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Guayaciuil, 28 de Scptiembrc <le '1985

Sehor Ingeniero

LUIS MIRANDA S.

Coordinador de l'ecnología tle A1i¡nentos

En su despacho..

De mis consideraciones :

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

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

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

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

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

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

Atentament
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RESUI,IEN

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

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

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

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

riorn¡ente ¡nencionado en 1a primera parte,

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

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

BIBLIOTECA



Las prácticas profesionales para obtener eI tltulo de Tecnólogo erl Alimentos

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

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

taria.

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

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

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

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

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

1os cuales eI hombre se nutre.

El Departanento qrímico-Bronatológico trabaja conjuntamente con e1 Dcparta-

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

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

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

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

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

1as nedidas necesarias.

INTRODUCCION



TECI',IOLOGIA DESARROLTADA

INTRODIJCCION A LA TECNOI,OGIA DESARROLLADA

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

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

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

tener en buen estado e1 ñmcionaniento de los equipos etc.

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

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

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

go 1-2-3 y 4.

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

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

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

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

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

cual incluye tanto análisis cualitativos como cuantitativos. Por los años

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

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

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

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

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

ACIDEZ EN I.IARINAS A\GNAS FIDEOS ETC

FUi\rtlA¡"m\¡TO

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

grano de nuestra.

PROCEDINIIENTO:

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

y agitar.
t

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

Agiegar tres gotas de fenolftaleína.
l

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

CALClII,OS

Acidez expresada en ¡nililitros de alcalis normal ,

Peso de Muestra * 50
I
20

consuno Na (OIl) x factor x dilución x 100

Peso de'l.fuestra x Alicuota x 10

Ejemplo: Cake Coco (hocolate

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

Constuno Na(OH) = 0,15 cc

50

?(\

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

Rango según eI libro de Ciencia y Tecnología de Alimentos:

Acidez para pasta: 0.20%

Acidez para fideos: 0 ,25eo,

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

ErE§g)

PROCEDIM]ENTO:

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

Agitar hasta disolucidn + 2-3 gotas de fenolftaleína
J

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

C-ALG]LOS:

Alimentos Acide z kpresada en:

Iebhe y derivados

Frutas

Salsas Tomate, China, Ají
Vino

Acido Láctico
Acido Cítrico
Acido Cítrico
Acido Acético =

0 ,009
0,007

0,006

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

Peso de Muestra

Ejemplo: Yoghurt -Acidez expresada en Acido Láctico-

83,6357 g

76.6341

Consr¡no = 9,9 cc

7.0016 g

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

7,0016
BIBLIOTECA

qeo= 1 ,32.

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

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

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

se procede a:

1,35
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Pesar 2 gr de mrestra
I

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

significar error.
I

Enrasar.
I

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

Agregar tres gotas de fenolftaleína.
I

Titular hasta ligera coloración rosada que persista por 5".

CALCl]LOS

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

t
z0

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

Ejonplo:

5l,9340 .g

49,1275

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

Consuno Na(OH) = 1,1 ..

Eeo=
1x1 07971 x 0 007x200x100

2,8065 x 20

g% = 2.96.

Rango segín norma sa¡ritari a:

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

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

IEII}II}XJLCI]IA :

los Acidos Vo1áti1es consisten principalnente en Acido Acético que se forma

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

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

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

para posteriomente ser tituladas hasta rma ligera coloración rosada.

PROCEDI}IIENTO:

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

densador, caliéntese.
t

Recoger 80 m1 en una fiola de 250 nl.
I

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

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

CALCUI,OS:

Acidez expresada en Acido Acético.

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

AI.icuota

Ej emplo : Vino de Wa

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

10

gt = 0,037,

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

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

TERI'IIN0L0GIA:

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

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

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

FUN])AIENTO:
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IÜNDAMENIO

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

PROCEDII\ÍIENTO:

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

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

Agregar 2 cc de nuestra.
¡

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

CAICI]I,OS:

Acidez expresada en ¡nililitros de álcalis nomal.

Consr¡no Na(Oll) x factor x 100

Alicuota x 10

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

Ej etnpl o : Vino de Wa

1,35 x 1, 0433 x 100

2 x 10

\=7,04
Rango según nornn sanitaria:

BIBLTOTECA

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

AT¡,ÍII]ON CII]ALITATIVO EN CARNES

}IINDAI\,IFNTO

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

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

parece en caliente y aparece ¡rcr enfriamiento.

PROCEilIMIENTO:

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

ta que hierva

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

IJI]NI]A}ÍFNTO:

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

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

todo de Fehling.

PROCEDIIT{TENIO :

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

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

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

menos de t hr.
¡

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

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

J

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

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

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

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

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

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

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

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

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

I
Titúlese mediante eI uso del método de Fehling.

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

CALCULOS

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

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

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

Const¡no ll l

Consuno #2
88,15 promedio

88 ,1

88 ,2

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

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

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

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

PRUEDq CUALITATIVA PARA ALCOHOLES EN ASI(

FI.JNI)ANIENTO

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

diante una coloración verde azulada

PROCHDIII,I]ENTO:

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

lado .

PRUEBA C1IALITATIVA PARA ALDEHIMS (EN .ESFNCIAS)

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

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

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

PRoCEDI\IIENTO:

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

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

IERT,IINOT,OGIA :

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

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

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

PROCEDI},ÍIENTO:

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

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

ll
BCN,IBONES CARAI{ElnS G{JPETES

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

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

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

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

I

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

so de plcrno, volviendo a filtrar.
l¡

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

de agua.
I

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

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

nerla a hervir.
.¡

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

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

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

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

CA],CULOS

Expresado en g%.

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

FIJNDAI{ENIO:
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Ej emplo : Bcrnbones

z6 197 ,4

Corsr¡no
z7

i 2 = 195,9

got =
193,px5004100
1,6060 x 100

gS = 60,36

Rango según norna sa¡itaria:
Cara¡nelos el contenido ¡nÍni¡no de azucar es: 70%

'I F]R]TÍ INOI,OG IA :

Son azúcares directanente reductores: Ia glucosa, fructosa, rialtosa.

FIJNDAIT{E]\I]]I:

Conocer 1a cantidad de azúcares reductores existentes en la nuestra, nedian

te 1a titulaci6n haciendo uso del reactivo de Fehling.

PROCI]DIIT,Í IENIO:

Pesar 1,9 g de nuestra + agua destilada para disoi.ver Ia muestra.
t

Trasvasarla a un ba16n volunétrico de 500 nl + 5 cc de Crena de A1únina cuya

fi¡nción és sec4nte y enrasar.
I

Fi ltrar .

I
Oolocar tres cápsulas con 5 nl de Fehling #1 + 5 nI de Fehling #2 + 40 n1 de

agua.
I

Agregar 15ml de solución en frfo para posteriomente poner a hervir.
{

Titular hasta que camb ie a color rojo ladrillo haciendo la respectiva prueba

con Azul de Metileno al 1%.

llmg dc azúcar invertido x tlilución 4 100

.23,6742 g
22.0682 s-1;6060'

+

_l e0 .4
387,8

CALCULOS

g9=
Peso de nuestra x 100 cc de solución

AZUCARES DIRECTAT,IENTE REU]CTORES (MIEL DE ABEIA)
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Ej emplo : I'fie1 c1e Abe a

#1

Agregar en frío = 35 cc

Parte = 20

Agregado en fiío 15 cc

Cambió de col.or

Parte

Consuno # 1

-39,4 
cc

z0

19 ,4 cc

AZUCARES TOTALES POII IM¡ERSION

*z

Agrega en frío = 15 cc Canbió de color = 19,5 cc

Parte = _q_ Pa¡.te = 0

Agregailo en frlo 15 cc Consuno #2 19,5 cc

Promedio = 19,45 cc.

0bservando en la tabla de soluciones contenidas en azúca:'es

invertido, a cuánto equivale 19,45 y es 267 mg cle azúcar in
vertido por.100 cc

ooo =
267 ngx 500 cq x 100%

1 ,9068 x 100cc

= 70012,58 ¡ng%

= 70,01 g%.

BIBLIOTEGA

FUNDA}IENTO:

l¿ miel contiene azúcar invertido natural , mediante este nétodo se persigue

determinar la cantidad existente en la misna.

PROCEDI]"II ENTO :

De los 500 ml de azúcares directarnente reductores, tomar l'ma alícuota de

100 n1 llevando a ltrr matraz aforado de 200 ¡n1.
t

Agregar 2 cc de Acido Clorhídrico (ClH)
¡

Enrasar a 200 ¡nl con agua destilada
I

Poner en baño marÍa por 20 minutos a 70oC.
¡

Filtrar,

Colocar 5 ml de Fehling #1 + 5 nl de Iehling #2 + 40 rn1 de agua destilada.
¡

Agregar 15 mI de solución en frfo, ponerla a hervir.

rg:i

]/.\
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Titular hasta que cambie a color rojo ladri1lo haciendo Ia prueba respectiva
con azul de metileno a1 19,

gB= á\ng de .azúcar invertido x dilución #l x dilución #2 x 100

Peso de muestTa x A:licuota x 100 cc de solución.

Ej emplo : lvlie 1 de Abej a

50,9369 g
49 .0301

1,9068 g 500 cc

100 cc 200 cc

Consr¡no = 38 ccc 'l 36,66 mg ,

Eeo = 136,66 mg x 500 ml x 200 m1 x 100

1,9068 g x 100 m1 x 100 rn1

g% = 7'l ,6
Rango según eI código latinoarnéricano de 1os alimentos;
Glúcidos As imilables (Azúcar Invertido) en Ia I'liel de Abeja: 71g$.

ACIIN ASCORSICO OIETOII 2,6 DICLOROINDOFENOL)

El Acido Ascórbico cs usado como ,indicador de oxidaci6n-reducción <1e1. colo-
rante 2,6 dicloroindofenol, a rlna solución. coloreada. E1 punto final de la
titulación es en exceso rosado rosa.

La vitanina es extraída y titulada en presencia de Acido Metafosfórico y Aci
do Acético o Acido l.{etafosfóri co- Aciilo Acético - Acido Sulfúrico. La solu-
ci6n ¡nantiene su propiedad ácida por acción de la autoxidación de1 ácido as-

córbico a un pH a1to.

SOLUCION EXTRACIORA:

Acido lt'fetafosfórico; Ac ido Acético. Disuélvase 15 gr de Acido Metafosfó-
rico en pastillas o en polvo en 40 nl de Acido Acético y 200 ml de agua,

a)

CALCIJLOS:

FUNI.[[,{$IT0:

REAC TVOS:



diluya a 500 nl y filtre rápidanente páselo a wra botella (tienpo de duración

7-10 días)

b) SOLUCION STANDARD DE ACIDO ASCORBICO:

1 nglnI; pese 50 mg de Acido Ascórbico Standard que han sido a1¡nacenados

prcvianente en e1 .desecador. Irlanténgalo aI abrigo de ia luz; di luyalo in
nediatamente con Acido Metafosf6rico (HPOS) - Acido Acético (HOAc) y 11é-

velo a un voh¡nen de 50 m].

c) SOLUCION STANDARD DE INI]OFENOL:

Disuelva 50 mg de 216 dicloroindofenol sal sódica o¡re ha sido ahucenada

en desecador sobre lima de soda; se miden 50 n1 de agua a 1a cual se le
agregan 42 mg de Ná HOj (Bicarbonato de Sodio) agite vigorosanente y cuan

do se haya disuelto llével-o a 200 nl con agua, filtre en papel filtro y
guárde1o en una botella color ambar y en refrigeración.

PROCEDIMIENTO:

STANDARD:

.Medir 18 ml de ácido netafosfórico- aéido acético y ponerlo en un matraz er-
lenmeyer ,

¡
Tra¡sfiera una alícuota dé 2 mI de solución standard de ácido ascórbico al
ÍtatTaz -

¡

Titular con solución'standard de indofenol. en rma bureta ile 50 ml hasta o¡re

ca¡nbie a colo¡ rosado o rosa que persista por 5 segundos. (e1 consuno <lebe

ser de 15 nI de so1uci.6n de indofenol puede chequearse corlro 0.1 n1 en exceso).

