los

mismos que quedan como residuo al evaporarse el alcohol.

PROCEDIMIENTO :

Pesar 2 gr de muestra y transferirlas a un balén volumétrico (100 ml) + 80
ml de alcohol etilico al 95% y agite con intervalos de 30' durante 4 hrs.

4
Dejar en reposo 16 hrs.

Completar el volumen con alcohol, filtrar

|
Transferir con pipeta volumétrica 50 cc del filtrado en un vaso tarado.
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Calentar en bafio maria para eliminar el alcohol.
)
Poner en estufa 105°C por 1 hr.

Enfriar en desecador hasta temperatura ambiente.

CALCULOS:

_ Peso de Beaker + Muestra _Peso de Beaker + Extra Alcohélico
Peso de Beaker Solo Peso de Beaker Tarado
Peso de Muestra Peso de Extracto Alcohdlico
% _ Peso de Extracto Alcohdlico x dilucidén x 100
Peso de Muestra x Alicuota
Ejemplo: Pimienta Negra:
29,7730 g 90,1405 g
27,7840 g 90,1390 g
1,9890 g 0,0015 g
-, _ 0,0015 x 100 x 100
1,9890
% =7,54
Composicidn centesinal media segln norma sanitaria:
Pimienta Negra: 8,0% (Minimo)
Cilantro: 18%  (Minimo).
EXTRACTO SECO
TERMINOLOGIA:

Es la cantidad de sdlidos totales presentes en muestras de conservas vegeta
les, es decir de sustancias que no volatilizan bajo condiciones de secado

establecidas.

FUNDAMENTO :
Obtener la cantidad de s6lidos totales presentes en la muestra, mediante el
secado por estufa.

PROCEDIMIENTO:
Pesar la muestra liquida midiendo un volumen de 10-12 ml en un beaker o se
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lo hace en arena lavada como humedad, pero se pesa alrededor de 10 gr.
}

Ponerla en bafio maria hasta que no ruede en caso de liquido; en arena lavada

hasta eliminar la humedad.
{

Colocarla en la estufa por 1 hr en caso de liquidos y por 3 hrs como humedad

en el caso con arena lavada.

Enfriar en desecador por 15'. ' Pesar.

CALCULOS :
_ Peso de Beaker + Muestra _ Peso de Beaker + Extracto Seco
Peso de Beaker + Arena . Peso de Beaker + Arena
Peso de Muestra Peso de Extracto Seco
o - Peso de Extracto Seco x 100

Peso de Muestra

Ejemplo: Chimichurri

72,7895 g 63,1536 g
60,8756 g 60,8756 g
11,9139 g 2,2780 g
¢ = 2,2780 x 100
11,9139
%= 19,1
Composicién centesimal media segln norma sanitaria:
Salsa de Aji: 10-12% (Mfnimo)
Alifo sazonador: 20%
Salsa de Tomate : - 2%
ESTERES
FUNDAMENTO:

Producir una reaccidén de ésteres para comprobar su presencia en . esencias,

mediante una coloracidén roja.

PROCEDIMIENTO :
Acido Sulfrico (SO4H,) + Vainillina + Muestra Coloracién Roja.

FURFURAL (METODO ESPECTOFOTOMETRICO)
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TERMINOLOGIA:
Es un liquido incoloro, con un punto de ebullicién de 162°C que se obscurece

y resina bajo la accidn prolongada del aire. E1 furfural es un aldehido y
tiene un olor muy semejante al del pan tostado.

FUNDAMENTO :
Destilar por arrastre de vapor 25 cc de muestra y recoger 200 cc del destila
do.

PROCEDIMIENTO:

Tomar una alicuota de 25 ml de muestra y ponerlas en un baldén de 1000 ml.
!

Poner en otro balén de igual capacidad agua destilada mds de la mitad con

perlas de vidrio.

De;tilar.

Reéoger en baldn volumétrico de 200 ml.

Tbéar una alicuota de 20 ml y llevarla a un baldén volumétrico de 25 ml.
)

Enrasar con alcohol etilico.
}
Agitar.
{
Lectura en el espectofotémetro a 277 nm.

{
Nivelar el espectofotdémetro con un blanco de alcohol etilico.

CALCULOS:

Expresados en gramos %
En la curva de furfural lectura a 277 nm =‘X Absorvancia.

c/0 = 0,055 mg/1t.
i 2?0

20 — 25
# cuadros x 0,055 = xq mg

xq mg x Dilucidn #1 x Dilucidn #2 x 100

x2g% =
Alicuota #1 x Alicuota #2 x 1000 mg

Grado Alcohdlico a 15°C/15°C = 38°
X285 —»  38° BIBLIOTECA
% s 1007

x = g%




Ejemplo: Ron

0,005 = 11

277 nm =
c/o = 0,055 mg/1t.
25 e . 2%0

20 — 25

11 x 0,055 = 0,605 mg.

[}

gb = 0,605 mg x 200 x 25 x 100
25 x 20 x 1000 mg,
g% = 0,605.

Grado Alcohdlico a 15°C/ 15°C = 38°

0,605 g% — 38°

% - 100°

x = 1,59 g%.

Rango segin cddigo latinoamericano de los alimentos:
Bebidas alcohdlicas destiladas médximo: 0,004 g%.

FIEHE'S

TERMINOLOGIA ,
La manufactura del azficar invertido se lo realiza por hidrdlisis 4cida de su

crosa, 5 hidroxymetil furfuraldehido. (HMF); por lo que al realizar el test
de Fiehe's se detecta la adicidn de azGcar invertido por formacidén de color

rojo cuando el HMF reacciona con resorcinol.

FUNDAMENTO :
Verificar sino ha sido adicionado glucosa comercial a la miel, mediante la

reaccion de Fiehe's que da una coloracidn roja.

PROCEDIMIENTO:
Transferir 5 ml de muestra a una probeta graduada (50 ml) con tapdén esmerila-

do + 5 ml de agua + 5 ml de eter anhidro.
3
Agitar y dejar en reposo hasta separacidén de capas (la capa etérea debe ser

clara)
&
Transferir 2 ml. de solucién etérea a tubo de ensayo + 2 gotas de solucidén de

resorcina recientemente preparada agitar.
l
En la presencia de azlicar invertido aparecerd, una coloracidén rojiza cereza.
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GRADO ALCOHOLICO

FUNDAMENTO :
Mediante ésta determinacién se toma la lectura a 15°C con el uso del alcoho
1imetro de Gay Lussac a bebidas alcohdlicas destiladas.

PROCEDIMIENTO:

Tomar una alicuota de 100 ml y ponerla en una fiola de 500 ml.
!
En caso de bebidas alcohdlicas fermentadas se neutraliza con Na (OH) al 10%;

en caso contrario se procede a poner directamente 50 ml de agua.
i

Destilar,
i . .
Recoger en Matraz volumétrico de 100 ml y poner en congelador.

Pasarlo a un cilindro de 100 ml y tomar la lectura cuando la temperatura se

encuentra a 15°C.

Ejemplo:  Cofiac
15/15°C  40°

Composicidn centesimal segiin ciencia y teanologia de alimentos:
Vino minimo: 11-11,57€C,

Composicién centesimal segln cbdigo latinoamericano de los alimen
tos: _
Bebidas alcohdlicas anisadas: 24 - 48°C
Rango seglin norma sanitaria:
Grado alcohdlico para cofiac a 15°C: (minimo) 38°C
(maximo) 54°C.

GAS SULFHIDRICO (CAMARONES, CARNES)

FUNDAMENTO:
Mediante éste se conoce el grado de descomposicidén que estd sufriendo la car

ne dando como resultado de ésta reaccidén sulfuro de plomo.

PROCEDIMIENTO:
Pesar 10 g de muestra en una fiola de 150 ml.
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Tomar un pedazo cortado de papel filtro doble y agregarle una gota de aceta

to de plomo al 5%.
}
Ponerlo en la boca de la fiola y sellarlo

i
Colocarlo en bafio maria hirviente por 10'. Sacarlo para luego comparar con

la carpeta de standares.

CALCULOS::

Tabla de colores SPb correspondiente a diferentes concentraciones de mg% de
SH; (10 g de muestra 10" en BM),

0,0028-0,0056-0,0084-0,0112-0,0140-Limi te.
0,0168-0,0196-0,0224-0,0252-0,0280.

GRASA METODO MOJONNIER

FUNDAMENTO :
Extraccidn de la grasa por agitacidn manual, mediante el uso de éter etili

co anhidro + éter de petrdleo + alcohol etilico.

PROCEDIMIENTO:

Pisar 1 gr de muestra.

Disolverla en 9 ml de agua destilada (pipeta graduada).

] )
QUESO YOGHURT, LECHE (POLVO)
+ 1,5 cc de Amoniaco poner en Trasvasarlo al tubo mojonnier +
bafio maria para disolucién de . 1,5 cc de amoniaco, agitar.
caseina.
i

Adicionar 10 ml de acido clor-
hidrico poner a hervir por 5'
con unas perlas de vidrio.

| !

Ponerlo en bafio maria por 15' a 60-70°C
!

Esperar que se enfrie.

: !
Agregar 10 ml de alcohol (pipeta graduada) etilico; agitar, ésto sirve pa_

ra evitar el precipitado de proteinas.
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Pesar un beaker que ha sido previamente tarado y puesto en desecador por 15'

)
Extraccidon con 20 ml de Eter Etilico Anhidro agitarde adelante hacia atrds +

20 ml de Eter de Petrdleo agitar + Alcohol para evitar emulsidn, dejar en re_
poso y colocar en el beaker el éter + grasa, repetir la operacidén dos veces.

Dejar evaporar por 24 hrs, colocar en bafio maria para terminar de evaporar el

éter.
L
Poner en estufa por 1 hr.

CALCULOS :
2 _ Peso de Beaker + Muestra _ Peso de Beaker + Grasa
- Peso de Beaker , Peso de Beaker Tarado
Peso de Muestra Peso de Grasa

o - Peso de Grasa x 100

Peso de Muestra

Ejemplo: Yoghurt (Leche - semidescremada)

30,1325 g /89,2699 g
28.9768 g 89.2566 g
1,1557 g 0,0133 g
o. 0,0133 x 100 31BLIOTECA
B 71,1557
$= 1,15

>
Composicidon quimica media segiin norma sanitaria:
Yoghurt leche semidescremada : 1,5 - 2,0 %
Yoghurt leche entera: 3,0%

Yoghurt leche parcialmente descremada: 2-3%

Yoghurt con leche descremada: 0,3 (midximo)

Rango segin codigo latinoamericano de los alimentos:
Queso de mesa: 21%.