BIANO:

Medir 7.0 n1 de solución extractora en un erlenñeyer + 7.0 n1 de agr:a es de-

cir en un voh¡nen equivalente a 1a ca¡rtidad e solución extractora agregada.
t

Titular con la solución standard de indofenol hasta color rosado- rosa que

persiste por 5" y que sea sirnilar a1 que se tituló anterj.ormente en cuanto a
color se refiere.

l,lOIA: Para conocer el Concentrado de IndofenoJ hay que restar el títu1o de 1a

solución Standard de Acido Ascórbico del título de1 blanco y expresarlo como

15
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rng de Acido As córbico equivalente a 1 m1. de reactivo.

I-{IJESTRA

Pesar 4 gr exactos de muestra (1eche en polvo Sirnilac) + 20 ¡n1 de Solución

Extractora.
T

Titular con la soluci6n Standard de Indofeno I hasta coloración rosado rosa.

CALCIILOS

Acido Ascorbico expresado en ngqo.

Títu1o del Standard

Títu1o del Blanco

Título de l\fuestra

Título de trfuestra

Substracción:
Standard

Blanco

= 19,6 cc

= 0,55 cc

= 21 cc 30 cc

50 cc 50 cc

= 49 cc
+--!L!á cc

55,15 cc

0cc
6,15 cc

19,60 cc

0,35 cc

19 ,25 cc
BIALIOTECA

19,25 cc --+ Zmg de Acido Asc6rbico

55,1 5 cc * x
x = 5,72 ng de Acido Ascórbico.

5,72 mg de A.Ascórbico --. 4 g de lfuestra

't00 gx

x - 143 ng%.

CI¡RUROS ]N PESCAM

TLRIIIINOLOGIA:

En muchos productos aljmenticios se utilizan ciertos aditivos naturales, tan

to para su consewación a través det tiernpo o ta¡nbién como sabori zante, este

es el caso de 1a sal común o clonro de sodio.

tt5a
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R]NDÁI{ENlO

Ertracción de tma porción de muestra con agua caliente y la precipitación
de las proteínas seguida de una filtración, tma acidificación por adición al
e(tracto de r.¡n exceso de Nitrato de Plata 0,1 N.

PROCEDi}fIIiNTO:

Pesar '10 gr de mrestra fina¡nente dividida en un erleñneyer de 250 ml + 100

mI de agua caliente.
I

Calentar e1 matraz y su contenido por 15r en baño marfá (agitando en forma

continua).
t

Enfriar e1 rnatraz a temperatura a¡nbiente + 2 cc del Reactivo #1 + 2 cc de1

Reactivo #2.
¡

Dejar en reposo por t hr para que precipiten las proteínas.
i

Pásar a un natraz voltnnétrico de 200-250 in1 enrasar con agua destilada, agi
tar bien.

¿

Filtrar .

¿

Tonar wra alforota de 20-25 ml. + 1 n1 . de Cronato de Potasio al 5?
+

Titular con Nitrato de P1ata 0,1 N

CALCULOS

Expresado en Clon¡ro de Sodio

g"o =
Consuno dc N0 CINaxdiluciónx100

Peso de llluestra x Alícuota

Ejernplo:

-83,8127 gr
73,8237
10,0890 gr

Consuno de NOS-AU = 1,25 cc

Eeo = 1,ZS x 1J0045 x 0,QQ5845 x 200 4 100

10,0890 x 20

g% = 0,72

CI,ORUROS I]N OTROS AI,IMENTOS TQUESO. SATSA DE TCNfATE, SAISA CIIINA FTC )

IIJNDATfI]\IM

Verificar cI contenido dc Cloruro de Sodio que se encuentra en 1a rnuestra eI

x factor r

Atún en Aceite
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cual reacciona con Nitrato de Plata.

PROCED]MIENTO:

I
1 cc de Cronato de Potasio cc¡no indicador,

¡
Titular con Nitrato de Plata hasta tma coloración ligeranente, anaranj ado

ladri11o.

CA],CIJI,OS:

Cloruros expresados en Cloruro de Sodio queso:

g9o

Queso :

Consuno de NO

Peso de Muestra.

Salsas:

Consuno de }rro

x factol NO x ClNa x 100

99" =

Ejenplo: Salsa de Tomate

x factor N0

Peso de Mucstra x A1ícuota

Consr¡no de N0, Ag = 0.85 cc

x dilución x ClNa x 100

JI,9340 g
49,127s
-7,-80-6s-g

W"
200 cc

20 cc

Eeo =
85x1 0045x200x0 005845 x 100

g% = 1,77

Rango según c6digo latinoamericano de los alimentos
Salsa de Tomate máx imo = Sigeo

Queso Composición media = 2,5 gqo,

0

Pesar ¡nenos de 1 gr de ¡nuestra (miligrano para el caso de quesos) pero para

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

ll
qrES0SATSAS

Llevar a u1 matraz voh¡nétrico de + 100 ¡n1 de agua y unas pel
200 n1 y toriar una alícuota de 20 m1. las de vidrio, agitar hasta

disolución.

2,8065 x Z0
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COLORA]'ITES DERIVADOS DE IA }IIJLI-A

lER\4INOLOGIA:

Son comprestos orgánicos usados corno tinturas o derivados a partir <le sustan

cias presentes en el alquitián de 1a hul1a tales cono e1 benceno,de e1los a!
gunos son admitidos cono aditivos alimentarios para mejorar Ia presentación

de 1os productos alimenticios.

FTADAI\4ENTo:

Mediante el método.de Arata se revela la presencia de substancias colorantes

orgánicas artificiales de naturaleza ácida.

PROCED[\'lIENIO:

A 100 cc de solución actpsa de Ia muestra agregar I cc de Acido Clorhídrico
a1 10? o lo suficientemente para producir rma reacción ligerarnente ácida +

un pedazo de éstambre de lana desgrasada y hervir con 1a soluci6n coloreada
por 10' .

{

Fxtraer la lana y lavarla con agua destj"lada para quitarle todo el color que

pueda estar adherido a la fiola.
J

Poner 1a lana con 50 cc de agua + 0,5 de Anoníaco al 10? o Concentrado, her-
vir para que el color del estanbre 1o ceda a la solución, deshechar cuando

esté cotnpletanente blanco,
I

Aciclular Ia soLución con Acido Clorhídrico aI '10% y agregar un nuevo estam-

bre, hervir por 10r, en general cuando ésta segunda lana se decolora se pug

de decir arre existe colorante derivados de 1a huIla,
I&i extrae Ia lana y se ta pasa a un beaker de 5-10 ml adicionando 10 gotas

Na (0H) 0,1 N y agua destila<la, poner en baño maría hasta que eI estambre e1i
mine e1 color, desechándose 1a lana, dejar evaporar sólo hasta que se concen

tre.
¡

En papel de Cronatografía se aplica con un tubo capilar una gota,
¡

Se coloca en la Cámara de Cronatografía hasta que la nancha se disperse.

COTORANTES VEC;}II'ALES (PRUEBA DE IA BIXINA O ROCIJ
')

IUN-DAIvIHNTO:

Cornprobar si cs colorante natural vegetal , mediante la reacción de la muestra
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con Acido Sulfúrico dando coloracióli azul verdosa, ésta pnreba se la realiza
en un colorante vegetal ltunado achiotc o armato.

PROCEDIMIENTO:

Achiote o Annato + Alcohol Etílico y disolverlo.
t

Dejar evaporar e1 alcohol 24 hrs.
¡

Agregar unas gotas de Acido Sulfúrico concentrado, dando tna coloración azul

intensa que pasa a verde y a color violeta.

COLORANTES EN HAIIII\LAS Y A\,EN,\S

TEI{I,IINOLOGIA:

Las pastas alinenticias están generalmente teñidas de anarillo nás o ¡nenos

subido segíu'r se deseé, ya sea para reforzar el natural de las sémoLas o eI
color caracteristico de 1as pastas de huevo.

FI]NI]ANIENIO

El. reconocimiento de naterias colorantes artificiales se 1Ieva a cabo, ya

sea para comprobar que rma pásta fue teñida artificialmente, ya sea sobre

todo, para establecer si en 1a coloración se onpleó colores prohibidos co-

mo e1 ácido plcrico, amarillo victoria, anarillo martr.§, anarillo metanilo.

PROCEDIMIENTO:

Pesar 30 gr de pasta,
¡

A 250 cc de agua hirviente agregarle 20 cc de aL cohol de 95o+ 2 cc de A¡nonía

co al 109 + 30 gr de pasta.
I

Calentar por 5'y toriar el tionpo a partir de 1a ebullición, cuando se juzgue

que e1 lÍquido este suficienteflrente teñido agregar agua fría, para hacer de-
positar La pasta en eI fondo.

I
Trasvasar el líquido a otro recipiente.
¡

Acidular ligeramente con Acido Clorhídrico al 10? + hebra de lana desgrasada,

hewir por 10r.
¡

Separar 1a hebra y lavarl-a repetidanente si queda teñida de anarillo indica
que la pasta está teñida con un colorante derivado del alquitrán.

I
Hewir la hebra por 5 | en r.¡n vaso con S0 cc de agua l-igeramente alcal ini zada
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con Anonfaco, desprendiéndose el co1or.
,¡

Agregar r¡na nueva hebra + 50 ¡n1 de agua + Acido Clorhfdrico a1 109 se colorea
1a hebra, lavarla.

I
Pasarl.a a un beaker + agua + 10 gotas de Na(OH), evaporar en baño marfa.

I
Poner a correr en Cá¡nara Cro¡natográfica.

'lIR,.{I}OLOGIA:

los vinos pueden estar teñidos artificialmente con colores orgánicos (general

nente nezclas como 1a vinolina) o con colores vegetales.

FT]NNA}{ETITO:

fuconocimiento de Materi as . Colorantes extrañas,

PROCEDIT,IIENIO :

Hervir 100 cc de vino en baño naría hasta extraer eI a1coho1,
I

Agrcgar 2 cc de CtH aI 10% + lana desengrasada se prosigue 1a ebullición por

cinco ¡ninutos .
¡

Sepárece el matraz del fuego viértase e1 líquido sin deiar caer 1a lana y se

lava ésta repetidamente con agl¡¿r frla, en eI mismo recipiente,
¡

Agregar 100 cc de agua acidulada en ácido clorhídrico y hervir por 5r, <lecan

tar el 1íquido, lavar hasta obtener tm agu:r incolora.
I

Agregar 50 cc de agua y 10 gotas de A¡noníaco y se hierve noderádamente por

1;0' a fin de disolver el color arti.ficial evenüralnente fijado por la 1ana.
I

Decantar el líquido alcalino en otro !Íafraz, diluyendo en rm volunen igual de

agua y se hierve hasta 'que 1os vapores que se desprendan yá no huelan a ano -

nfaco.
t

Dejar enfriar un poco y se agrega gota a gota la solución de Acido Clorhídri-
co (d = 1,1) como mnvenga para que el lfqrido esté ácido.

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

¡
Lavar la lana con agua fría si está teñida de rojo bien perceDtible, se pue-

de asegurar que el vino fue teñido artificialmente con colorantes orgánicos
artificiaLes de carácter ácido, es decir derivados azoicos y fucs inas sulfb-

MMRA}TI'ES P/RA VINOS OIE]OIO AIIATA)
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conjugadas (vinolina, rojo burdeos).

.IERMINOLOGIA:

Es un alcohol secrmdario, este alcohol es generalmente deteminado en todos

aquellos productos que contienen huevo en su conposición así por ejanplo:
En eI caso de fideos, galletas etc, es rma sustancia blanca insoluble en

agua, soluble en éter, cloroformo, acetona, intervienen en 1a absorción de

grasas en el organismo raz6n por 1a cual su contenido debe ser minimo o nu-

1o.

FIIND,¿$ÍENTO:

Es una prueba cualitativa n nediante la cual se comprueba la adición de huevo

a las pastas por 1a reacción de Liberna¡n

PROCEDJ}f]EM'O:

La nuestra nolida se extrae con cloroformo y se filtra (e¡rüudo).
J

En un fi-ola se colocan 5 mI. del filtrado + 2 ml. de Anhidrido Acético + 0,1

ml . de Acido Sulfúrico concentrado.
¡

En presencia de colesterol aparece in¡nediatanente o después de 15 ninutos a

1a obscuridad un color verde intenso.

FUNDAJT'II--Ii'IO:

Todos 1os alimentos contienen minerales naturales, formando parte de un com-

puesto orgánico e inorgánico siendo difíciI su determinación tal cual se pre

senta en los alimentos por 1o que se recurre a 1a incineración para destruir
la materia orgánica y canbiar en ¡nuchos casos su estado quínico.

PROCEI]IUIEN'ID :

En un crisol de porcelana pesar de 2-S gr de nuestras el crisol debe estar
previanente tarado y provisto de tapa (poner en baño marÍa hasta que se ob-

serve que no hay hunedad, casos cono salsas, enbutidos etc,).
t

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

CE}{IZAS

COLESTEROL (PRUEBA CIIALITATIVA)



Colocar en Ia ¡nuf1a y regular una tsnperatura que fluctúe entre 600-800oC.

.nfagar ta nufla (dejar bajar 1a tenperatura).
I

Pasar el crisol al desecador (30'). Pesar.

CAI,CULOS

Peso de Crisol + I*luestra

Peso de Crisol vacío

Peso de Crisol + Cenizas

Peso de Crisol Vacío

Peso de CenizasPeso de }fuestra

'¡ = Peso de Cenizas - Peso dc I'tuestra x 100

Ej emplo : Cilantro

-26,3413 g
21 ,1464 y,

5,1949 g

_21 ,4420 g

!r1a6a g
0,2956 g

\=0,2956-5,1949j5,69
Colnposición centes inal nedia según norrna sanitaria:
Pimienta Negra r 7 ,0 o6

Cilantro: 7 rO %

Salchichas: 1,7 - 3rB %

Miel de Abeja: 0,39

Orégano: 16%.

EXTRACTO ALCOINLICO

Son los sóIidos solubles que sc extlaen mediante rm solvente (alcohol), 1os

mismos que quedan ccxno residuo al evaporarse eI alcohol.

PROCEDI}IIENTO:

Pesar 2 gr de mrestra y transferirlas a un baL6n voh¡nétrico (100 m1) + 80

ml de alcohol etílico aL 9Seo y agite con intervalos de 50r durante 4 hrs.
¡

Dejar en reposo 16 hrs,
J

Completar el volunen con a1cohol, fil.trar
I

Transferir con pipeta volunétrica 50 cc del filtrado en un vaso tarado.

FIND¡rlt[]NTO:
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Calentar en baño narfa para eliminar el alcohol .
I

Poner en es tufa 105oC por t hr.
I

Enfriar en desecador hasta temperatura ambiente.

CALCUt,OS

Peso de Bcaker + Muestra

Peso de Beaker Só1o

Peso de Beaker + Extra Alcohó1ico

Peso de Beaker Tarado

o.o

Peso de Muestra Peso de Extracto Alcohólico

Peso de Extracto Alcohólico x dilución x 100

Peso de lufuestra x A1Ícuota

Ej enplo : Pinienta Negra:

90,1405 g

90,1390 g

0,0015 g

0,0015xi00xJ00o¡

1 ,9890
BIBLIOTEC¿

% = 7,54

Corupos ici6n centes inal nedia segfrr norma sanitaria:
Pimienta Negra: 8,0S (Míni:no)

Cilantro: 18S (Míni¡no).

HTRACIO SECO

TERM I NOLC]G IA :

Es 1a cantidad de sólidos totales presentes en muestras de conseryas vegeta

1es, es decir de sustancias que no volatilizan bajo condiciones de secado

establecidas.

FIJNDAN{ENTO:

0btener Ia cantidad de sólidos totales presentes e¡r Ia nuestra, rnediante el
secado por estufa.

],ROCIII)IM]FNTO:

Pesar Ia muestra 1íquida midiendo tm volt¡nen de 10-12 ml en ur beaker o se

-29,7730 
g

27 ,7840 g

1,9890 g
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1o hace en arena lavada cqno htunedad, pero se pesa alrededor de 10 gr.
¡

Ponerla en baño maría hasta que no ruede en caso de lÍquido; en arena lavada

hasta eliminar la hunedad.
¡

CoLocarla en Ia estufa por t hr en caso de líquidos y por 3 hrs cc¡no hr¡nedad

en el caso con arena lavada.
I

Enfriar en desecador por 15r. .Pesar.

Peso de ktracto SecoPeso de lfuestra

Peso de Extracto Seco x 100

Peso de llÍues tra

Ejemplo: Chinichurri

.72,7895 g
60,87s6 g

11 ,91 39 g

_65, 1 536 g
60,8756 g

2,2780 g

ESTERES

.o- 2 2780 x '100

g = 19,1

Composición centesjmal rnedia segrAr norma sanitaria:
^;Salsa de Aj í : i 0- 1 2% (l.fínino)

Aliño sazonador: 201:o

Salsa de Tonnte : ?\

Ft]NTIA]IIFNTO

Producir una reacción de ésteres para ccrnprobar su presencia en . esencias,
mediante tura coloración roj a.

PROCTDIII{IENTO:

Acido Sulfú¡ico (SO4ll2) + Vainillina + Iluestra

FIJRFTJRAL (METOM ESPI]CTOFOTC},IE'IRICO)

Coloración Roj a.

CALC1JLOS:

Peso de Beaker + l,fuestra

Peso de Beaker + Arena

Peso de Beaker + Extracto Seco

Peso de Beaker + Arena
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TERMINOI,OGIA:

Es rm 1íquido incoloro, con un punto de ebullición de 162"C que se obscurece

y resira bajo Ia acción prolongada de1 aire. E1 furfural es tm aldehído y

tiene un olor muy se,rnej ante a1 de1 pan tostado,

PROCEDIMIENTO:

Tonar tma alícuota de 25 ml de nues tra y ponerlas en r.¡n ba1ón de 1000 ml.
¡

Poner en otro balón de igual capacidad agua destilada más de 1a nitad con

perlas de vidiio.
t

Destilar.
1.

Recoger en balón volunétrico de 200 m1.
I

Tomar r¡ra allcl¡ota de 20 ¡nl y llevarla a un balón voh¡nétrico de 25 n1.
I

Enrasar con alcohol etílico.
J

Agitar.
¡

Lectura en e1 espectofotó¡netro a 777 wrt.
¡

Nivelar eI" espectofot6netro con trr b La¡tco de alcohol etfLico.

CAI,CI]I,OS:

# cuadros x 0,055 = x1 ,g

x2goa =
x1 ms x Dilución #1 x Dilución #2 x '100

Alicuota #l x Alfcuota #2 x 1000 ng

Grado Alcohólico a 15'C/1 SoC = 38o

x2g9 38o

x ¡-. 100"

x= gg

'J5t

SIBLIOTECA

FUNDAMIjNITO:

Destilar porarrastre de vapor 25 cc de muestia y recoger 200 cc de1 destila
do,

kpres a<los en gramos oa

En la curva de furfural lectura a 277 wrt = X Absorvancia.

cla = 0, 0SS rng/lt ,

25 - 200
I' 20-25



E j cinplo : Ron

277 nr = 0,095 = 11

c/o = 0,055 ngllt.
25 200

t
20.* 2S

11 x 0,055 = 0,605 ng,

o¡ = 0,605 mg x 200 x 25 x 100

25 x Z0 x 1000 mg,

gS = 0,605.

Grado Alcoh6lico a IS"c/ 15"C = 38o

0,605 g$ 38o

x ! 100"

x 1 ,59 90

FIEIIE I S

Rango según código latinoanericano de 1os alinentos:
Bebidas alcohólicas destiladas náxi.mo: 01004 g9.

TERITIINCLCI IA:
La ¡nanufactura de1 azúcar invertido se 10 realiza por hidrólisis ácida de su

crosa, 5 hidroxynetil furfuraldehído (fm¡); por 1o que aI .realizar el test
de Fiehe's se detecta 1a adición de az(rcar inverti.do por fonnación de color
rojo cuando eI FXIIF reacciona con. resorcinol.

RINDAMENTO

Verificar sino ha sido adicionado glucosa comercial a 1a mie1, mediante la
reacción de Fiehe's que da una coloración roja.

PITOCEDINIIEN'IO:

Transferir 5 ml de muestra a'una probeta graduada (50 rn1) con tapón esmerila-
do + 5 ¡nI de agua + 5 ml de eter anhidro.

¿

Agitar y dejar en reposo hasta separación de capas (la capa etérea debe ser
clara)
I

Transferir 2 ¡nl . de solución etéréa a tubo de ensayo + 2 gotas de solución de

resorcina recienternente preparada agitar.
t

En Ia presencia de azúcar invertido aparecerá, wra coloración rojiza cereza.
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FTJ]\ID]\^ÍENlI)

l*'lediante ésta determinación se tona 1a lectura a 15oC con el uso de1 alcoho

lfinetro de Gay Lussac a bebidas alcohólicas destiladas,

PROCEDIM]ENTO:

To¡nar una aIícuota de 100 mI y ponerla en una fiola de 500 ml.
J

En caso de bebidas alcoh6licas fermentadas se neutraliza con Na (OFI) a1 108;

en caso contrario se procede a poner directamente 50 rnl de agua.
I

Ibstilar.
I

Récoger en Matraz volt¡nétr5.co. de 100 nl y poner en congelador.
¡

Pasarlo a rm cilindm de 100 nl y tomar 1a lectura cuando 1a tflrperatura se

encuentra a 15"C.

Ej emp 1o : Coñac

15/1 5'C 40"

Oomposición centesimal según ciencia y tecnologfa de alj:nentos:
Vi¡o ¡nlnfuno: l1-1 1r5'C.

Cornpos ición centes imal según código latinoamericano de los alimen

tos :

Bebidas alcoh6licas anisadas :

Ra:rgo según noffra sarlitaria :

Grado alcohólico para coñac a 15oC:

24 - 48"C

(¡nínimo)

(máximo)

3goc

54 
0C.

GAS SULFHIDRICO (C,A¡,ÍARONES, C,qRNES)

FI]NDAN{ENIO

l,fediante éste se conoce e1 grado de des com¡ros i ción que está sufriendo la car

ne dando ccrno resultado de ésta reacción sul-furo de plorno.

PROCI]DIIIIIENTO:

Pesar 10 g de muestra en una fiola de 150 ¡nl.

GRAI]O ALCüIOLICO
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Tcrnar r¡n pedazo cortado de papel filtro doble y agregarle trra gota de aceta

to de plomo al 5?,
¡

Ponerlo en Ia boca de 1a fiola y sellar1o
t

Colocarlo en baño ¡narfa hirviente por 10r. Sacarlo para luego cdnparar con

Ia car?eta de standares,

CALCUI,OS

Tabla de colores SPb correspondiente a diferentes concentraciones de mg% de

SH2 (10 g de nuestra 10t en 3Nl).

0, 0028- 0, 0056 -0, 0084-0, 0l 1 2 -0,01 40-Línite.
0,0168-0,0196 -0 ,02?.4 -0 ,0252 - 0 ,0280.

CRASA METOM IUOJONNIER

FU}JT}AI,,[LMO:

Extracción de 1a grasa por agitación manual, nediante e1 uso de éter etíli
co anhidrc¡ + éter de petr6leo + alcohol etíIico,

PROIEDN,IILNTO:

Pesar 'l gr de nuestTa.