HUMEDAD:

FUNDAMENTO :
Pérdida de peso de la muestra al someterlas a temperaturas de 100-105°C
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por un tiempo determinado.

' PROCEDIMIENTO:
Pesar alrededor de 2-5 gr de muestra en un pesa filtro que ha sido previamen

teltarado. y poner en estufa por tres horas a 105°C.

Enfriar en desecador por 15°'.

CALCULOS:
_Peso de Pesa filtro + Muestra _Peso de pesa filtro + Muestra deshidratada
Peso de Pesa filtro Peso de Pesa filtro
Peso de muestra Peso de muestra deshidratada
g Peso de Muestra deshidratada x 100
Peso de Muestra
Ejemplo: Fideo
_ 42,2328 ¢ 37,5919 g
37,1528 g 37,1528 ¢
5,0800 g 0,4391 g
9 = 0,4391 x 100
5,0800
% = 8,64
Rango seglin ciencia y tecnologia de los alimentos
Pastas: 30%
Fideos: 13,5%
METANOL
FUNDAMENTO :

Esta basada en la coloracién violeta rosdcea que produce el dcido cromotrdpi

co con el formaldehido, resultante de la oxidacidén selectiva del metanol.

PROCEDIMIENTO:
De la destilacidn por arrastre de vapor que se recogidé en un baldén de 200 ml.




Se tomard un cilindro de 100 ml para lo cual se dividird este para el grado

alcohdlico obtenido, dando como resultado la cantidad de muestra que se de-

sea tomar del destilado y enrasar a 100 ml agitar.
'
Tomar 2 ml. de muestra en una fiola y agregar 2 cc de Permanganato de Pota-

sio al 2,5% agitar.

b X
0,2 cc de Acido Sulfidrico al 50% + una cantidad de Acido Oxdlico la cual to
ma un color amarillo + 1 cc de Acido Sulfirico al 50% esperar a que se deco

lore,
4

Agregar 5 cc del reactivo de Schiff, si la coloracién que toma es lila se con

sidera positiva.

NITRITOS

TERMINOLOGIA:
Se usan en la curacidon de la carne, juntamente con la sal, azlicar y nitrato,

los cuales se difunden en los jugos débiles de las carnes, los Nitritos y Ni
tratos.

FUNDAMENTO : ;

Se basa en la diazotacidn del dcido sulfanilico por el &cido nitroso y subsi
guientemente unidn del compuesto resultante con el dcido naftilamina -7- Sul
fénico. Formando un azo compuesto de color rosado.

PROCEDIMIENTO:

Amisese 10 g de muestra con agua y filtrar.
'

Afladir 1 cc de Acido Sulfanilico + 1 cc de naftilamina,.
I

Dando una coloracién rosada que indica presencia de nitritos.

NITROGENO BASICO VOLATIL SIBLIOTECHY
FUNDAMENTO :

El objeto de ésta determinacidn es medir la cantidad de nitrégeno bdsico vo-
1atil o amoniacal y sus sales de amonio por adicidn de 6xido de magnesio uti
lizando el aparato de destilacidn Kjeldahl.




PROCEDIMIENTO:

Pesar 10 gr de muestra (homogenizada)
f :
Pasar a un balén Kjeldahl con ayuda de 150 ml. de agua destilada + 2 gr de

-

6xido de magnesio.
|
Conectar el baldén a la trampa de destilacidn.

]
Recibir el destilado en 10 ml. de Acido Sulftirico + 3 gotas de rojo de Meti

lo.
i

Destilar por espacio de 15' a partir de la ebullicién.
i
Titular con Na(OH) N/10.

CALCULOS :

Diferencia de consumo Na(OH) y SOsH, x dmeq N x 100

1]
)
1]

- Peso de Muestra

Ejemplo: Atin

- 86,8217 g
76,8217

Lhsl 50

10,0000 g

Consumo Na(OH) 0,IN 15,5cc F 1,02531 15,89 cc

Consumo SO4H, 0,IN 10 cc F = 1,0915211 _10,91 cc.
4.98 cc

_ 4,98 x 0,0014 x 100

10 | AT
0,069 ' <74 N\
Rango : Amoniaco. 0 - 0,06 g%. ; ‘;hf,
\5\ =

jo4e]
o
I

: ‘?,';3si,ﬁ‘5
PROTEINAS Qﬁﬁﬁf
BIBLIOTECA
FUNDAMENTO ;

Se basa en la conversidn de nitrdgeno orgdnico en inorgdnico produciéndose
igualmente la destruccidn de la materia orgdnica; el sulfato de amonio forma
do durante la digestién se diluye y vuelve alcalino al agregarle Na(OH). El1
amoniaco libre se destila y es recibida en una cantidad conocida de Acido Sul

firico diluido y se lo determina por titulacidn.

PROCEDIMIENTO:




Digestidn:
Pesar por diferencia en papel filtro o graso, una cantidad de muestra en 0,7-

2,7 g de acuerdo a su contenido proteico, generalmente se trabaja con 1 gr de
muestra; esto se transfiere al balén Kjeldahl en forma de paquetito + 1 - 2

pastillas Kjeldahl.

{
Medir 25 ml de Acido Sulftirico concentrado y agregarlo al baldn.
|

Coloque el balén inclinado en el reverbero del digestor, caliéntela hasta que
se carbonice y entre en ebullicién y mantenga la muestra hirviéndose hasta
que se obtenga un liquido claro y transparente; continlese la ebullicidn duran

te al menos 30' deje enfriar.
|
Agregue 150 ml de agua fria y enfrie el baldn completamente déjelo en reposo y

prepare el destilador.

Destilacidn: _

Una vez que el destilador ha sido lavado coloque al final del tubo de despren
dimiento un erlenmeyer con 50 ml de solucién de SO4Hp 0,IN y dos gotas de so-
lucién indicadora de Rojo de metilo, de tal manera que'el extremo final del
tubo de desprendimiento quede introducida en la solucidén valorada de 4cido,

cuide que el agua circule por el refrigerante.
}

Al baldén completamente frio, agregue dos trozos o mis de parafina para mode-

rar la ebullicién y evitar formacidn de espuma.
)

Atiadir lentamente 80 ml de Soda Kjeldahl, procurando formar dos capas de liqui
do a fin de evitar reaccidn violenta y por consiguiente pérdida de amoniaco;

immediatamente agregar las granallas de Zinc e insertar a la boca del baldn el
tapén de caucho que atravieza el extremo final de la trampé a la seguridad del

destilador.
:
Abrir la llave del agua del refrigerante concecte al reverbero y deje que des-

tile el amoniaco por espacio de 20',

'
El destilado asi obtenido se titula con Na(OH) 0,IN valorado, para determinar
los ml de SO4H2 que no se combinaron; los cuales restando de 50 ml que se pu-
sieron en la fiola dan los ml que fueron necesarios para combinarse con el

amonfaco desprendido en la destilacidn.

CALCULOS:
ml SO4Hz x factor - ml Na(OH) x factor x dmegN x Factor de conversién
4§ P = del N x 100

Peso de Muestra



Ejemplo: Leche en Polvo de Inicio

2,3678 g
0,4032 g
1,9646 g

Consumo de Na(OH) 0,I1N 20,85 F= 1,07071.

(49,5 x 1,09152)-(20,85 x 1,07071)x 0,0014 x 6,38 x 100
1,9646

tP=

%P 14,41
Para expresar el Nitrdgeno en Proteinas se multiplica por el factor 6,25 para
la generalidad de los alimentos. A veces se utilizan otros factores como los

siguientes:
Alimentos Factor de Conversién
Leche y productos lacteos 6,38
Huevos 6,68
~ Harina de trigo 5,70
Gelatina 5,55
Almendras 5,18

pH (USANDO EL POTENCIOMETRO)

FUNDAMENTO ;
Conocer la frescura del alimento que va hacer analizado.

PROCEDIMIENTO :
Pesar 10 gr de muestra + 10 cc de agua y tomar en el Potenciémetro el pH.t~

CALCULOS:
pH = T° Ambiente/ T°Alimento.
Rango segln norma sanitaria:

pH mdximo para embutidos: 6,8

SOLIDOS SOLUBLES

FUNDAMENTO ;
Esta técnica es aplicable a alimentos que son derivados de la frutas como
conservas, jaleas, mermeladas y pures, la determinacién se realiza por re
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fract6metro de Abbe a 20°C.

PROCEDIMIENTO:
Pesar 20 gr y diluirlos en 20 cc de agua

Colocar en congelador hasta que la temperatura sea de 20°C.

i
Lectura en el refractémetro de Abbe a 20°C.

CALCULOS::

La lectura del Indice de refraccidn leer en la tabla respectiva y multiplicar
por dos, ya que la muestra se disolvidé en igual volumen de agua o sea 1:1 tam
bién se puede hacer 1:2 y se multiplica por tres.

Ejemplo: Mermelada de Fruta

(10 + 10) dilucidn
1,397 38,5 x 2 = 77 gb.
Rango seglin norma sanitaria:
S6lidos solubles maximo en Aji:  20%.

TANINOS (PRUEBA CUALITATIVA)

TERMINOLOGIA:
Son sustratos de pardeamiento enzimdtico, que contribuyen a la textura y al

sabor (astringencia de los tejidos vegetales).

FUNDAMENTO :
Verificar la presencia de taninos en vinos mediante una reaccién que produce

un color verde o azul.

PROCEDIMIENTO:
En un tubo de ensayo poner una cantidad de muestra y adicionar con una espa-

tula Carbonato de Sodio Anhidro + 5 ml. de Folin Dennis -
!

De esta reaccidn debe dar una coloracidon azul o verde para que sea positiva.

VITAMINAS (PRUEBA CUALITATIVA)

TERMINOLOGIA:
Las vitaminas son sustancias orgdnicas indispensables para regular funciones




normales del organismo, aunque entran en la dieta en cantidades muy pequefias.

FUNDAMENTO :
Comprobar la presencia de vitaminas en ciertos alimentos como avenas, leches

en polvo.

PROCEDIMIENTO:

Vitamina A (Reaccién de Lieberg):

A la solucidn cloroférmica adicionar una gota de NOzH produce coloracidn azul

que pasa a verde.