Disolverl.a en 9 n1 de agua destilada (pipeta graduada),

tl
QlrES0

+ 1,5 cc de AmonÍaco poner en

baño naría para disolución de

cas e lna .

YOC,HURT, I,ECI{E (POLVO)

Trasvasarlo a1 tut¡o noj or:nier +

1,5 cc de amoníaco, agitar,

I
Adicionar l0 ¡nl de ácido clor-
hídrico poner a hervir por 5r

con u¡ras perJ.as de vidrio,
¡

Ponerlo en baño maría por 15' a 60-70"C
t

Espcrar que se enfrie.
I

Agregar 10 ¡nl de alcohol (pipeta graduada) etílico; agitar, ésto sirve pa_

ra evitar e1 precipitado de proteínas.
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Pesar trri beaker que ha sido previanente tarado y puesto en desecador por 15'
¡

bctracción con 20 nl de Eter Etílico Anhidro agitarde adelante hacia atr'ás +

20 nl de Eter de Petróleo agitar + AlcohoL para evitar ernul-sión, dejar en re_
poso y colocar en e1 beaker el éter + grasa, repetir la operación dos veces.

I
Dejar evaporar por 24 hrs, colocar en baño maría para terminar de evaporar eI
éter.

I
Poner en estufa por t hr.

CALOJLOS:

2 Peso de Beaker + l''luestra

Peso de Beaker

Peso de }fuestl'a

Peso de Grasa x 100

Peso de Beaker + Grasa

Peso de Beaker Tarado

Peso de Grasa

.b -
Peso de lluestra

-30,1325 g28.9768 g

1,1557 g

_89,2699 g
89.2s66 g

0,0133 g
;\
\k

0 0133 x '100

5

g= 1,15

Conpos ición qulmica nedia segfnr norma sanitaria:
Yoghurt ledre semidescremada : 1,5 - 2r0 $

Yoghurt Leche entera: 3,0%

Yoghurt leche parciaimente descremada: 2-3%

Yoghurt con leche descremada: 0r3 (náxi:no)

Rango segrÍr código latinoa¡nericano de los alimentos:

Qreso de nesa: 21e".

NATDANÍ]NTO

I.il'S{EIIAD::=

P6rdida de peso de Ia muestra al so¡neterlas a temperaturas de 100-105'C

Ejemplo: Yoghurt (Leche - senÉdescrenada)



por un t ienpo determinado.

PROCEDT{IENTO:

Pesar alrededor de 2-5 gr de nuestra en un pesa filtro que ha siclo previanen

te.tarado, y poner en estufa por tTes horas a 105oC.
¡

Enfriar en desecador por 15t.

CALCIJLOS

31

_Peso de pesa filtro + Muestra deshidratada
Peso de Pesa filtro

Peso de rnuestra deshidratada

Peso de l,fuestTa <leshidratada x 100

Peso de Muestra

_37,5919 g
37,-1 528 g

0,4391 g

0 4391 x 100

Peso de Pesa filtro + Mlestra
Peso de Pesa filtro

Peso de nuestra

Ejemplo: Fideo

42,2328 s
37,1s28 s
5,0800 g

5 ,0800

I = 8,64

Rango según ciencia y tecnología de los al imentos

Pastas: 309

Fideos: 13rSZ

META\OI,

FUNDATIL\Tt)

Está basada en 1a coloración violeta rosácea que produce e1 ácido cromotrópi

co con e1 formaldehído, resultante de la oxidació¡r selectiva del netanol.

PROCENITIIENTO:

De 1a destllaci6n por arrastre de vapor que se recogió en un ba1ón de 200 ml .
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Se tonará r¡¡r cil indro de 100 nl para 1o cual se dividirá este para el grado

alcohólico obtenido, dando cono resultado 1a cantidad de ¡nuestra que se de-

sea tonar del destilado y enrasar a 100 ml agj.tar.
I

Tonar 2 nl. de muestra en una fiola y ag¡egar 2 cc de Permanganato de Pota-

sio al 2,59 agitar.
¡

0r2 cc de Acido Sulfúrico al 50ts + una cantidad de Acido Oxálico 1a cual to
ma un color amarillo + 1 cc de Acido Sulfúrico a1 50% esperar a que se deco

lore .
¡

Agregar 5 cc de1 reactivo de Schiff, si la coloración que toma es lila se con

sidera positiva.

TEPIvIIN0LOCIA:

Se usa¡r en 1a curación de 1a carne, jmtanente con la sal, az(rcar y nitrato,
los cr¡ales se difunden en los jugos tlébilds de las carnes, 1os Nitritos y Ni
tTatos.

Se basa en Ia diazotación de1 ácido sulfanílico por el ácido nitroso y subsi
guientsncnte unión del conpuesto resultante con eI ácido naftilanina -7- Su1

fónico. Forma¡do un azo conpuesto de color rosado.

Amásese 10 g de nluestra con agua y filtrar.
,t

Añadir 1 cc de Acido Sulfaní1ico + 1 cc de naftil.amina.
I

Dando una coloración rosada que indica presencia de nitritos.

BIE¡-¡orEcA

FUND¡\III]N]0:

El objeto de ésta determinacidn es rnedir 1a cantidad de nitrógeno básico vo-
1áti1 o amoniacal y sus sales de a¡nonio por adición de óxido de nagnesio uti
l"izando e1 aparato de destilación Kjeldahl.

NITRITOS:::::

FI.JND,{.\,IEN]O:

PROCEDITIIENTO:

NITRCXIH{O II,4.SICO VOIATIL
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PROCEDIII,IIENlO:

Pesar 10 gr de nnrestra (hc¡nogenizada)
I

Pasar a un balón Kjeldahl con ayüda de 150 mI. de agua destilada + ? gr de '
6xido de rnagnesio.

¡

Conectar el ba1ón a la trampa de destilación.
I

Recibir el destilado en 10 nl. de Acido Sulfúrico + 3 gotas de rojo de Meti
1o.

t

Destilar por espaci.o de 15r a partir de 1a ebullición.
¡

Diferencia de consuno Na (0H)ySO¿H;xdmeqNxl00
Peso Ce }fuestra

Ejemplo: Arún

- 86,8217 g
76,8217 g

10,0000 g

Consr.uno Na (0ll) 0,-lN 15,Scc F

Constrno.S04H2 0,1N 10 cc F

Eeo
4,98x0,0014x100

= 1,02531

= 1 ,0915211

.'1 5 ,89 cc

10,91 cc.
4 ,98 cc

'10

g% = 0,069

Rango : Amoniaco 0 - 0,06g?.

+
PROI'EiNAS

ETBLIOTECA

FUNDAI\{]INTO

Se basa en la conversión de nitrógeno orgánico en inorgánico produciéndose

igualnente 1a destn¡cción de 1a materia orgánica; e1 sulfato de amonio forma

do durante Ia digestión se diluye y welve alcalino al agregarle Na(OH). El
anonlaco l-ibre se destila y es recibida en tma cantidad conocida de Acido Sul
fúrico diluído y se 1o determina por titulaci6n

PROCEDINfIENTO:

Titular con Na (0H) N/10,

CAITULOS:

g"u =



Digesti ón:

Pesar por diferencia en papel filtro o graso, una cantidad de muestTa en 0,7-
7r7 g de acr¡erdo a su contenido proteíco, generalmente se trabaja con 1 gr de

nuestra; esto se transfiere al ba16n Kj eldahl en forna de paquetito + 1 - Z

pastillas Kj etdahl .

I
I{edir 25 mI de Acido Sulfúrico concentrado y agre.garlo al ba16n.

¡

Coloque el baLón inclinado en eI reverbero de1 digestor, caliéntela hasta que

se carbonice y entre en ebullición y mantenga 1a muestra hirviéndose hasta
que se obtenga un I lquido claro y transparente; continúese Ia ebullición duran

te a1 menos 30r deje enfriar.
I

Agregue 150 ml de agua frfa y enfrÍe e1 balón completanente déje1o en reposo y
prepare el destilador.

Destilación:
Una vez que el de§tilador ha sido lavado. coloque a1 final del tubo de desprel
dimiento un erlenneyer con 50 mI de solución de S04H2 0,1N y dos gotas.de só-

lución indi cadora de Rojo de netilo, de ta1 manera que el extrerno final de1

tubo de desprendimicnto quede introducida en la solución valorada de ácido,
cuide que el agua iircule por e1 refrigerante.
I

A1 balón ccmpletamente frío, agregue dos trozos o nás de parafiaa para node -

rar 1a ebullición y evitar formación cle espuna.
I

Añadir lentarnente 80 m1 de Soda Kjeldahl , procurando fornar dos capas de líqui
do a fin de evitar reacción vioLenta y por consiguiente pérdida de amonlaco;

ir:mediatanente agregar las granallas de Zinc e insertar a la boca del balón e1

tapón de caucho que atravieza e1 octremc¡ final de la trampa a la seguridad de1

destilador.
¡

Abrir la l1ave del agua deI Tefrigerante concecte al reverbero y deje que des-
tile el a¡nonlaco por espacio de 20r.

¡
EI destilado así obtenido se titula con Na(OH) 0,1N valorado, para determinar
los ¡nl de S04H2 que no se combinaron; 1os cuales restando ile 50 nI que se ¡ru -

sieron en la fiola da¡r los mI que fueron necesarios para combinarse con el-

amoníaco desprendido en la destilación.

CALCIJLOS:

mI S04H2 x factor - m1 Na(OH) x factor x &leqN x Factor de convers ión
de1 N x 100$P= Peso de I'trestra

34
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Ej emplo : Leche en Polvo de Inicio

2,3678 g
0.4032 g

1,9646 g

Consr¡no de Na (0H) 0,1N 20,85 F= 1,07071.

9P= (49,s x 1,09152)-(20,85 x .l 
,07071)x 0,0014 x 6,38 x 100

1 ,9646

$ P = 14,41

Para expresar el Nitrógeno en Protefnas se nultiplica por e1 factor.6,25 para

1a generalidad de los alimentos. A veces se utilizan otros factores cono los
siguientes:

Alimentos Factor de Conversi6n

Leche y proú.lctos 1ácteos

Huevos

Harina de trigo
Gelatina
Almendras

6 ,38
6,68

5,70

5r55

5,18

SANDO EL POTENCICN,IETRO

FUNMI,ÍENT0:
BIELIOTECA

Conocer 1a frescura de1 a1i¡nento que va hacer analizado.

PROCEDIIYÍ IF\rlO :

Pesar 10 gr de muestra + l0 cc de agua y tcmar en e1 Potenciómetro e1 pH,l "

CALCIJLOS

pH = To Ambiente/ T"Alinento.
Rango según norma sanitaria:
pH máximo para embutidos: 6,8

SOLIDCIS SOLIIRI,ES

RINTDANfl]NTO

Esta técnica es aplicable a alimentos que son derivados de 1a fmtas como

conservas, jaleas, mermel¿rdas y pures, 1a determinación se realiza por re

)



fractómetro de Abbe a 20"C.

PROCEDiltlIru-T0:

Pesar 20 gr y diluirlos en 20 cc de agua
I
Colocar en congelador hasta que la te¡nperatura sea de 20oC.

¡
Lectura en e1 refractó¡net¡o de Abbe a 20oC.

CALCTJI,OS:

La lectura del fndi ce de refracción leer en 1a tabla respectiva y multiplicar
por dos, ya que 1a mrestra se disolvió en igual voh.nnen de agua o sea 1;1 tam

bién se puede hacer 1:2 y se nultiplica por tres.

Ejemplo: It{ermelada de Fnrta

(10 + 16¡ dilución
1,397 38,5x2 =779?",

Rango según norma sanitaria:
Só1idos solubtes náximo en Ají: zle, .

TEFNIINOLOG IA:

Son sustratos de pardeamiento enzimático, que contribuyen a la textura y al
sabor (astringencia de los tej idos vegetal-es).

FIJNDAMENTO

Verificar 1a presencia de taninos en vinos mediante una reacción que nroduce

un color verde o azul .

PROCEDI},IIIINTO

En un tubo de ensayo poner una cantidad de muestTa y adicion;ar con wta espá-

tula Carbonato de Sodio .aohidro + 5 n1. de Folin Dennis
I
De ésta reacción debe dar una coloraci6n azul o verde para que sea positi.va.

VII'AMINAS_(PRUENA OI\I,I TATIVA)

TEB1INOLOGIA:

Las vitaninas son sustancias orgánicas indispensables para regular fturciones

36

TANIINOS. (PRUEBA CIIAI, ITATIVA)



37

normales del organismo, armque entran en la dieta en cantidades muy pequeñas.

FI.AIDA},IENTO

Conprobar Ia presencia de vitaminas en ciertos alimentos cono avenas, leches

en polvo.

PROCEDIMIENTO:

Vitanina A acción de Lie
A 1a solución clorofórmica adicionar una gota de l'lo3H produce coloración azul
que pasa a verde.

Solución nuestra + Granallas de zinc y Acido Clorhídrico concentrado, se for-
ma coloración rosada anaranjada.

Vitamina B.1

Solución rnuestra + Cloruro Férrico + Ferri ci ariuro de Potasio, Ce coloración
azu.l-.

Vitarnina 86:

Solución muestra + Solución <iiluída de Cloruro Férrico da coloración roja.

tll¡

BIBLIOTECA

Vitanina 82 :
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INIROTUCCION AL DEPARTAN{ENIO DE T{ICROBIOLOG IA SANITARIA

E1 DepartaÍrento de Microbiología Sanitaria consta de una Jefe de Control Sani

tario que es 1a Dra Teresa }fuques, cuya ftrnción es de proveer naterial necesa

rio, nantener en buen estado el fimciónamiento de instrunentos y equipos, re-
uisar solicitudes que hayan sido aprobbdas y las que estén detenidas. Cuatro

fuialistas para alimentos,una de las cuales está encargada de distribuir las
nuestras equitativamente a 1os dernás. 

.llna Analista para leches pasteurizadas

y rn Analista para aguas.

Las muestras tanto de alimentos como leches pasteuri zadas, provienen de la ofi
cina de recepción en Bronatologfa, nientras que Las nuestras de aguas provie-
nen de solicitudes hechas por personas que desean que controlen el agua de ca-

sas, instituciones, fábricas, hospitales etc o por diferentes inspectores ,que

tonan muestras m L¡n sector de Ia ciudad diferente cada dla. A éstas personas

e inspectores se 1es dan frascos mn solución segfn la cantidad de mue'stras

que va),a a traer algodón con alcohol para que lirnpie Ia llave de donde toman

la Íruestra, la cual proviene de rna l1ave directa o cisternas, ¡nidiendo además

la cantidacl de cloro que haya en 1a muestra, En cuanto a los arálisis de le-
che pasteurizada se l1a¡nan de control, ya que cada día se Ie realiza 1os aná-

Iisis respectivos para que pueda salir al nercado, es por esta razón que 11e-

ga 1a leche con un día de anticipación.

II lJ.egar la nuestra de leche pasteurizada en nÍ¡nero de seis son puestos en un

balde tanto las de firnda como las de cartón para posteriormente introducirlas
en la ventarrilla de ora¡to estéril, en cuanto a los alimentos son puestos di-
rectarnente en ésta; se denomjna cuarto estéril porque debe estar conpletarnente

libre de ln'f icroorganismos razón por 1a ctral tiene 1uz ultra violeta o simple
que ayuda a nantener la esterilidad de1 mismo, se 10 controla una vez por sena

na con una placa de Agar común por 'l 5-30' 1a cual tiene que salir tal cono en-

tr6 para indic¿r que no hay contaninación.

En este cuarto estéri1 se procede a sembrar tanto l eche pasteurizada ccrno a1i-
tnentos, teniendo cono excepción l-¿s muestras de agua que se realizan en un cuÍrr

to al medio a¡nbiente. Intes de entrar e1 analista debe asegurarse de tener to
do el naterial completo para evitar estar entrando y saliendo, el rnaterial com

pleto incluye; frascos sin solucidn para leches pasteurizadas, en e1 caso de
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agua que son clorinadas se usan frascos con solución para contrarrestar el
cloro, cajas petri, pipetas, Iápiz graso, medios necesarios; si son sólidos
fundirlos y dejar a alguien pendiente de éste par? que 1os pase cuando sea

necesario, un pañue16n para ponérselo en e1 pelo.

Posteriormente 1as siernbras 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 tianpo,

i
2

3

Tonar mrestTas representativas de leche en frascos.
Rotulación de cajas y tubos con sus respectivas diluciones.
Siembra: á
Medios :

Agar Común

Agua de Peptona

Agar Rojo Cristal Violeta,
Caldo Bilis Verde Brillante

\@l
tsIBLIOTE

a) Se tcnan 2 ml de Agua de Peptona y se la pone en tma caja Petri para

control, posteriormente se mide 9 ml, de Agua de Peptona y se los colo-
ca en 1os tubos vacÍos y flanea el orello, pr¡nta de pipeta y boca de1

fras co .

b) Medir con una pipeta graduada 2 ¡n1 de leche y ponerlos en 1a caja Petri
cuya rotulaci6n es de 2 ¡n1.

c) Nfedir 2 m1 de leche, poner 1 ml. en el caldo de Bilis Verde Brillante y
el otro nl. ponerlo en los ulbos con 9 nI. de Agua de Peptona mezclar y
baj ando el lfquido con la pipeta.

d) De ésta dilucidn se coloca en cajas rotuladas con dilucione s de 1/10 y
1/100; es decir -1 y -2.

Selección de 1as Diluciones:

IVIICROBIOLOG ]A DE I,ECIIES.

La selección de las diluciones depende de1 níunero 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 dih¡ciones
nayores por decir: 1 :100; 1:1000;1:10000; 1:100000.
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5 Incubación a 3?+ 1"C por 24 - 48 Horas

a) Bacterias Colifornes: El grupo de bácterias coliformes sgn bacilos cortos,
facultativos aerobios y anaerobios, gram - negativas, no esporuladas fer-
¡nentanáo 1a lactosa con la producción de ácido y Eas a 32+ 1"C por 48 hrs,,
pertenece§t a la familia de 1as Enterobacte¡iáceas y cuyos géneros son:

Escherichia, Aerobacter, K1ebsie1la, Enterobacter y Paracolobactnm que

se incluyen en e1 grupo de Coliformes o Coli - Aerogenes,

E1 Habitat natural de la fanilia de bacterias a que pertenecen (las Entery
bacteriáceas) son las heces ht¡nanas y de otros namfferos. Las dos ;espe -

cies más importantes son: Escherichia Coli y Aerobacter Aerogenes.

b) Caracteres que hacen a J.as Bacterias Coliformes importantes en Ia altera-
ción de al irnentos:

- Su capacidad para crecer bien en nunerosos sustratos y para utilizar corno

fuente de energfa un gran nfunero de hidratos de carbono.

- Su capacidad de síntesis de Ia mayoria de las vitaminas que necesitan.

- La capacidad de pmárccióna partir dé 1os azúcares, con considerables

cantidades de ácido y gas,

4, Colocación de los Medios enciru de la Sienbra y Control de Ios mismos:

a) En 1as diluciones de -1 y -2 se pone Agar Común, este nedio se lo uti-
líza para contaj e de aerobios.

b) A 1os 2 nt de leche se 1e pone encima Agar Roio'Crístal Vil-eta y se es

pera a que solidifique con eI fin de impedir que crezcan otTo microor
ganismos en la superficie extraños a los coliformes, este Agar. se utili
za especialmente para Coliformes y se inorba por 24 hrs. a 32+, I"C,

c) Caldo Bilis Verde Brillante: es rm rnedio apropiado para e1 crecimiento

especialmente de Colifo¡¡nes.

d) Para el Oontrol de Agua de Peptona se.le pone encima Agar Conún, ta üién
se 11eva control de Agar Común, Rojo Cristal Violeta y se incuban a 32"C

Wr 24 - 48 hrs. Además el control se realiza al cuarto estéri1 ponien

do en Cajas Petri Agar Conún, dichas cajas están abiertas y esparcidas

por e1 lugar durante una hora con el fin de comprobar Ia esterilidad del
mismo .
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Capacidad de producción de Aerogenes de mucosidad y viscosidad en los a1i
nentos .

o¡ando se hace el contaj e con e1 i¡stnrnento (aparato cuenta colonias de

Qrebec), se alúlenta la visión en ur 90% de veces nás con + 10 de las obte
nidas nanualmente; orando se utilice e1 instnnnento hay que to¡nar las si-
Erientes precauciones :

Coloque la caja petri sobre Ia superficie de1 contador.

l,lo orente las cajas que tienen los microorganismos extendidos formando

una sola masa.

No utilicc caj as rotas.

Lirnpie Ia caja antes del contaje por 1as tn:ellas digitales o ¡ro r suciedad.

Las cajas seleccionadas serán aquellas que tengan de 30-300 colonias; in-
cluyendo a aquellas colonias de tanaño grande, para posteriormente nulti-
plicar por e1 inverso de la dilución usada y reportar e1 total de colonias
por ml .

l,fuestra
NO

AVELINA

fl,NA RICA

E4PROVIT

INIruIAC

PLAN PA}I

Caj as con. Drplic¿do :

Colonias/Di lución
1/10 1/100

Contaje Standard de Ia Placa
1/10 1/100

234

289

175

157

300

28

400
'I 6

30

140

23000

29000

18000

16000

3000

40000

3000

14000

Ilna vez hecho eL cont¿je y elección de 1a caja que tenga de 30 - 300 colo-
nias se rnrltiplica eI pronedio obtenido de 1as colonias por eI inverso de

Ia dilución usada aunentando rm nímero si 1a unidad es 5 y reportar e1 to-
tal de colonias por ml.

5r

EtBLloTEqA

6. Contaj e de Aerobios:



Muestra
NO

AVILINA

PIJRA RICA

E,IPROVIT

INIULAC

PLAN PA}'I

Oontaje Standar<i de la Placa

30000

33000

1700

322
278

289
378

175
157

23
,o

40
24

30
16

38
35

20
18

i.; a
*

420
3s0

300
280

3900

2900
BIBLIOTECA

Distribución de Colonias :

Seleccione la caja sóIo orando 1as colonias sean bien distribuidas en todo el
área, cuando no se encuentran bien distribuidas hay que contar tTes distribu-
ciones como r¡na sola. 0tro problana es cuando se produce ura pelícu1a de .
agua sobre e1 Agar 1o que origina e1 crecimiento expandido de 1as colonias,
es por esta razón que se a@strmbra incubar sionpre las caj as petri en posi-
ción in'ertida para evitar que el agra que se condensa en e1 interior de 1a

cubiefta gotee sobre 1a superficie de crecimiento,

7. Frotis y Tinci6n:

a) &!::: A1 hacer una preparación para e1 rnicro-scópio debe . depositarse

en e1 portaobjetos una capa de células 1o suficientemente delgada para

peimitir e1 paso de luz a través de el1a. Cuando se desea hacer r¡n fro
tis de m caldo de cultivo de rnicroorganismos , e1 caldo se aplica direc
tá¡nente a1 portaobj etos sin diluci6n previa, con el asa conviene hacer

dos o tres aplicaciones en r-n área reducida de1 portaobj etos, teniendo

anj.dado de no extender demasiado 1a suspensión. A1 preparar m frotis
de un nedio sóIido e1 prcblema es evitar 1a presencia de dsnasiadas cé-

. lulas, Para esto se toma del medio sólido una minúscu1a cantidad de ma

terial bacteriano (no nayor que La cabeza de rm alfiler) e1 cual se enul

sifican con una gota de caldo lactosado (Caldo Lauril Sulfato Tríptona
Nonnal o E.C. Echerichi.a Coli) sobre la superficie de1 portaobj etos.
Una vez seco, el frotis debe aparecer ligeramente blanquecino, cono el
residuo que se obtiene de evaporar una gota de leche diluída.