Vitamina B2

Solucidén muestra + Granallas de zinc y Acido Clorhidrico concentrado, se for-

ma coloracidn rosada anaranjada.

Vitamina B1:

Solucib6n muestra + Cloruro Férrico + Ferricianuro de Potasio, de coloracidn

azul,

Vitamina Bg:

Solucidn muestra + Solucidn diluida de Cloruro Férrico da coloracién roja.

BIBLIOTECA
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INTRODUCCION AL DEPARTAMENTO DE MICROBIOLOGIA SANITARIA

El Departamento de Microbiologia Sanitaria consta de una Jefe de Control Sani
tario que es la Dra Teresa Nuques, cuya funcién es de proveer material necesa
rio, mantener en buen estado el funcionamiento de instrumentos y equipos, re-
visar solicitudes que hayan sido aprobadas y las que estén detenidas. Cuatro
Analistas para alimentos,una de las cuales estid encargada de distribuir las

muestras equitativamente a los demds. Una Analista para leches pasteurizadas

y un Analista para aguas.

Las muestras tanto de alimentos como leches pasteurizadas, provienen de la ofi
cina de recepcidn en Bromatologia, mientras que las muestras de aguas provie-
nen de solicitudes hechas por personas que desean que controlen el agua de ca-
'sas, instituciones, fabricas, hospitales etc o por diferentes inspectores ,que
toman muestras en un sector de la ciudad diferente cada dia. A éstas personas
e inspectores se les dan frascos con selucién seglin la cantidad de muestras
que vaya a traer algoddn con alcohol para que limpie la llave de donde toman
la muestra, la cual proviene de una llave directa o cisternas, midiendo ademds
la cantidad de cloro que haya en la muestra. En cuanto a los andlisis de le-
che pasteurizada se 1laman de control, ya que cada dia se le realiza los and-
lisis respectivos para que pueda salir al mercado, es por esta razdn que lle-

ga la leche con un dia de anticipacidn.

Al llegar la muestra de leche pasteurizada en nimero de seis son puestos en un
balde tanto las de funda como las de cartén para posteriormente introducirlas
en la ventanilla de cuarto estéril, en cuanto a los alimentos son puestos di-
rectamente en ésta; se denomina cuarto estéril porque debe estar completamente
libre de Microorganismos razén por la cual tiene luz ultra violeta o simple
que ayuda a mantener la esterilidad del mismo, se lo controla una vez por sema
na con una placa de Agar comin por 15-30' la cual tiene que salir tal como en-

tré para indicar que no hay contaminacién.

En este cuarto estéril se procede a sembrar tanto leche pasteurizada como ali-
mentos, teniendo como excepcidn las muestras de agua que se realizan en un cuar
to al medio ambiente. Antes de entrar el analista debe asegurarse de tener to
do el material completo para evitar estar entrando y saliendo, el material com

pleto incluye: frascos sin solucién para leches pasteurizadas, en el caso de



agua que son clorinadas se usan frascos con solucién para contrarrestar el

cloro, cajas petri, pipetas, ldpiz graso, medios necesarios; si son sdlidos
fundirlos y dejar a alguien pendiente de &ste para que los pase cuando sea
necesario, un pafiuelén para ponérselo en el pelo.

Posteriormente las siembras son puestas en la ventanilla del cuarto estéril
para luego sacarlas y poner en incubadora de 24-48 hrs, obteniéndose resulta

dos después de este tiempo.

MICROBIOLOGIA DE LECHES.

1. Tomar muestras representativas de leche en frascos.
2. Rotulacién de cajas y tubos con sus respectivas diluciones.
3. Siembra:

Medios: TN
- Agar Comin (3 Li;ﬁ
- Agua de Peptona ?;'H' )3
- Agar Rojo Cristal Violeta. ' N
- Caldo Bilis Verde Brillante | 'BIB té'

a) Se toman 2 ml de Agua de Peptona y se la pone en una caja Petri para
control, posteriormente se mide 9 ml. de Agua de Peptona y se los colo-
ca en los tubos vacios y flamea el cuello, punta de pipeta y boca del
frasco.

b) Medir con una pipeta graduada 2 ml de leche y ponerlos en la caja Petri
cuya rotulacidén es de 2 ml. '

c) Medir 2 ml de leche, poner 1 ml. en el caldo de Bilis Verde Brillante y
el otro ml. ponerlo en los tubos con 9 ml. de Agua de Peptona mezclar y
bajando el liquido con la pipeta.

d) De ésta dilucién se coloca en cajas rotuladas con diluciones de 1/10 y
1/100; es decir -1 y -2,

Seleccion de las Diluciones:

La seleccidn de las diluciones depende del nimero de colonias que haya
en la caja y que puede estar entre 30-300 por ej: Cuando una caja supe
ra las 3000 colonias pueden prepararse cajas que contengan diluciones
mayores por decir: 1:100; 1:1000;1:10000; 1:100000.



c)

d)

b)

40

Colocacién de los Medios encima de la Siembra y Control de los mismos:

En las diluciones de -1 y -2 se pone Agar Comin, este medio se lo uti-
liza para contaje de aerobios.

A los 2 ml de leche se le pone encima Agar Rojo Cristal Vileta y se es
pera a que solidifique con el fin de impedir que crezcan otro microor
ganismos en la superficie extrafios a los coliformes, este Agar se utili
za especialmente para Coliformes y se incuba por 24 hrs. a 32+. 1°C.

Caldo Bilis Verde Brillante: es un medio apropiado para el crecimiento
especialmente de Coliformes.

Para el Control de Agua de Peptona se.le pone encima Agar Comiin, también
se 1leva control de Agar Com(m, Rojo Cristal Violeta y se incuban a 32°C
por 24 - 48 hrs. Ademds el control se realiza al cuarto estéril ponien
do en Cajas Petri Agar Com(in, dichas cajas estan abiertas y esparcidas

por el lugar durante una hora con el fin de comprobar la esterilidad del

mismo.

Incubacién a 32+ 1°C por 24 - 48 Horas

Bacterias Coliformes: El grupo de bicterias coliformes son bacilos cortos,
facultativos aerobios y anaerobios, gram - negativas, no esporuladas fer-
mentando la lactosa con la produccién de 4cido y gas a 32+ 1°C por 48 hrs.,
pertenecesh a la familia de las Enterobacteridceas y cuyos géneros son:
Escherichia, Aerobacter, Klebsiella, Enterobacter y Paracolobactrum que

se incluyen en el grupo de Coliformes o Coli - Aerogenes.

El Habitat natural de la familia de bacterias a que pertenecen (las Entero
bacteriiceas) son las heces humanas y de otros mamiferos. Las dos .espe-
cies mds importantes son: Escherichia Coli y Aerobacter Aerogenes.

Caracteres que hacen a las Bacterias Coliformes importantes en la altera-

cién de alimentos:

Su capacidad para crecer bien en numerosos sustratos y para utilizar como

fuente de energia un gran ntmero de hidratos de carbono.
Su capacidad de sintesis de la mayoria de las vitaminas que necesitan.

La capacidad de producciéna partir de los azlicares, con considerables
cantidades de dcido y gas.




Capacidad de producci6én de Aerogenes de mucosidad y viscosidad en los ali

mentos.

Contaje de Aerobios:

Cuando se hace el contaje con el instrumento (aparato cuenta colonias de
Quebec), se aumenta la visidn en un 90% de veces mds con + 10 de las obte
nidas manualmente; cuando se utilice el instrumento hay que tomar las si-

guientes precauciones:

Coloque la caja petri sobre la superficie del contador.

No cuente las cajas que tienen los microorganismos extendidos formando

una sola masa.

No utilice cajas rotas.

Limpie la caja antes del Contaje por las huellas digitales o por suciedad.
Las cajas seleccionadas seridn aquellas que tengan de 30-300 colonias; in-

cluyendo a aquellas colonias de tamafio grande, para posteriormente multi-
plicar por el inverso de la dilucidn usada y reportar el total de colonias

por ml.

Muestra Colonias/Dilucidn Contaje Standard de la Placa
N /10 1/100 _1/10 1/100

AVELINA 234 28 23000

PURA RICA 289 400 29000 40000

EMPROVIT 175 16 18000

INDULAC 157 30 16000 3000

PLAN PAN 300 140 3000 14000

Cajas con-Duplicado:

Una vez hecho el contaje y eleccién de la caja que tenga de 30 - 300 colo-
nias se multiplica el promedio obtenido de las colonias por el inverso de
la dilucidn usada aumentando un némero si la unidad es 5 y reportar el to-

. tal de colonias por ml.
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Muestra Colonias/Dilucién Contaje Standard de la Placa
1/10 1/100 -
AVELINA 322 23 30000
278 29
PURA RICA : 289 40 33000 pe
| 378 24 /‘“ 9 DA
BMPROVIT 175 30 1700 HN AN
157 16 \ |
INDULAC 420 38 3900 s
350 35 2 BIBLIOTECA
PLAN PAN 300 20 2900
280 18

Distribucién de Colonias:

Seleccione la caja s6lo cuando las colonias sean bien distribuidas en todo el

drea, cuando no se encuentran bien distribuidas hay que contar tres distribu-

ciones como una sola. Otro problema es cuando se produce una pelicula de -

agua sobre el Agar lo que origina el crecimiento expandido de las colonias,

es por esta razén que se acostumbra incubar siempre las cajas petri en posi-

cién invertida para evitar que el agua que se condensa en el interior de la

cubierta gotee sobre la superficie de crecimiento.

a)

Frotis y Tincidn:

Frotis: Al hacer una preparacidén para el microscépio debe : depositarse
en el portaobjetos una capa de células lo suficientemente delgada para
permitir el paso de luz a través de ella. Cuando se desea hacer un fro
tis de un caldo de cultivo de microorganismos, el caldo se aplica direc
tamente al portaobjetos sin dilucidén previa, con el asa conviene hacer
dos o tres aplicaciones en un drea reducida del portaobjetos, teniendo
cuidado de no extender demasiado la suspensidn. Al preparar un frotis
de un medio s6lido el problema es evitar la presencia de demasiadas cé-
lulas. Para esto se toma del medio s6lido una minGiscula cantidad de ma
terial bacteriano (no mayor que la cabeza de un alfiler) el cual se emul
sifican con una gota de caldo lactosado (Caldo Lauril Sulfato Triptona
Normal o E.C. Echerichia Coli) sobre la superficie del portaobjetos.
Una vez seco, el frotis debe aparecer ligeramente blanquecino, como el
residuo que se obtiene de evaporar una gota de leche diluida.