Ilna vez hecho el frotis se 1o fija por calor con el fin de adheri¡ las

4?

Colonias /Dilución
1/10 1/100
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cél-ulas aI portaobj etos nininizando asl 1a pérdida de cé1u1as durante

el proceso de tinción; además inactiva las enzimas.

EI procedimiento a seguir para Ia tinción de Gra¡n es e1 siguiente:

Aplicar el Yodo de Gram o solución de Lugol y dejarlo reaccionar por ur
minuto lave en 1a llave.

Ahora con cuidado agregar 1a solución decolorante Alcohol 95% - Acetona,

ftrcta a gota. Tan pronto como las gotas de solución ya no arrastre co1or,

lave a la l1ave para detener la acción decolorante,

Finalnente cubrir e1 portaobjeto con 1a solución de safranina y dejarla
reaccionar de .10 a 20 segundos, lave el exceso de colorantes y secar,

8. Observaci6n a1 ltficroscópio de Coliformes:

9, Confirmación de la Presencia o Ausencia de Coliformes.

Qrando las cajas se enorentran con contajes altos se procede a pasar a

otros nedios. De 1a caja de 2 ¡n1 de leche que se encuentra en e1 Agar

Rojo Cristal Violeta incubado por 24 hrs se hace una observación micros

cópica para conocer si hay coliformes y tratar de aislarlos,

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

b) Tinción: La tinción bacteriológica más usada es la Grarn de carácter di
ferenci a1 ; aplicando esta tinción automática¡nente se divide todo el rei
no de los microorganismos en dos categorías , gram (+) y gram(-); siendo

la primera de color violeta y la segrmda de color rojo.

C\rbrir e1 portaobj etos con Cristal Violeta o Violeta de Genciana tenien
do cuidado que el lfquido bañe el frotis por un ninuto, descarte eI ex-

ceso y l ave en 1a l1ave brevemente en posición paralela aI chorro de

agua de esta manera se pierde menos microorganismos que cuando e1 agua

incide directamente sobre e1 froti.s.

Ver cn e1 Anexo Il.
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colonias de1 Agar Rojo Cristal Violeta y se la pasa a Caldo Lauril Sulfato
Triptona Norrml, Caldo Bilis Verde Brillante, Escherichia 0o1i, Agar Incli
nado, Agar Eosina Azul de Metileno, haciendo 1o mismo deI otro extremo ya

que se trabaja por duplicado, posteriormente se 10 pone en la incubadora por

24 hrs. a 32 + 1"C, excepto Escherichia Coli que se pone en el baño para Co

liformes a 44,SoC -45,soc por 24 hrs.

Luego se realizarán frotis en Ios nedios sólidos para la identificación y 11
quidos si se desea, en caso de que Ios tubos estén positivos se presentan los
medios turbios y formando gas.

I{ICROBIOI,OGIM DE AC;IIA :

1. Preparación de la lluestra
Iúarcar cada caja y tubo con e1 no¡nbre de 1a muestra, la dilucidn, 1a fe-
cha y otra información necesaria, preparar por dupl icatlo cada volunen de

1a ¡nuestra o la diluci6n examinada. Se tomarán S tubos para 10 m1 de

nuestra, 1 tubo para 1 ¡n1 de muestra y 1 tubo para 0,1 m1. de muestra.

M@tfar 1a muestra vigorosamente 25 veces de arriba hacia abajo o de

atrás hacia adelante en el frasco donde ha sidó tcrnada Ia nuestra origi-
nalmente; o¡rcionalnente use un agitador mecánico para las diluciones en

blanco por 15 segundos.

2, Sienbra en Tubos Itlúltiples de Fermentación para Coliformes Totales:
El grupo de bacterias coliformes son facultativas, aeróbicas y anaeróbi-
cas gr¿un negativas, no esporuladas, produciendo 1a fermentación de 1a lag
tosa, gas y turbidez en e1 tubo a 35oC por 48 hrs. El test para colifor-
mes totales consta de tres partes en 1a cual se utilizan tubos con diie-
rentes caldos razón por 1o oral toma eI nombre de tubos núltiples de fer-
mentación.

Test Presuntivo: En éste se toman en total siete tubos de 1os cuales cin
co tubos contienen Ca1do Sulfato Triptona Concentrado colocando 10 :nl .

de muestra con pipeta graduada; dos tubos de Caldo Sulfato TriFtóna Nor

a)

a) Test Presuntivo
b) Test Confirmativo

c) Test Completo.
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na1 pero en uno se coloca 1 m1 de muest ra ). en el otro 0,1 ml es decj.r

que para e1 segrmdo una dilución de 1/10. Posteriornente se procede a

guardarlos en 1a ino¡badora a 35oC por 48 his; a 1as 24 hrs se revisan

los tubos presentando quizás algunos turbidez pero hay que esperar pa-

ra mayor seguridad en los resultados 1a§ 48 hrs, una vez cunplido este

tienpo se 1o agita y si forrna espuna y gas más turbidez se 1o conside-

ra positivo. Si faltara alguna de estas caracterfsticas se 1o descar-

ta como negativo, o sospechoso.

b) Tes Oonfirnativo: Ile 1os tubos positivos en eI test presrmtivo, se rea

liza la inoculación al Caldo Bilis Velde Brillante por 24 hrs + 3 hrs a

37"C, la formación de gas en el. Caldo Bilis Verde Brillante, turbidez y
fermentaci6n a Las 24 hrs constituye rrrr test positivo de confj.rmación.

c) Test Conpleto: E1 test conpleto se tiende hacer simultáneamente con el
test corfir¡nativo ya que desde el inicio se tiene drda de que sea coli-
formes. A1 contirnrar el test 10 que se esta haciendo es confirmar la
presencia de los mismos por 1o que se coloca en diferentes medios para

ver en cual crecen rnej or e identificarlos.

La inoculación se 1a realiza en los siguientes ¡nedios;

Agar Eosina Azul de l''leti leno (Caja Petri)

fuar Ccrnún Inclinado
Caldo t¿uri1 Triptona Concentrado. tsIBL|OTECA

Caldo de Escherichia Coli.
Agar Eosina Azul de Metileno: Este medio tiene que estar conpletamente

seco, por 1o que se 1o pone 1a incubadora a 37oC por 15' de 1o contra-
rio al sembrar se tiende a producir Ia extensión de 1os microorganismos
por hunedad, Ia sisnbra se realj.za en estrías, el mis¡no tipo de si embra

para Agar Cornún Inclinado, ino-rbando todos los nedios por 24 trrs a 37"C,

excepto Escherichia CoIi que se 1o realiza especialnente en un baño pa-

ra Coliformes a 44,5 -45,5'C por 24 hrs; los tubos en Ia incubadora de-

ben de estar lo suficientenente inmersos sobre el nivel de medio; los tu
bos deben de presentar gas o fermentación más trubidez para considerar-
los cono positivos.

3. Siembra cn Caj áS Pitri

¿rsr

Para 1a sj.e¡nbra en Caja Petri se hacen diluciones de 1/1 0 y 1/1 00 según
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a) Lo primero que se procede a1 hacer la dilución es tonar 9 ml de Agua de

Peptona y ponerla en el tubo para luego colocar 1 m1. de Agua, esto sir
ve para hacer diluciones de 1,/10 y 1/100,

b) Poner 1n1 de agua diluída en Caja Petri (dilución 1/10)

c) Poner dos gotas de agua diluída en Caj a Petri (di1uci6n 1/100).

e) Mover 1a caja 5r para 1a derecha, 5' para la izquierda, 5' para arriba y
5' para abajo, con el fin de qr" te ,"r.1" agua diluída nás Agar

f) Poner en 1a incrüadora por 24- 48 hrs a 37oC las placas,r deben estar in-
vertidas y evitar que toquen 1as paredes de Ia incubadora.

4. Siembra en Irlembrana Filtro:
La técni ca de la merrbrana filtro es usada para efluentes clorinados, dan

do r¡na información que se puede comparar con la obtenida en el test de

los núltiples tubos .

a) Seleccione. el tanaño de la ¡nuestra es decir los volímenes de rm;estra

de agua a ser examinada de acuerdo con Ia siguiente infonnación.

Vol-tmenes pa¡a el Test de Coliformes por Jtlenbrana Filtro
Fuente de Agua

IAGOS RESERVORIOS

AGTIA DE PRIMAVERA

EFTIJENTE SEO.INDARIO

AGUAS DE "LLWIAS
VETTIIENTES

x

x

x
x

xxx
x

xx
x x

el nf¡nero de colonias que se presenten en la caja y que puede estar en

tre 30-300 colonias, cuando 1as aguas no son muy contaminadas se hacen

diluciones sola¡nente de 1/10 fas diluciones para 1/100 es orando supera

las 3000 colonias.

d) Poner encima de estas diLuciones eI Agar Confm para contaj e posterior
de aerobios.

Volunen a Filtrar (m1)
100 50 10 1 0.1 0.01 0.00',1
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b) Preparación de las Caj as para 1a Sie¡nbra: Ponga una almohadilla absor-

vente en cada placa y con r¡na pipeta poner aproximadanente 2 nI. del

medio Endo; se debe hacer una placa por cada muestra.

c) Filtración de la Muestrar La filtración de la nuestra se la cons idera

cono 1a sienbra en sí 1a oral consiste en colocar Ia membrana filtro
sobre r¡n plato poroso encina deL o:al va tma tapa, se agrega e1 volu-
nen de agua seleccionado y es absorbido.por una bolba de succión reti-
rando posteriomente 1a nembrana filtro y colocándola en 1a al¡nohadilla
con todas 1as condiciones estériles del caso.

d) Incubación:
por 48 hrs ,

Colocar 1as placas sin invertirlas en la incubadora a 37"C

Las colonias resultantes son redondas de color rojo obscuro.

e) Contajes: Se reporta 1a densidad de coliformes coÍlo t¡n total de colifo¡
nes/100 m1., eI cómp.rto del contaje se 1o realiza igual que para aerobios,
cuando hay nás de 300 colonias se reportan cono incontables.

5. Interprctación de 1os Resultados Obtenidog e4 TUbq L{lltlples de !erme4-
tación, Contaje en Placas:

F¡r los caldos Ia densidad de Coliformes es reportada como el n(unero más

probable y es contada por 100 nl de muestra a1 igual que la nernbrana

filtro, razón ¡»r 1a cual la información aquí obtenida es comparable con

la de 1os tubos núltiples de fermentación que a su vez estos resultados
son comparados con las placas de aerobios que son reportadas por mililitro,

Iln test comfirmado cono positivo en tres o nás tubos (10 mI porciones)

i,ndica 1a necesidad de continuar con la exami.nación.

A continuación daré un eje¡nplo para u1 mejor entendimiento de los resul-
tádos obtenidos en 1as diluciones para los tubos múltiples de fermenta-

ci6n, el nÍrnero en el nunerador representa los tubos positivos y en e1

denominador el núrnero de tubos se¡nbrados por 100 ml de muestra, conti-

Hay que descontaminar el eo¡ripo entre 1as filtraciones sucesivas usando

esteri li zadores : rayos ultravioleta exponiéndolo 2 minutos, pero 1o nás

reccrnendable y nuy eficaz es la esterilización con agua hirviente.
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nuando a observar en rma tabla que 1a adjrmto en el
observar e1 lt"lP (l'líunero Más Probable) de Col iformes

tinuación el contaje obtenido de aerobios en placas

tados deben de estar relacionados porque si La.caja
lonias los tubos tendrán turbidez. Ejemplo:

.{nexb.E para

presentes y a con

ya que anbos resul
presenta ¡nuchas co

Procedencia de

1a lfuestra

BAE I{ANIABI # 1

BAE MANABI # 2

PRADERA # 1

PRADERA #2

CEMENTO NACIONAL

TANASA # 1

#2
x# 3

Contaje en

Placa por

1/10

ñlP de Coli-for
mes /1 00 ml

4

7

4

,
350

46

?

2

600

400

0

0

3000

500

0

l0

1/1

0/1

1/1

0/1

1/1

1/1

0/1

0/1

0/s
0/s

0/s
0/s
s/s
s/s
0/s
0/s

1/1

0/1

1/1

0/1

1/1

1/1

0/1

0/1

6, Frotis y Tinción:

7, Obsen'ación aI Microscópio e Identificación de Col iformes:

Ver en eI anexo D. Página #74,

BlBLlof ECA

Tübos de

Fermentación

10 1 0.1
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El 23 de Octubre de 1941 , siendo presidente de la república e1 Dr. Carlos A.

Arroyo del Rio, se promulgó Ia ley de creación de1 Instituto Nacional de tli-
giene, a1 misno que se 1e señalaron las atribuciones:

CIENTIFICAS:

En e1 terreno dc la bacteriologfa, parasitologfa y ciencias afines relaciona
das con.1a biologfa y rnedicina santaria.

SANII'ARIA:

De orientación, control técnico de 1as campañas que emprenda 1a dirección ge

neral de sanidad, de análisis de control bronatológico, de aguas.

EIX)CAC]O}ü(L[S :

Preparan<io personal técnico sanitario.

ffiVII]RCIALES:

De prepalaci ón y venta a bajo costos de los productos que. elabore cuando sean

de utilidad para 1a salud pública

Una vez creado eI Instituto Nacional de Higiene hubo un convenio de ayuda sus

crito con la fi.¡ndación Rockefeller, siendo contratado dos años cono director
organizador e1 Ilr. Atlli-o Macchiavelo Varas, quien ast¡nió el cargo en Noviem -

bre de 194'l , existiendo en esos tisrpos el fimciona¡niento de 1os laboratorios
de Peste, Ratas, y fu1gas que laboraban con equipos enviados por dicha funda -

ci6n, había nacido eI Instituto de Investigaciones a1 Servicio de la Salud Pú

blica que 1a mentalidad progresista de1 Dr. Leopoldo Izquieta Pérez concibió.

Desde que el Instituto fue creado, 1as funciones de servicio desarrolladas tu
vieron carácter Nacional , e1 control de medicamentos y los alinentos, Ia ela-
boración de agentes innu¡izantes, entregados a1 servicio sanitario para ser

distribuída en toda 1a república, beneficiándose sienpre por igual todas Ias

regiones del pais, siendo esta Ia rázon para crear veinte laboratorios,provin
ciales. Ios pr:i:neros laboratorios de este tipo comenzaron a ftmcionar en

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

ASPECTOS GENERAIES T]E iA E¡{PRESA
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DIAGN]SIIO:

Especialmente 1as enfermedades transnisibles con e1 objeto de facilitar la
aplicación oportrna de medidas tendientes a evitar Ia propagación con ellas.

ONTROI,:

- De ¡nedicamentos y cosméticos para su utilidad, inocuidad contribuyendo así
a la defensa de la salud.

- De al incntos procesados, aguas, bebidas, productos lácteos etc, para comprg

bar sus características nutritivas y condiciones sanitarias, er¡itando las
enfermedades de origen alimenticio .

PRO]]UCCION:

De agentes irrnunizantes con e1 fin de elevar 1as defensas de Ia población con

tTa las enfermedades nás comunes en nuestro medio.

IN\ESTICACION:

Especialnente en el canpo de la salud pública contribuye a1 adelanto cientí-
fico y colaborando en et campo práctico, con el servici.o sanitario nacional
en la lucha contra las enfermedades.

ADIESIRAJIÍ IENTO :

A distintos niveles tanto de los ¡niernbros de 1a institüci6n co¡no de otras or
ganizaciones para obtener el náximo renü¡nie¡rto de 1os recursos hunanos de

lucha abnegadarnente por la noble causa de 1a salud.

Mtr{CAm Y TAi\'fAÑO

E1 Irstituto Nacional de Higiene, específicanente el Departanento Quínico-
Bromatológico e1 cual trabaja conjuntanente con e1 Departamento de lilicrobio
logía Sanitaria tiene por firnción la recepción de Productos Alinenticios
que desean obtener e1 Registro Sanitario o tarnbién conocido ccrno Inscripción,
Re-Inscripción, Control <te Calida<l de Alimentos Procesados para comprobar

lud púb1ica, labor denostrada en el constante incrdrento de los exánenes por

e1los prácticados y en 1as continuas solicitudes recibidas de diversos canto

nes de1 país para la instalación de nuevos laboratorios. Además cunple con

las func iones siguientes :
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sus caracterlsticas Nutritivas y condiciones sanitarias, evitando enfermeda-

des de origen Alimenticio.

El Registro Sanitario, que. tiene un tiffrpo de vida útil equivalente a seis
años es concedido cuando el Froducto Ali¡nenticio curple tanto con Los requisi
tos de tos análisis Qufmico-Bronatológico como eI Microbiológico, Para La

Inscripción de rm Al nento se realiza Lrrra solicitud la cual va dirigida aI Di

rector del Instituto Nacional de Higiene, se especifica el nombre de la fábr!
ca, localización, se incluye la fómu1a Cualitativa y Cuantitativa del Alimen-

to, se describe e1 Proceso de Elaboración y adjunta una srÍla de dinero necesa

ria para realizar 1os análisis respectivos que pueden ser en efectivo o en

cheque el c¡.ral esta dirigido al Tésorero del Instituto, Adenás la solicitud
debe estar re-spaldada por Ia finna de un Abogado. En eI caso de Bebidas Alco

hólicas jmportadas se tiene que certificar que el laboratorio 1o está trayen-
do, tarnbién se pide llevar unas cuatro mrestras, una docena de etiquetas. La

solicitud será llevada con un original y tres copias.

Dependiendo de1 Producto Alifienticio que requiera Registro Sanitario, el en-

presario paga un valor de 5/3000,00 para bebidas Alcohólicas Nacionales;

5,/7000,00 Bebidas Alcoh6licas Extranjeras; 5/3000,00 los Alimentos. En caso

de que e1 producto no ompla las nornas establecid¿s se prede seguir l levando

el Producto Alimenticio ha-sta cinco veces.

E1 Instituto Nacionál de lligiene y la Jefatura de Salud en conjunto real-izan
e1 control de 1os Productos Alimenticios sin previa commicación a cada trra de

1as empresas cada. dla, envlando las nuestras respectivas a cada uno de los
laboratorios para e1 análisis Si los resultados obtenidos son positivos 1a

Jefatura de Salud se encarga de clausurar.

En eI Departamento de Bromatologia laboran siete personas, 1as cuales tienen
las categorlas de In{icrobiólogo 1-2-3-4 y 1as Jefes cuya categoría es de Micro
biologo 5. De acuerdo a estas categorías perciben un sueldo aproximado de

S,/1 1.000 - 5,/19.000 y 1as Jefes aproximadamente de 5/30.000

Para tener rma idea de Las ruestras recibidas al nes, a continuación presento

tm cuadro, que a su vez me sirve para obtener otros datos importantes para e1

anáIisis del rnercado
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NOYBRE

37

25

30

29

20

35

24

200

#
DE MIJES'I]1AS
PENDIENTES

15

7

't4

1l

8

13
"lz

80

A

B

C:

D

E

F

G

IUTAL

52

32

44

40

28

48

36

280

Estas 280 muestras son recibidas al mes, de Ia cual se considera que aproxi-
rnadanente un 30? pertenecen a Control, el 709 a Inscripción y Re-inscripción
por l-o que según estos porcentajes a Control le corresponde unas 84 nLrestras

las cuales no pagan ningura sr¡na de dinero y a Inscripción y Re-inscripción
1e corresponden 196 muestras rnensuales cr-q¡o precio para aná1isis es de

5/3000,00 1o que nos da cono resul tado ur ingreso de 5/588.000 mensuales, con

siderándose a éste nuy bueno porque al año serían aproximadamente 7'056.000
sucres.

De este Ingreso mensual he cons iderado un 309 para sueldos y salarios corres-
pondiéndole 176.400 sucres; un 60% para pagos de Luz, Agua, Mantenimiento de

Equipos, Vehículos etc, correspondiéndole 552.8m sucrés y también considero
un I09 como rnargen de utilidades y, al cual le corresponde 58.800 sucres .

En ct¡a¡to a tanaño se refiere el Instituto Nacional de Higiene tiene 10O x

100 n, está situado en Ia ca11e Jul ián Coronel 9O1 - 9O5. Siendo el área del
laboratorio de BrornatologÍa de '12 x.8 m; considerando que esta área en otros
tiqnpos era Íuy cúnoda pero actualmente reducida para eI nímtero de mues tras
recibidas, e1 nfmero de anali sfas y practicantes que se desenvuelven en e1

rnis¡no.

FINANCIAMIFXTO

Para 11evar a cabo los diversos análisis se cuenta con 1os siguientes reacti
vos, materiales de vidrio, equipos.

C1IADRO ESTIMAIIVO DE MUESTRAS PJCIBIDAS Y ENTRECADAS AI NíES

.#
DE MUES1RAS
RECIBIDAS

#
, DE MUESTRAS

ENTRMAD\S
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REACTIVOS:

Bicarbonato de Sodio (frasco de 500 g)

lfidroxido 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 Potasio y Altirninio (altmbre de Potasio; f
code5

Sulfato de Sodio Anhidro (frasco de 1 kg)

Sulfato de Cobre 5- Hidratado (frasco de 2509)

Alcohol Etllico o Etanol (frasco de 1 1.t)

Azul de lletileno (frasco de 25 g)

Acido Nitrico Funante (4 1ts.)
Aciilo Oxal ico (

Acido Sr.rlffirico 95-97? (41ts)

Acido Clorhfdrico Fr¡nante 37% (fasco de 1 1t)
A¡noníaco en Solución al 25% (frasco de 11t)
Acetato Msico de Plomo (1 kg)

Acido Fosfotwrgstico (25g)

Acido Fosfonolibdico (frasco de 25 g)

Acido Metafosfori co en trozos
Acido Ortofosfórico 85% (1 1t)
Acd-do Acético Glacia1 96% (1 lt)
Aciido L (+) As córbico (1O0 g)

Anhidro Acético

Resorci¡a (frasco lCOg)

Fenol ftaleína (frasco 259)

Fucsina Básica (zsg)

Iloroglucina (25g)

Ferricianuro de Potasio (250gr)

Ferrocianuro de Potasio
Pernangariato de Potasio (250 g)

Eter Dietllico o Eter Etfilico (1 lt)
Rojo de Metilo (ZS e)
Etilen Glicól (1 lt)
Oxido de Magnesio (10O er)
Hidróxido de Potasio (50O gr)
Sodio Disulfito (500 gr)
Cronato de Potasio
Dicromato de Potasio (250gr)

Nitrato de Plata ( 250gr)

tsIBLIOTECÁ

ras
008

s/ 839,52

1 367. 00

189s.00

tBl 2.00

859 ,00
1482 , o0

846,00

1 196.00

623.00

17299.00
'I 526. 00

6029. 00

:'948 . 00

1 106. 00

1895.00

92?.00

763. 00

1140.00

u2.U0
1558.00

1399 .00

1373.00

1196 .00

731 .00

604.00

1485.00

711.00

I113.00
833. 00

2245.00

871.00

1749.00

1240. 00

1018 . 00

922.00

8o8 . Q0

814 .00

21 56ó .00
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Cloroformo (1 Lt)
Carbón Activado (250 gr)
Cloruro Ferrico (25O gr)
Parafina (1 kg)