Una vez hecho el frotis se lo fija por calor con el fin de adherir las




b)
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células al portaobjetos minimizando asi la pérdida de cé&lulas durante
el proceso de tincifn; ademds inactiva las enzimas.

Tincién: La tincién bacterioldgica mds usada es la Gram de cardcter di
ferencial ; aplicando esta tinci6én automdticamente se divide todo el rei
no de los microorganismos en dos categorias,gram(+) y gram(-); siendo

la primera de color violeta y la segunda de color rojo.
El procedimiento a seguir para la tincién de Gram es el siguiente:

Cubrir el portaobjetos con Cristal Violeta o Violeta de Genciana tenien
do cuidado que el 1liquido bafie el frotis por un minuto, descarte el ex-
ceso y lave en la llave brevemente en posicion paralela al chorro de
agua de esta manera se pierde menos microorganismos que cuando el agua

incide directamente sobre el frotis.

Aplicar el Yodo de Gram o solucién de Lugol y dejarlo reaccionar por un

minuto lave en la llave.

Ahora con cuidado agregar la solucién decolorante Alcohol 95% - Acetona,
(8ota a gota. Tan pronto como las gotas de solucidén ya no arrastre color,
lave a la llave para detener la accidén decolorante.

Finalmente cubrir el portaobjeto con la solucién de safranina y dejarla

reaccionar de 10 a 20 segundos, lave el exceso de colorantes y secar.

Observacidn al Microscopio de Coliformes:

Ver en el Anexo D.

Confirmacién de la Presencia o Ausencia de Coliformes.

Cuando las cajas se encuentran con contajes altos se procede a pasar a
otros medios. De la caja de Z ml de leche que se encuentra en el Agar
Rojo Cristal Violeta incubado por 24 hrs se hace una observacién micros

cOpica para conocer si hay coliformes y tratar de aislarlos.

Con el asa estéril se toma de diferentes partes de la caja muestras de



colonias del Agar Rojo Cristal Violeta y se la pasa a Caldo Lauril Sulfato
Triptona Normal, Caldo Bilis Verde Brillante, Escherichia Coli, Agar Incli
nado, Agar Eosina Azul de Metileno, haciendo lo mismo del otro extremo ya
que se trabaja por duplicado, posteriormente se lo pone en la incubadora por
24 hrs. a 32 + 1°C, excepto Escherichia Coli que se pone en el bafio para Co
liformes a 44,5°C -45,5°C por 24 hrs,

Luego se realizardn frotis en los medios s6lidos para la identificacién y 11
quidos si se desea, en caso de que los tubos estén positivos se presentan los

medios turbios y formando gas.

MICROBIOLOGIQO DE AGUA:

1. Preparacidén de la Muestra

Marcar cada caja y tubo con el nombre de la muestra, la dilucién, la fe-
cha y otra informacién necesaria, preparar por duplicado cada volumen de
la muestra o la dilucién examinada. Se tomardn 5 tubos para 10 ml de
muestra, 1 tubo para 1 ml de muestra y 1 tubo para 0,1 ml. de muestra.
Magtlar la muestra vigorosamente 25 veces de arriba hacia abajo o de
atrds hacia adelante en el frasco donde ha sido tomada la muestra origi-
nalmente; opcionalmente use un agitador mecdnico para las diluciones en

blanco por 15 segundos.

2. Siembra en Tubos Maltiples de Fermentacidén para Coliformes Totales:
El grupo de bacterias coliformes son facultativas, aerdbicas y anaerdbi-

cas gram negativas, no esporuladas, produciendo la fermentacién de la lac
tosa, gas y turbidez en el tubo a 35°C por 48 hrs. El test para colifor-
mes totales consta de tres partes en la cual se utilizan tubos con dire-

rentes caldos razdon por lo cual toma el nombre de tubos miltiples de fer-

mentacidn.

a) Test Presuntivo °
b) Test Confirmativo
¢) Test Completo.

a) Test Presuntivo: En &éste se toman en total siete tubos de los cuales cin
co tubos contienen Caldo Sulfato Triptona Concentrado colocando 10 ml.
de muestra con pipeta graduada; dos tubos de Caldo Sulfato Triptona - Nor




b)

c)

mal pero en uno se coloca 1 ml de muestra ¥ en el otro 0,1 ml es decir

que para el segundo una dilucién de 1/10. Posteriormente se procede a
guardarlos en la incubadora a 35°C por 48 hrs; a las 24 hrs se revisan -
los tubos presentando quizds algunos. turbidez pero hay que esperar pa-
ra mayor seguridad en los resultados las 48 hrs, wna vez cunplido este
tiempo se lo agita y si forma espuma y gas mds turbidez se lo conside-
ra positivo. Si faltara alguna de estas caracteristicas se lo descar-

ta como negativo, o sospechoso.

Tes Confirmativo: De los tubos positivos en el test presuntivo, se rea
liza la inoculacién al Caldo Bilis Verde Brillante por 24 hrs + 3 hrs a
37°C, la formacién de gas en el Caldo Bilis Verde Brillante, turbidez y
fermentacidn a las 24 hrs constituye un test positivo de confirmacién.

Test Completo: El test completo se tiende hacer simultédneamente con el
test confirmativo ya que desde el inicio se tiene duda de que sea coli-
formes. Al continuar el test lo que se esta haciendo es confirmar la

presencia de los mismos por lo que se coloca en diferentes medios para

ver en cual crecen mejor e identificarlos.
La inoculacidn se la realiza en los siguientes medios:

Agar Fosina Azul de Metileno (Caja Petri)
Agar Comiin Inclinado

Caldo Lauril Triptona Concentrado. BIBLIOTECA
Caldo de Escherichia Coli.

Agar Eosina Azul de Metileno: Este medio tiene que estar completamente

seco, por lo que se lo pone la incubadora a 37°C por 15' de lo contra-
rio al sembrar se tiende a producir la extensién de los microorganismos
por humedad, la siembra se realiza en estrias, el mismo tipo de siembra
para Agar Comin Inclinado, incubando todos los medios por 24 hrs a 37°C,
excepto Escherichia Coli que se lo realiza especialmente en un bafio pa-
ra Coliformes a 44,5 -45,5°C por 24 hrs; los tubos en la incubadora de-
ben de estar lo suficientemente inmersos sobre el nivel de medio; los tu
bos deben de presentar gas o fermentacidn mds trubidez para considerar-

los como positivos.

Siembra en Cajas Petri

Para la siembra en Caja Petri se hacen diluciones de 1/10 y 1/100 segtin




b)

c)

d)

f)

7

el nﬁmefo de colonias que se presenten en la caja y que puede estar en

tre 30-300 colonias, cuando las aguas no son muy contaminadas se hacen

diluciones solamente de 1/10 las .diluciones para 1/100 es cuando supera
las 3000 colonias.

Lo primero que se procede al hacer la dilucidén es tomar 9 ml de Agua de
Peptona y ponerla en el tubo para luego colocar 1 ml. de Agua, esto sir
ve para hacer diluciones de 1/10 y 1/100.

Poner 1 ml de agua diluida en Caja Petri (dilucidén 1/10)

Poner dos gotas de agua dilufida en Caja Petri (dilucién 1/100).

Poner encima de estas diluciones el Agar ComGn para contaje posterior -

de aerobios.

Mover la caja 5' para la derecha, 5' para la izquierda, 5' para arriba y
5' para abajo, con el fin de que se mezcle agua diluida mis Agar

Poner en la incubadora por 24- 48 hrs a 37°C las placas, deben estar in-
vertidas y evitar que toquen las paredes de la incubadora.

Siembra en Membrana Filtro:

La técnica de la menbrana filtro es usada para efluentes clorinados, dan
do una informacién que se puede comparar con la obtenida en el test de

los mGltiples tubos.

Seleccione= el tamafio de la muestra es decir los volimenes de muestra

de agua a ser examinada de acuerdo con la siguiente informacién.

Volumenes para el Test dé Coliformes por Membrana Filtro

Fuente de Agua Volumen a Filtrar (ml)
100 50 10 1 0.1 0.01 0.001
LAGOS RESERVORIOS X X
AGUA DE PRIMAVERA _ X X
EFLUENTE SECUNDARIO X X X
AGUAS DE ~LLUVIAS % X %

VERTIENTES e X



b)

d)

e)

Preparacién de las Cajas para la Siembra: Ponga una almohadilla absor-

vente en cada placa y con una pipeta poner aproximadamente 2 ml. del
medio Endo; se debe hacer una placa por cada muestra.

Filtracién de la Muestra: La filtracién de la muestra se la considera
como la siembra en si la cual consiste en colocar la membrana filtro
sobre un plato poroso encima del cual va una tapa, se agrega el volu-
men de agua seleccionado y es absorbido- por una bomba de succién reti-
rando posteriormente la membrana filtro y colocdndola en la almohadilla
con todas las condiciones estériles del caso.

Hay que descontaminar el equipo entre las filtraciones sucesivas usando
esterilizadores: rayos ultravioleta exponiéndolo 2 minutos, pero lo mas

recomendable y muy eficaz es la esterilizacidn con agua hirviente.

Incubacién: Colocar las placas sin invertirlas en la incubadora a 37°C
por 48 hrs. Las colonias resultantes son redondas de color rojo obscuro.

Contajes: Se reporta la densidad de coliformes como un total de colifor
mes/100 ml., el cdmputo del contaje se lo realiza igual que para aerobios,

cuando hay mis de 300 colonias se reportan como incontables.

Interpretacién de los Resultados Obtenidos en Tubos Maltiples de Fermen-

tacion, Contaje en Placas:

En los caldos la densidad de Coliformes es reportada como el nimero mas
probable y es contada por 100 ml de muestra al igual que la membrana
filtro, razdn por la cual la informacién aqui obtenida es comparable con
la de los tubos miltiples de fermentacién que a su vez estos resultados
son comparados con las placas de aerobios que son reportadas por mililitro.

Un test comfirmado como positivo en tres o mds tubos (10 ml porciones)
indica la necesidad de continuar con la examinacidn.

A continuacién daré un ejemplo para un mejor entendimiento de los resul-
tados obtenidos en las diluciones para los tubos mdltiples de fermenta-
cidon, el nimero en el numerador representa los tubos positivos y en el

denominador el nfmero de tubos sembrados por 100 ml de muestra, conti-




nuando a observar en una tabla que la adjunto en el -Anexc B .- para
observar el NMP (N(mero Mis Probable) de Coliformes presentes y a con
tinuaci6én el contaje obtenido de aerobios en placas ya que ambos resul
tados deben de estar relacionados porque si la caja presenta muchas co

lonias los tubos tendrin turbidez.

Procedencia de
la Muestra

BAE MANABI # 1
BAE MANABI # 2
PRADERA # 1
PRADERA 12
CEMENTO NACIONAL
TANASA # 1
# 2
X835

Frotis y Tincién:

Ejemplo:
Contaje en Tubos de NP de Colifor
Placa por Fermentacién  mes /100 ml
1/10 10 1 0.1
600 0/5 1/1 1/1 4
400 0/5 0/1 0/1 Z
0 0/5s 1/1 1/1 4
0 0/5 - 0/1 0/1 2
3000 5/5 1/1 1/1 350
© 500 s/5 11 1N 46
0 0/5 0/1 0/1
10 0/5 0/1 0/1

Observacién al Microscopio e Identificacién de Coliformes:

Ver en el anexo D. Pagina #74.




.ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

El 23 de Octubre de 1941, siendo presidente de la repiblica el Dr. Carlos A.
Arroyo del Rio, se promulgé la ley de creacién del Instituto Nacional de Hi-
giene, al mismo que se le sefialaron las atribuciones:

CIENTIFICAS:
En el terreno de la bacteriologia, parasitologia y ciencias afines relaciona
das con la biologia y medicina santaria.

SANITARIA:
De orientacidn, control técnico de las campafias que emprenda la direccidn ge
neral de sanidad, de anilisis de control bromatoldégico, de aguas.

EDUCACIONALES :

Preparando personal técnico sanitario.

OOMERCIALES :
De preparacidn y venta a bajo costos de los productos que elabore cuando sean
de utilidad para la salud ptblica. :

Una vez creado el Instituto Nacional de Higiene hubo un convenio de ayuda sus
crito con la fundacién Rockefeller, siendo contratado dos afios como director

organizador el Dr. Atilio Macchiavelo Varas, quien asumié el cargo en Noviem-
bre de 1941, existiendo en esos tiempos el funcionamiento de los laboratorios
de Peste, Ratas, y Pulgas que laboraban con equipos enviados por dicha funda-
ci6n, habia nacido el Instituto de Investigaciones al Servicio de la Salud PQ
blica que la mentalidad progresista del Dr. Leopoldo Izquieta Pérez concibid.

Desde que el Instituto fue creado, las funciones de servicio desarrolladas tu
vieron caridcter Nacional, el control de medicamentos y los alimentos, la ela-
boracion de agentes inmunizantes, entregados al servicio sanitario para ser
distribuida en toda la repiblica, beneficiindose siempre por igual todas las
regiones del pais, siendo esta la rizon para crear veinte laboratorios.provin

ciales. los primeros laboratorios de este tipo comenzaron a funcionar en

1953, desde entonces han venido cumpliendo una magnifica labor en pro de la sa




lud pdblica, labor demostrada en el constante incremento de los exdmenes por

ellos pricticados y en las continuas solicitudes recibidas de diversos canto
nes del pais para la instalacién de nuevos laboratorios. Ademds cumple con

las funciones siguientes:

DIAGNOSTICO: :
Especialmente las enfermedades transmisibles con el objeto de facilitar la
aplicacidn oportuna de medidas tendientes a evitar la propagacién con ellas.

CONTROL :
- De medicamentos y cosméticos para su utilidad, inocuidad contribuyendo asi
a la defensa de la salud. '

- De alimentos procesados, aguas, bebidas, productos lacteos etc, para compro
bar sus caracteristicas nutritivas y condiciones sanitarias, evitando las

enfermedades de origen alimenticio.

PRODUCCION : ;
De agentes irmmunizantes con el fin de elevar las defensas de la poblacidn con

tra las enfermedades mds comunes en nuestro medio.

INVESTIGACION:
Especialmente en el campo de la salud pGblica contribuye al adelanto cienti-

fico y colaborando en el campo prictico, con el servicio sanitario nacional

P

en la lucha contra las enfermedades.

ADIESTRAMIENTO:

A distintos niveles tanto de los miembros de la institucidén como de otras or

ganizaciones para obtener el mdximo rendimiento de los recursos humanos de

lucha abnegadamente por la noble causa de la salud.

MERCADO Y TAMANO

El Instituto Nacional de Higiene, especificamente el Departamento Quimico-
Bromatoldgico el cual trabaja conjuntamente con el Departamento de Microbio
logia Sanitaria tiene por funcidén la recepcidn de Productos Alimenticios

que desean obtener el Registro Sanitario o también conocido como Inscripcién,
Re-Inscripcidn, Control de Calidad de Alimentos Procesados para comprobar




sus caracteristicas Nutritivas y condiciones sanitarias, evitando enfermeda-

des de origen Alimenticio.

El Registro Sanitario, que tiene un tiempo de vida itil equivalente a seis
afios es concedido cuando el Producto Alimenticio cumple tanto con los requisi
tos de los andlisis Quimico-Bromatolégico como el Microbiolégico. Para la
Inscripcién de un Alimento se realiza una solicitud la cual va dirigida al Di
rector del Instituto Nacional de Higiene, se especifica el nombre de la fabri
ca, localizacidn, se incluye la fomula Cualitativa y Cuantitativa del Alimen-
to, se describe el Proceso de Elaboracidén y adjunta una suma de dinero necesa
ria para realizar los andlisis respectivos que pueden ser en efectivo o en
cheque el cual esta dirigido al Tesorero del Instituto. Ademds la solicitud
debe estar respaldada por la firma de un Abogado. En el caso de Bebidas Alco
hélicas importadas se tiene que certificar que el laboratorio lo estd trayen-
do, también se pide llevar unas cuatro muestras, una docena de etiquetas. La

solicitud sera llevada con un original y tres copias.

Dependiendo del Producto Alimenticio que requiera Registro Sanitario, el em-
presario paga un valor de S/3000,00 para bebidas Alcohdlicas Nacionales;
§/7000,00 Bebidas Alcohdlicas Extranjeras; S/3000,00 los Alimentos. En caso
de que el producto no cumpla las normas establecidas se puede seguir llevando

el Producto Alimenticio hasta cinco veces.

El Instituto Nacional de Higiene y la Jefatura de Salud en conjunto realizan
el control de los Productos Alimenticios sin previa comunicacién a cada una de
las empresas cada.dia, enviando las muestras respectivas a cada uno de los
laboratorios para el andlisis . Si los resultados obtenidos son positivos la
Jefatura de Salud se encarga de clausurar.

En el Departamento de Bromatologia laboran siete personas, las cuales tienen
las categorias de Microbidlogo 1-2-3-4 y las Jefes cuya categoria es de Micro
biologo 5. De acuerdo a estas categorias pefciben un sueldo aproximado de
S/11.000 - S/19.000 y las Jefes aproximadamente de S/30.000

Para tener una idea de las muestras recibidas al mes, a continuacién presento
un cuadro, que a su vez me sirve para obtener otros datos importantes para el

anilisis del mercado
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CUADRO ESTIMATIVO DE MUESTRAS RECIBIDAS Y ENTREGADAS AL MES

NOMBRE DE IiiUESTRAS . DE rfiu.ESTRAs DE IfIUES'I'RAS
RECIBIDAS ENTREGADAS PENDIENTES

A 52 37 15

B 32 25 7

c 44 30 14

D 40 29 | 11

E 28 | 20 8

F 48 35 13

g 36 | 24 12
TOTAL 280 200 | 80

Estas 280 muestras son recibidas al mes, de la cual se considera que aproxi-
madamente un 30% pertenecen a Control, el 70% a Inscripcién y Re-inscripcidn
por lo que segln estos porcentajes a Control le corresponde unas 84 muestras
las cuales no pagan nihguna suma de dinero y a Inscripcidn y Re-inscripcidn
le corresponden 196 muestras mensuales cuyo precio para andlisis es de
$/3000,00 lo que nos da como resultado un ingreso de S/588.000 mensuales, con
siderandose a €ste muy bueno porque al afio serian aproximadamente 7'056.000
sucres.

De este Ingreso mensual he considerado un 30% para sueldos y salarios corres-
pondiéndole 176.400 sucres; un 60% para pagos de Luz, Agua, Mantenimiento de
Equipos, Vehiculos etc, correspondiéndole 352.800 sucres y también considero
un 10% como margen de utilidades y- al cual le corresponde 58.800 sucres .

En cuanto a tamafo se refiere el Instituto Nacional de Higiene tiene 100 x
100 m, estd situado en la calle Juliin Coronel 901 - 905. Siendo el drea del
laboratorio de Bromatologia de 12 x 8 m; considerando que esta drea en otros
tiempos era muy‘cémoda pero actualmente reducida para el nimero de muestras
recibidas, el nimero de analistas y practicantes que se desenvuelven en el
mismo.

FINANCIAMIENTO

Para 1llevar a cabo los diversos anilisis se cuenta con los siguientes reacti

vos, materiales de vidrio, equipos.
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REACTIVOS:

Bicarbonato de Sodio (frasco de 500 g)

Hidroxido de Sodio en lentejas (frasco de 1 kg)
Sodio Tungstato o Sodio Wolframato (frasco de 100 g)
Tartrato de Sodio y Potasio (frasco de 500 g)

Sulfato de P0t351o y Aluninio (alumbre de Potasio; fras
co de 500g)

Sulfato de Sodio Anhidro (frasco de 1 kg)
Sulfato de Cobre 5- Hidratado (frasco de 250g)
Alcohol Etilico o Etanol (frasco de 1 1t)
Azul de Metileno (frasco de 25 g)

Acido Nitrico Fumante (4 1ts.)

Acido Oxalico (

Acido Sulfirico 95-97% (41ts)

Acido Clorhidrico Fumante 37% (fasco de 1 1t)
Amoniaco en Solucidn al 25% (frasco de 11t)
Acetato Basico de Plomo (1 kg)

Acido Fosfotungstico (25g)

Acido Fosfomolibdico (frasco de 25 g)

Acido Metafosforico en trozos

Acido Ortofosférico 85% (1 1t)

Acido Acético Glacial 96% (1 1t)

Acido L (+) Ascérbico (100 g)

Anhidro Acético

Resorcina (frasco 100g)

Fenolftaleina (frasco 25g)

Fucsina Basica (25g)

Floroglucina (25g)

Ferricianuro de Potasio(250gr)

Ferrocianuro de Potasio ~
; BIBLIOTEC#
Permanganato de Potasio (250 g)

Eter Dietilico o Eter Etiilico (1 1t)

Rojo de Metilo (25 g)

Etilen Glicdl (1 1t)

Oxido de Magnesio (100 gr)

Hidréxido de Potasio (500 gr)

Sodio Disulfito (500 gr)

Cromato de Potasio

Dicromato de Potasio (250gr)

Nitrato de Plata ( 250gr)

S/ 839,
1367,
1895.

.00

1812

859
1482
846

623

52
00
00

,00
,00
,00
1196.
.00
17299.
1526.
6029,
©948,
1106.
1895.
922.
763.

00

00
00
00
00
00
00
00
00

1140.00

i B 8
1558.
1399,
1573,
.00
.00

604.
1485.

711.
11315.

833.
2245,

871.

1196
731

00
00
00
00

00
00
00
00
00
00
00

1749.60

1240,
1018.

922.
.00
814,

808

00
00
00

00

21566.00



Cloroformo

(1 1t)

Carbdn Activado (250 gr)
Cloruro Ferrico (250 gr)
Parafina (1 kg)

Violeta de

Genciana (25 gr)

Yodo (100 gr)
Safranina ( 50 gr)
Acetona (1 1t)

Silica Gel

(1 kg)

Sodio Carbonato ( 500 gr)
Caldo Lauril Triptona Normal( 60 gr)
Caldo Lauril Triptona Concentrado ( 60 gr)

Agar Endo-

C ( 100 gr)

Agar EMB( 72 gr)
Caldo Bilis Verde Brillante(100 g)
Agar Nutritivo ( 40 gr)

TOTAL :

Incluido el 6%

MATERIAL DE VIDRIO:

6 Matraces
4 Matraces
6 Matraces
3 Vasos de
I/Vasos de

aforados con tapa esmerilada de 250ml
aforados don tapa esmerilada de 500ml
aforados con tapa esmerilada de 100ml
Precipitacién de 500ml
Precipitacidon de 250ml

16 Vasos de Precipitacién de 100ml
28 Crisoles de Porcelana con tapa para cenizas

8 Paquetes
12 Balones

de Papel Filtro
Kjeldahl para Proteinas

2 Balones de 1000ml1 de fondo redondo

4 Matraces
6 Matraces
6 Matraces
4 Matraces

12 Pipetas
16 Pipetas
18 Pipetas

Erlenmeyer de 250ml

Erlenmeyer de 500ml

Erlenmeyer de 100ml

Erlemmeyer de 250ml con cuello esmerilado
y tapa

graduadas de 20ml

graduadas de 10ml

graduadas de 2ml

S/.

2137.00
941.00
1081.00
1558.00
604 .00
1329.00
1018.00
954 .00
1431.00
986.00
909.00
916.00
1463.00
1177.00
2290.00
846.00

105728.00

8904 . 00
7632.00
6996. 00
1272.00
 3562.00
3353.00
14246.00
2035.00
17808.00
1272.00
2035,00
2290.00
1526.00

509
54

o9

S
L= Rt

2120.00 #77

6106.00
4070.00
4579.00

&

&
o o2
- &2

> 55,




4 Pipetas Volumétricas de 100ml
4 Pipetas Volumétricas de 50ml
4 Pipetas Volumétricas de 25ml
3 Pipetas Volumétricas de 20ml
6 Pipetas Volumétricas de 10ml
12Pipetas Volumétricas de 5ml
12Pipetas Volumétricas de 2 ml
2 Buretas de 50 ml

Refrigerantes de bola y serpentin 5

6

8 Embudos Pequefios

2 Embudos Grandes

3 Termdmetros quimicos

Perlas de vidrio de 6mm -
Cilindros de 100ml -
Cilindros de 50ml

Cilindros de 250ml1 (=0
Cilindros de 500ml /9=
Agitadores de 1Q00cm 12&
Capsulas de Porcelana pequefias 7
Capsula de Porcelana grande 51

Embudos con disco filtro 4537

N = OO RN WD A

2 Vidrios reloj de 75 de diametro !'=

14Pesa Filtros de 30 x 50 -

7 Morteros con manos  =ola-

7 Cajas de tirillas para tomar pH
7 Picetas de 250 ml > &

9 Espatulas 1S

3 Soportes dobles & 720
1 Alcoholimetro <
3 Mojormier !

1 Cinta engomada: =

1 Caja de Lamina Portaobjeto =7/
“0Tubos de 150 x 20 &

80Tubos de 150 x 18 <3

80Tubos de 75 x 12 32

5 Cajas Petri ¢ '96

5 Cajas de tubos capilares -~

8 Cilindros con cuello esmerilado y tapa de 50ml [~

5 Cajas de Papel de aluminio “0

8/ . S58E,

2756.
.00
1526,
.00

2459

1526

3053.
3053.
.00

5088

30528.
2035.

763.
.00
2544.
- 4028.
.00

2067

1230

4770.
3816.
509.
.00
.00
9063.
244,
16800.
14098,
5565.
2083.
5533,
.00
2500.
9540.
318.
.00
6360.

3392.

2544,

30528.

1484,

0O 8480.
477,

2290
509

20160

BIBLIOTECA 371

00
00

00

00
00

00
00
00

00
00

00
00
00

00
00
00
00
00
00
00

00
00
00

00
00
00
00
00
00
00
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7 Pinzas para retirar objetos del fuego &% S/ 3710.00

TOTAL: Incluido el 6% s S/ 310698.00

EQUIPOS:

2 Estufa Memmert hasta 220°C en dos horas de 110 V 138860.00
Mufla de Furnaces 45590.00
Espectofotémetro de 200 UV 213324.00.
Potencidmetro 68476.00

7 Reverberos 36655.00
Kjeldhal de destilacién y digestidon con 12 unidades 178864.00

Z‘Balanzas analiticas Mettler H80 439052.00
Refrigeradora de 9 pies »30920.00
Réfractémetro de Abbe 22048.00
Sorbona de 3 m de largo x 1 m de ancho x 2 h 170500.00
Microscdpio Compuesto 300000.00

. Contador de Quebec 20000.00
Incubadora de 100 x 50 90000.00
Bomba de succidn al vacio 450000,00
Esterilizador de Materiales 69430 .00
Desecador 6310.00

TOTAL : Incluido el 6% . S/ 2'280.029

INVERSION:

Reactivos Quimicos: S/ 105728.00

Materiales de Vidrio: 8/ 310698.00

Equipos: S/2'280029.00

TOTAL: S/2'696455.00

Seglin la investigacidén ealizada de precios de reactivos quimicos; de mate-
riales de vidrio, equipos se necesita de un capital aproximado de 2'€96455
sucres para invertir en la instalacidn de un laboratorio fuera del terreno
y costos de construccidn.
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Al analizar el mercado se obiene que debido a la cantidad de muestras dismi-
nuyen los precios de los andlisis ya que si se analiza una muestra en el”
Institufo Nacional de Higiene, realizdndole cinco andlisis como minimo y si
la misma fuese a un laboratorio particular donde también le hacen la misma
cantidad de anilisis, da como resultado una diferencia notoria en precios:
saliendo en ventaja el Instituto Nacional de Higiene pero esta se convierte
en desventaja cuando tiene opcidén de regresar otras veces sin pagar ninguna
suma de dinero; viéndose reducida la posibilidad de recuperar mds ripido el
dinero invertido y por consiguiente las utilidades.

A continuacién un ejemplo de lo anteriormente mencionado.

MUESTRA X DE LECHE EN POLVO MUESTRA X DE LECHE EN POLVO
*'INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE" "LABORATORIO PARTICULAR"

Humedad Humedad S/ 600.00
Grasas : Grasas S/ 800.00
Proteinas Proteinas S/ 750.00
Acidez Acidez S/ 400.00

Cualitativas de Vitaminas Cualitativa de Vita-
. minas S/ 2800.00

TOTAL : S/ 3000.00 S/ 7350.00

Ademds es importante recordar que el Instituo Nacional de Higiene se encuen
tra financiado en un 98% por el estado y en un 2% por servicios prestados,
siendo esta otra razdn para que el pago de los andlisis aqui realizados sean

de menor costo que en un laboratorio particular.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El Ingreso Econdmico de éste laboratorio es bueno, por la cantidad de mues-
tras que van a obtener el registro sanitario por primera vez; razén por lo
que el costo de los andlisis es barato comparandolo con un laboratorio par-
ticular; fuera alin mejor si se cobrara un porcentaje a los andlisis que se

realizan a los alimentos de control diario, ya que estos son gratis.

La cantidad de reactivos, equipos, materiales de vidrio que incluyo en la
parte financiera s6lo se refiere a las técnicas presentadas en este reporte
y que basindome en ellas, obtengo la inversidn necesaria para instalar un la

boratorio donde se apliquen estas técnicas.

En cuanto a la tecnologia desarrollada, considero que se realizan todas las
pruebas necesarias para certificar la calidad de un alimento y la seguridad
al fabricente de los resultados obtenidos. De acuerdo a los andlisis Quimi-
cos-Bromatoldgicos realizados durante mis pricticas se encuentran unos dentro
de los limites establecidos por las Nommas Sanitarias y otros estdn fuera de
los limites; es decir que no cumplen con el minimo permmitido o se pasan del
miximo permitido; pudiéndose observar mds claramente lo antes mencionado en
la parte de Tecnologia Desarrollada, ya que a mds de explicar la técnica he
puesto en algunos casos los rangos permitidos para diferentes alimentos segln
Normas Sanitarias del INEN y otros libros consultados.

Para la parte de Microbiologia Sanitaria considero que es importante llevar
un Control Microbiolégico de Agua en la industria, puede ser que los produc-
tos estén saliendo contaminados observindose aue el problema no es falta de
asepsia en los equipos ni personal si no contaminacién fecal de aguas, la
misma que se utiliza para lavar las maguinarias produciendo fuertes pérdidas,
se puede solucionar este problema aumentando la cantidad de cloro en el agua.

De acuerdo al INEN para leches reconstituidas el nimero de aerobios debe ser
menos de 30,000 bacterias/am3; encontrandose la mayoria de los resultados ob-
tenidos dentro del rango establecido, ocurriendo lo mismo para el contaje de

bacterias coliformes que se encuentra en las cajas de rojo cristal wioleta,
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lo cual no debe de ser mayor de 2-5 por am3; utilizdndose también el medio
de Caldo Bilis Verde Brillante cuyos resultados estin expresados en el nim-
mero Mas Probable por 100 ml, el mismo que se lleva a cabo para dar un resul
tado mids seguro en la investigacién. En caso de que las cajas de Rojo Cris-
tal Violeta estuviesen bien contaminadas se procede con la investigacién ya
indicada en la parte de Tecnologia Desarrollada en el Departaménto de Micro-

biologia Sanitaria.

Durante el tiempo que estuve en este Departamento aprendi sobre los andlisis
Microbicldgicos de agua y leche pero con sus limitaciones ya que no es posi-
ble hacer todo, pero a pesar de este inconveniente se aprende sobre identifi
cacién de microorganismos que también se considera de suma importancia en el

campo Microbiolégico.

De acuerdo a mi fomma de pensar, las practicas realizadas en el Instituto Na
cional de Higiene durante seis meses significaron estudiar constantemente ca
da dia para aprender mejor sobre lo que estaba realizando, ya que se analiza
una gran variedad de alimentos. Por lo que sugiero que se aumenten las canti
dades de materia en cuanto a andlisis Quimico-Bromatoldgico y Microbiolégico.
También modificando las condiciones de los laboratorios para que el profesor
tenga las comodidades para ensefiar y por consiguiente el alumno tenga todas
las facilidades para practicar, siendo éstas las bases tedricas practicas con

que nos iniciamos. .
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ANEXO A

DEFINICION Y COMPOSICION QUIMICA DE ALGUNOS ALIMENTOS ANALIZADOS

BOMBON:
Es un producto de consistencia blanda, semiblanda o dura, preparado con azd

cares adicionado o no con dcidos orgdnicos permitidos, con sustancias diver

sas, con esencias naturales o sintéticas y colorantes de uso permitido.

COMPOSICION QUIMICA:

Humedad Max. 7% Cacao Grasa Minima 45% Semilla y Pasta
Humedad Max. 5% Chocolate . Grasa Minima 10% Cacao
Grasa Minima 14% Chocolate.

QUESO DE MESA:
Se entiende el producto madurado o no obtenido por coagulacidn natural o ar

tificial de leche entera o parcialmente descremada.

COMPOSICION CENTESIMAL MEDIA: _
Agua: 45%, Prétidos: 25%, Lipidos: 21%, Cloruro de Sodio: 2,5g%.

PASTAS: .
Se entiende los productos no fermentados, obtenidos por el empaste y amasado

mecanico con agua potable de sémolas, semolinas o harinas de trigos duros,
ricos en glutén, o de trigos de panificacidén o por sus mezclas. Las pastds
hechas con otras sémolas o harinas y las que contengan huevo, azafrdn, clrcu
ma, colorantes autorizados deberin expenderse con la indicacién correspondien
tes. Las pastas seglin su forma se clasifican en:

Fideos Largos (tallarines, cintas etc).
Cortas (canelones, caracoles etc).

Pastinas (semillas, estrellitas etc.)

Segiin su consistencia se clasifican en: Pastas Frescas y Pastas Secas.




PASTAS SECAS COMPOSICION CENTESIMAL:

Agua: 14%, Acidez expresada en ml de Alcalis Normal para Pastas y fideos res
pectivamente: 0,20%; 0,25%

SALSA DE TOMATE:

Se entiende a la conserva cocida, de escasa concentracién que presenta no me

nos de 12% ni .mds de 16% de extracto libre de cloruro de sodio; no podrad con
tener mas de 5% de cloruro de sodio agregado; no menos de 20% de s6lidos to-
tales ni mids de 40% de s6lidos totales, Acidez expresada en Acido Acético
0,8-2.3%. |

SALSA INGLESA:
Se entiende la elaboracién a base de salsa de soya, nuez extracto de carne,

jugo de lima, clavo de olor, pimienta negra, polvos curry, mostaza, azicar
negra y vinagre de sidra . '

SALSA DE SOYA: |
Salmuera japonesa y choyu se distingue de la preparada dejando fermentar un

cocimiento de soya, cereales de sal y agua con o sin adicién de diversos con

dimentos y melaza.

YOGHURT :

Leche de vaca o de oveja, cabra, entera modificada o concentrada, coaguladas
por la accidén del fermento bulgaro libre de flora proteolitica, no contendra
menos de 0,35% ni mds de 1,5% de Acido Lictico de fermentacidn ni menos de

3% de materia grasa; ni menos de 3% de proteinas.

OREGANO:

El orégano deberd estar constituido por hojas de especies vegetales legitimas
entero o en polvo sanas, limpias y secas y podrd contener pequefias porciones
de capullos florales. '

CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS;
Cenizas Maximo O 16%

Aceite Esencial Minimo 0.5%
Fragmento de Peciolo y Tall Max.: 10%.
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PIMIENTA EN GRANO Y MOLIDA:

La pimienta es el fruto de Piper nigrum L. recolectado antes de su maduracién
y desecado (pimienta negra) o el fruto maduro, desprovisto de pericarpio (pi

mienta blanca).

CLASIFICACION:

La pimienta de acuerdo con la manera de prepararla sera clasificada en:

a) Pimienta Negra.

b) Pimienta Blanca.

CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS:

Pimienta Blanca Pimienta Negra

Hunedad  dw Maxima 14,5% 13.0%
Cenizas Maxima  3,0% 7,0%
Residuo Mineral fijo

Insoluble en CIH (1+9) 0,5% _ Maxima 1,5%
Residuo Mineral fijo

Soluble Maxima 1,0% 3,5%
Extracto Alcohdlico Minimo 7,0% 8,0%

CILANTRO
El Cilantro es el fruto de Coriandrum Sativum sano, limpio y seco.

CLASTFICACION:

El cilantro de acuerdo con su forma de presentacién serd clasificado en:

a) Cilantro en Especia
b) Cilantro Molido o Cilantro en polvo.

CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS :

Cenizas, Maximo 7%

Residuo Mineral fijo 1,5%
Extracto Alcohélico 18%
Aceite Esencial Minimo 0,6%.




CARNE AHUMADA

Es el producto obtenido por el ahumado de la carne de detemminadas especies

animales, previamente condimentadas.

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS:
Gas Sulfhidrico, pH. . -

MORCILLA

Es el producto preparado exclusivamente con sangre de vaca, aves y cerdos,
adicionados de tocino picado o né y condimentos embutidos-en tripas de vaca
de medios grasos, o en tripas gruesas de cerdo, o en estdmago de cerdos y

convenientemente cocido en agua caliente.

CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS: .
La morcilla deberd presentar reaccidn de amonfaco negativa, podrd presentar

vestigios de gas sulfhidrico, el pH deberd ser ligeramente dcida. La morci

1la podrd contener en lo maximo 5% de almiddn.

LECHE EN POLVO:

Es aquella que se hace a partir de leche pasteurizada y que luego es deshi-
dratada. La leche en polvo de acuerdo al contenido de grasa se clasifica en:

~

Tipo I: Leche Entera. :

Tipo II: Leche Semidescremada ; ?

Tipo III: Leche Descremada. :  &-

Tipo 1 Tipo II Tipo III !

Requisitos : Minimo Miximo . Minimo Maximo Minimo  Maximo
Hunedad | ‘ 5 5 5
Grasa 26 13 _ 1,5
Proteinas 26 28 33 ;
Cenizas 6 8 9
Acidez expresado en
Acido Lactico . 1,50 1,75 2,0

MIEL DE ABEJA
Con la designacién de Miel de Abeja; Miel Virgen o simplemente miel, sélo

podrd designarse al producto natural elaborado por las abejas domésticas
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con el néctar de las flores y exudaciones sacarinas de las plantas y almace

nadas por ellas en los panales.

COMPOSICION CENTESIMAL MEDIA:
Agua: 18%, Protidos: 0,4%; Glacidos asimilables (azdcar invertido) 71g%, Ce

nizas 0,3%, Acidez en Acido Fémmico 0,10% queda prohibida la circulacidén en
el comercio de productos de abejas alimentadas artificialmente con materias

azucaradas u otras andlogas.

ADULTERACION DE LA MIEL DE ABEJA:
Fxisten tres clases de Sacarosas usadas:

- Glucosa Comercial, o soluciones de azficar de uva comercial (Dextrosa).
- (Cafia de Azlicar (Sucrosa).
- Azfcar Invertido.

VINOS
§g~;;£iende al producto obtenido de la fermentacidon alcohélica de la uva o
del mosto de uva, entendiéndose como tal el fruto de la vid que ha llegado

a su madurez y que una vez cosechado, no ha sufrido fermentaciones, deshidra
taciones ni ningln proceso que modifique sus propiedades y condiciones natu
rales. En los andlisis que los laboratorios de control realicen sobre un
mismo vino, se admiten las siguientes tolerancias en mds y menos excluyendo

las diferencias que puedan proceder de modificaciones naturales.

COMPOSICION CENTESIMAL :

Grado Alcohélico no inferior a 11%.

Extracto seco: 1% hasta 50 gr de extracto, y 2% en adelante.
AzlGcar: 5%

Cenizas 250 mg/1t.

Anhidrido Sulfuroso libre 5 mg/1t.

Anhidrido Sulfuroso total 35 mg/lt.

Acidez Total y Acidez Voldtiles alcalis normal 0,5 ml por cien.

AGUARDIENTE DE VINO, CONAC O BRANDY
Sin otra palabra que lo califique, se entiende la bebida alcohdlica obtenida

de la destilacién especial de vinos o de aguardientes de vinos exentos de -

agua-pies, anejados por lo menos 24 meses.




CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS: .
Grado Alcohélico GL a 15°C Minimo  38°
Maximo 54°

Furfural en g por 100 ml1 de

alcohol al 100% Espafior 10 mg$%
Schmidt 8 mg%
Extracto Seco ' Maximo 2%

BEBIDAS ALCOHOLICAS DESTILADAS Y LICORES

Los aguardientes naturales de graduacidn comprendida entre los 39° 55°cente

simales obtenidos en forma directa o por redestilacién por cortes entre si o
por hidratacién durante la fermentacidn o la destilacidn, podran ser aromati
zados los mostos o alcoholes cuando asi lo requiera la bebida alcohdlica a
obtener. Segin el C6digo las impurezas totales voldtiles o'"nd alcohol" (su-
ma de aldehidos, acidos, ésteres, furtural y alcoholes superiores) no podrid
superar los 4 mg todo calculado para 100 ml de alcohol considerado anhidro.
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MPN INCEX* PER 100 ML SAMPLE WHEN FIVE, 10 ML, 1 ML AND 0.1 ML,

REPLICATE PCRIIONS OF EACH DILUTION ARE USED.

101 0.1 MPN 10 1 0.1 MPH

B
16 1 0.1 MPN

ANEXDO

COMO PARA LOS ANALISIS MICROBRIOLOGICOS

.

TABLAS UTTLIZADAS TANTO PARA 1.0S ANALISTS BROMATOLOGICOS

101 0,1 MPN 101 0,1 MPN 101 0.1 MPN

Positive in
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LANE - EYNON TABLA DE AZUCAR {AZUCAR INVERTIDA) .

(10 cc.. DE SOLUCION DE FEHLING)

SOLUCIONES QUE TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INVERTIDA:

ce. DE NO SUCROSA 1g.SUCROSA POR 100 cc. 53.SUCROSA POR 100 cc.
SOLUCTON _ - — e -
DE AZUCAR | AZUCAR mg.AZUCAR AZUCAR mg.AZUCAR | AZUCAR | mg. AZUCAR -
REQUERIDA | INVERTIDA | INVERTIDA INVERTIDA | TIVERTIDA INVERTIDA | INVERTIDA

(FACTOR) | -POR 100 cc. | (FACTOR) POR 100 ce. |. (FACTOR) POR 100 ce.

31 51,4 116.3 50,6 163.1. 47.7 . 153.9
32 51.6 161.2 50,6 158.1 .35, 149.1 2, |
33 51.7 - 156.6 50. 153.3 47.7 144.5 .|
34 51,7 152,12 50.6 148.9 47.7 140.3 |

- . B8 . 51.8 . 147.9 50,7 144.7 47,7 136.3

36 51.8 143.9 50,7 140,7 - AFET 132.5

37 51.9 140.2 ' 50.7. 137.0 " . 128.9

38 51.9 156.6 50.7 133.5 47.7 125.5

39 52.0 133.3 50,8 130.2 ¥ 122.3

40 52.0, 150,71 . 50,8 127.0 47.7 119.2

41 52,1 127.1 50,8 123.9 47.7 116.3

42 52.1 124.2 508 121.0 47,7 113.5

43 52.2 121.4 50. 8 118.¢ 47,7 110.9

44 52,2 TR . 50.9 15,6 47.7 108.4

45 52,3 116.1 50,9 S 1131 47.7 106.0
e St 9 . - =

R R R}y
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LANE - EVNON TABLA DE AZUCAR (AZUCAR INVERTIDA)

(10 cc, DE SOLUCION DE FEHLING)

SOLUCIONES QUE TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INVERTIDA:

NO SUCROSA

. 54.SUCROSA POR 100 cc.

ce. DE : 13.SUCROSA POR 100 ce.
SOLUCTON s -
DE AZUCAR | AZUCAR " mg.AZUCAR AZUCAR mg.AZUCAR AZUCAR mg.AZUCAR
REQUERIDA | INVERTIDA | INVERTIDA | INVERTIDA { INVERTIDA INVERTIDA |- INVERTIDA
L (FACTOR) POR 100 ce. | (FACTOR) | POR 100 ce. | (FACTOR) POR 100 ce.
15 50,5 336 49.9 333 47.6 317
16 50.6 316 50,0 312 47.6 297
17 - 50.7 298 © 50,1 295 47..6 . 1280
18 . 50.8 252 50,1 278 47.6 264
19 50,8 267 . 50,2 264 - - .. 47.6 * 250
.20 50,9 254.5 50,2 - . 251.0 .- 47,6 238.0
21 51,0 242.9. 50.2 239.0 47.6 . 226.7.
27 - 51,0 231.8 50,3 228.2 47.6 216.4
23 51.1 222,72 50,3 214.7 47.6 207.0-
24 51.2 213.3 50.3 2098 47,6 198.3 . -
.25 51,2 204,58 50,4 20746 . 47.6 . 190.4
26 51.3 197.4 50.4 . 193.8 47,6 1881 °
27 51.4 190.4 50,4 186.7 47.6 176.4
28 51.4 183.7 50,5 180.2 47.7 170.3
29 51.5 177.6 50,5 174.1 41,1 164.5
30 51,5 171.7 BB 168.3 .7 159.0
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LANE - EYNON TABLA DE AZUCAR [AZUCAR INVERTIDA) S |
110 ce. DE SOLUCION DE FEHLING)

SOLUCIONES QUE TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INVERTIDA:"

éc.- DE NO SUCROSA 1g.SUCROSA POR 100 ce. 53.SUCROSA POR 100 cc.,

- SOLUCTON - : —
DE ACUCAR | AZUCAR mg .AZUCAR AZUCAR . mg.AZUCAR .| AZUCAR - mg . AZUCAR
REQUERIDA | INVERTIDA | INVERTIDA - | INVERTIDA | INVERTIDA ° | INVERTIDA | INVERTIDA

| (FACTOR) POR 100 ce. | !FACTOR] - | POR 100 ce. | (FACTOR) POR 100 ce.
46 " 52,3 113.7 . 50.9 . 110.6 47,7 103.7
47 52,4 © 1114 50,9 108.2 47.7 101,55
4% 52,4 109.2 50,9 | 106.2 | 41,7 | . 99.4
49 52,5 - 10741, 51,0 . | 104.0 47.7 - 97.4
. 50 52,5 105,01 51,0 102.0. . | = 47.7 95.4

LANE "AND EYNON,’ J soc. CHEM IND, 42, 32T f1923)
Mg DE "‘AZUCAR INVERTIDA CORRESPONDIENTE A 10 cc. DE SOLUCION DE FEHLING




Indices de refraccién a 20°C d= las disoluciones de sacarosa®

" Indices de refraccién a 20 *C de las disoluciones de sacarosa®

S R g DE % pE | [NDICE DE
iNDICE D2 % DE ~ iNpICcE DE % DE INDICE DE % DB {NDICH DR % DE | INDICE DE % DE Yene | tnmcal:;: :1::5 R?;D.Rf:c?;\l ::CT gt;:,\c:cids S\CA-'lllE?R.ACCION‘
REFRACCION SACA- | REFRACCION SACA- | REFRACCION SACA- | REFRACCION SACA- | REFRACCION SACA- il e .“A .-; 2)«c . ROSA A20c ROSA i A20°c
AZ0cC ROSA AZ0ec ROsA A20%C ROSA A20% Rosa | A 20¢ec ROSA HOSA s il B =% 23803

' ~a 5 7230 128 | .

3380 40 | 35376 138 | 3709 242 | 3887 342 | 4084 444 | A AR o8 | W 130 l 48855
33609 42 | 35408 140 | 3713 244 | 3891 344 | 4088 446 | 544 1 4620 2 8 | ese 7o | amae 732 | 48907
33939 44 | 35440 142 | 3716 246 | 3894 346 | 4092 448 '368 l'jjggo 610 | asssT 672 | 4739 T34 | 48959
33968 46 | 35472 144 | 3720 248 | 3898 348 1400 450 ‘iies 612 | 43014 614 | 47429 736 | 49011
33998 48 | 35503 146 | 3723 250 | 3902 350 | 4100 452 53"2} 4511 614 | 45062 616 | 47419 738 49063
34027 50 | 35535 148 | 3726 252 | 3906 352 | 4104 454 D2 1| ‘bas1  6le | ae0l0 678 | 41529 740 | A9US
HOST 52 3567 IS0 | 0 2541 309 354 | 4109 456 2% | s els | deoss 680 | 41510 T2 49167
34087 54 | 35599 152 | 3733 256 | 013 356 | 4113 458 | 55,6 :41‘249 620 | ‘a6106 682 | 47629 44 | 49220
M6 56 | 33 156 | 3137 258 | 3916 358 | AlT 460 | 55.(3) ,2-4 oe @22 | 4614 684 | 47679 TAG | 49272
34146 58 | 35696 158 | 3740 260 | 13920 360 | 4121 462 34 ‘ial 624 | ‘46202 686 | 47730 T48 | 49325
A6 - DR} AHB  JoB | S 2R | a4 J6R ) Al and % | s 616 | agas1 688 | ATiB0 750 | 49377 |
34206 62 | 35760 162 | 3747 264 | 3928 364 | 4129 466 564 | 4 éé 6>s | 116200 690 | A3 152 | 49430
34236 64 | 35793 164 | 3751 266 | 3931 36,6 | 4133 4638 566 | 44 3 28 ) L @2 | amm A | 0483
34266 66 | 33825 166 | 3754 268 | 3935 368 | 4137 470 68 | A @32 | ‘as306 694 | AR 156 | 49536
34296 68 | 33858 168 | 13758 270 | 3939 370 | 4141 472 57,0 ,423%2 62 | 096 S0 | wom 138 4989
34326 70 | 33890 170 | 3761 272 | 3943 372 | Al45 474 57,2 | 44 15 636 | ‘46403 698 | 48033 760 | 49641
B 72| 3 12| wes 74 | 3w WA a1 476 | STA | A6s 638 | agsa1 00 | 48084 762 | 49695
34386 74 | 35955 174 | 3768 276 | 3950 376 | 4154 478 | 3;2 142“:", 610 | 46300 702 | 48135 764 49748
34417 7.6 | 35988 176 | 3772 278 3934 37,8 | 4158 480 | = '431,5 642 16639 704 48186 766 | 49801
34447 78 | 36020 178 | 3775 280 | 13958 380 | 4162 482 SO | 0s  e4a | ‘agess 706 | 45237 768 | 49854
3477 80 | 126053 180 | 3779 282 | 3966 384 | 4le6 484 | 58,2 -45553 46 | ‘ae;7 708 | 148288 770 | 40007 |
34507 82 | 36086 182 | 3782 284 | 3070 386 | 4TI 486 584 rjgﬂgg 643 | aerss 710 | 483390 712 | A9%l
34538 84 | 36119 184 | 3786 286 | 3974 | 388 , 4175 48,8 58,6 aate 650 | 46835 712 | 48390 774 | 50014
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ANEXO C

RESULTADOS OBTENIDOS DF COLORANTES CORRIDOS Y GAS SULFHIDRICO
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ANEXDO D

Observaciones Microscopicas ‘
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