Violeta de Genciana (25 gr)
Yodo (100 gr)
Safranina ( 50 gr)
Acetona ( i lt)
SilicaGel (Ikg)
Sodio Carbonato ( 500 gr)
Caldo LauriL Triptona llormal ( 60 gr)
CaLdo Lauril Triptona Concentrado ( 60 gr)
Agar Brdo- C ( 100 gr)

fuar EvlB( 72 gr)
Caldo Bilis Verde Brillante(lOO á)
Agar ltutri tivo ( a0 gr)

IOT.{L : Incluído el 6%

},IA'IERIAI, DE VIDRIO :

6 Matlaces aforados con tapa esmerilada de 2 50rn1

4 Matraces aforados don tapa egnerilada de 50On1

6 Matraces aforados con tapa esnerilada de lún1
3 Vasos de Precipitación de 50On1

, , Vasos de Precipitación de 25On1

16 Vasos de Precipitación de 100n1

28 Crisoles de Porcelana con tapa para cenizas

8 Paquetes de Papel Filtro
12 Balones Kjeldahl para ProteÍnas
2 Balones de 1000m1 de fondo redondo

4 Matraces Erlenneyer de 250n1

6 Matraces Erlenmeyer de 500n1

6 Matraces Erlerrneyer de 10On1

4 Matraces Erlenneyer de 25Om1 con cuello esnerilado
y tapa

12 Pipetas graduadas de 20rn1

16 Pipetas graduadás de lOnl
18 Pipetas graduadas de 2nI

s/. 2137.00

941 .00

1081 .00
'I 558. 00

604 .00

1329.00

1018.00

954.00

1431.00

986.00

909. 00

916 .00

1463 .00

t177.00
729o.00

846.00

105728.00

8904.00

7632.00

6996. 00

1272.O0

3562 .00

3ó53.00

14246.00

2035.00

17808.00

t272.O0

2035,00

2290.00

1526.00

4070.00

4579.00

.':-l .

¿56
)lo
?1

¿ 54.

6

h9

zsl

s4,
2120.OO É7
6106,00 ¿) '

z€5
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4 Pipetas Volunétricas de 100n1

4 Pipetas Vólunétricas de 5orn1

4 Pipetas Volunétricas de 25nI

5 Pipetas Volurétricas de 2orn1

6 Pipetas Voh¡nétricas de 1On1

l2Pipetas Voh¡nétricas de 5m1

l2Pipetas Volunétricas de 2 nl
2 hJretas de 50 m1

6 Refrigerantes de bola y serpentÍn ' -,

8 Bnbudos Pequeños : r..

2 Bnbudos Grandes r., -

3 Ter¡nónetros quínicos -. \

Perlas de vidrio de 6nun. u;..
4 Cilindros de 100m1 t ,, i
2 Cilindros de S0m1 :
3 Cilindros de 250m1 r'I )

2 Cilind¡os de 50ünL it :r,

4 Agitadores de lPoon t.:t
6 Cápsulas de Porcelana pequeñas : -

1 Cáfsula de Porcelana grande i,t
2 Bnbudos con disco filtro 453=
2 Vidrios reloj de 75 de diánetro
l4Pesa Filtros de 30 x 50 t-..,>

7 MOrteroS COn nanos r..r tq ,

7 Cajas de tirillas para tonar Él
7 Picetas de .25O nl :9 o
I Espátulas 6rs

3 Soportes dobles ., 7z<->

1 Alcoholímetro ::'))r)

3 I'ilo jonnier I t '.-;" :'

1 Cinta engonndar :É
1 Caja de Lá¡ni¡a Portaobj eto J7l
3ol\rbos de 15O x 20 éo
8Otubos de 150 x 18 +;;
801\¡bos de 75 x 12 3r

5 Cajas Petri ( t't
5 Cajas de tubos capilares = 1,.1

s/ 3392.00

2756.00

2459 .00

1526. 00

1S26.00

3055 .00

3053.00

5088 .00

30s28. 00

2035. 00

763.00

2067.00

2544,00

4028.00

1 250 .00

4770.00

3816.00

s09. 00

zzgo.oo

s09.00

9063.00

244.00

16800. 00

14098. 00

5565 .00

2083. 00

5533. 00

20160. 00

2500 .00

9540 .00

31 8. 00

371.00

6360.00

3392.00

2544.00

30528 .00

1484 .00

8480 .00

477.00

BryB

60q

6r5

501

¿6q

z#
zlb

7,bq4

)45

a

BIBLIOTECA

8 Cilindros con cuel1o esmerilado y tapa de SOrnI

5 Cajas de Papel de aluninio qo

¡do

L95l

)-§
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7 Pinzas para retirar objetos del fuego ';1'

IOTAL: Incluído el 63

EqJIPOS

2 Estufa Memrert hasta 220:C en dos horas de 110 V

l,lufla de Furnaces

Espectofotónetro de 20O W
Potenci6netro

7 Reverberos

Kjeldhal de destilación y digestión con i2 unidades

Z,Balanzas analíticas Mettler H80

Refrigeradora de 9 pies
Réfractó¡netro de Abbe

Sorbona de 3 n de largo x 1 m de ancho x 2 h
Microscópio Conpuesto

- Contador de Quebec

Inorbádora de 100 x 50

Bomba de succión al vacío
Esterilizador de Materiales
Desecador

T0TAL : Incluído eI 69,

IIIVERSION:

sl 3710.00

s/ 310698.00

s/ 21280.029

Reactivos Químicos :

I,faterial.es de Vidrio :

F4uipos:

IUÍAL:

s/ r0s728.00

s/ 310698.00

s/2 ' 2800 29 . 00

s/2 i 69645 5. 00

Según 1a investigación eaTizada de precios de reactivos qufinicos; de nate-
riales de vidrio, equipos se necesita de rm capital aproxirnado de 2ró96455

sucres para invertir en la i¡staláci'ón de un laboratorio fuera de1 terreno
y costos de constnrcción,

138860. 00

4 5590 . 00

213324.00.

68476 .00

366s5. 00

1 78864 .00

439052 .00

:,,6092 0 . 00

22048.00

170500 . 00

3m000 .00

20000.00

90000.00

450000,00

69430 .00

6310.00

t
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A1 analizar eI mercado se obiene que debido a 1a cantidad de muestras dismi-
nuyen 1os precios de los análisis ya que si se analiza ma muestra en e 1

Instituto Nacional de Higiene, realizándole cinco análisis como nfnimo y si
Ia misma fuese a rm laboratorio particular donde tarnbién le hacen la misma

cantidad de análisis, da ccrno resultado t¡na diferencia notoria en precios.;

saliendo en ventaja e1 Instituto Nacional de Higiene pero esta se convierte
en desventaj a orando tiene opción de regresar otras veces sin pagar ninguna

suna de dinero; viéndose reducida la posibi.lidad de recr-rperar más rápido el
dinero invertido y pol consiguiente 1as util idades.

A continuación rm ej ernplo de 10 anteriormente mencionado.

MUESIRA X [E LECHE EN POLVO
.IINSTITUIO MCIONAL DE HIGIENE''

flunedad

Grasas

ProteÍnas

Acidez

G¡al itativas de Vita¡ninas

s/ 3000.00

MIJESTRA X DE LEC{E EN POLVO

"IABORATORIO PARTICUI"AR''

llunedad

Grasas

Frotelnas
Acidez

O¡al itativa de Vita-
¡ninas

S/

S/
S/
S/

S/

S/

600. 00

800 .00

750.00

400. 00

2800 .00

73s0 .00

Además es inportante recordar que e1 Instituo Nacionál de Higiene se encuen_

tra financiado en tm 98% por eI estado y en un 2% por servicios prestados,

siendo esta otra raz6n para que e1 pago de los análisis aquí realizados sean

de menor costo que en un laboratorio partiorlar.

B¡ALIOTECA

195t

TOTAL :
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MNCLUSIONES Y REO\{ENDACIONES

EI Ingreso Econánico de éste laboratorio es bueno, por Ia cantidad de mues-

tras que van a obtener el registro sanitario por primera vez; razón por 10

que el costo de 1os aná1isis es barato conparándolo con tn laboratorio par-
ticular; fuera aún rnejor si se cobrara un porcentaje a 1os aná1isis que se

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

La cantidad de reactivos, equipos, materiales de vidrio que i.ncluyo en Ia
parte financiera sólo se refiere a 1as técnicas presentadas en este reporte
y qrte basándone en ellas, obtengo 1a invers ión necesaria para irstalar un 1a

boratorio donde se apliquen estas técnicas.

En cuarto a la tecnología desanollacla, considero que se realizan todas las
pruebas necesarias para certificar Ia calidad de r¡r alirnento y 1a seguridad
a1 fabricante de 1os resultados obtenidos. De acuerdo a los análisis Quími-
cos -Bromatológicos realizados durante mis prácticas se encuentTan unos dentro

de los límites establecidos por 1as Normas Sanitarias y otros están fuera de

los lfmites; es decir que no cuunplen con eI mínimo pemitido o se pasan de1

náximo permitido; pudiéndose observar más claranente 10 antes rnencionado en

Ia parte de Tecnología Desarrollada, ya que a nás de expli car 1a técnica he

puesto en algunos casos los rangos permitidos para diferentes alimentos según

Normas Sanitarias del INEN y otros libros consultados.

Para la parte de lrlicrobiología Sanitaria considero que es importante 1levar
rm Control Microbiológico de Agua en 1a industria, puede ser que Ios produc -

tos estén saliendo conta¡ninados observándose que el problema no es falta de

asepsia en 1os equipos ni personal si no contaminación fecal de aguas, 1a

misma que se utiliza para lavar las naquinarias produciendo fuertes pérdidas,
se puede solucionar este problerna ar¡nentando 1a cantidad de cloro en el agua.

De acuerdo a1 INEN para leches reconstituÍdas eI nlnero de aerobios debe ser
nenos de 30,000 bacterias/on3; encontrá¡dose 1a rnayoría de los resultados ob-

tenidos dentro de1 rango establecido, ocurriendo 1o nisno para el contaje de

bacterias coliformes que se encuentra en las cajas de rojo cristal úioleta,
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1o cual no debe de ser mayor de 2-5 por on3; utilizándose tarnbién e1 medio

de C¿ldo Bilis Verde Brillante o¡yos resultados están expresados en e1 ní¡n-

nero Más trrobable por '100 m1, eI misno que se l1eva a cabo para dar tm resul
tado más seguro en la investigación. En caso de que 1as cajas de Rojo Cris-
ta1 Violeta estuviesen bien contaninadas se procede con la investigación ya

indicada en 1a parte de TecnologÍa Desarrollada en e1 Departanento dc lr{icro-

biologfa Sanitaria.

D¡rante eI tiempo que estuve en este Departamento aprendí sobre los aná1isis
Microbiológicos de agua y leche pero con sus li;nitaciones ya que no es posi-
b1e hacer todo, pero a pesar de este inconveniente se aprende sobre identifi
cación de nicroorganismos que tanbién se considera de suna importancia en el
campo lr{icrobiol69ico,

De aanerdo a rni forma de pensar, 1as prácticas real-izadas en eI Instituto Na

cional de lligiene dura¡te seis neses significaron estudiar constantenente ca

da día para aprender nejor sobre 1o que estaba realizando, ya qrÉ se analíza
una gran variedad de alimentos. Por 1o que sugiero que se aunenten las canti
dades de nateria en cuanto a análisis Qrínico-Bronatológico y lvlicrob iológico.
Ta¡nbi6n modificando. 1as condiciones de los laboratorios para que eI profesor

tenga las co¡nodidades para enseñar y por consiguiente el alumo te¡Ua todas

las facilidades para practica,, siendo éstas las bases teóricas prácticas con

que nos inicia¡nos . .
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ANEXO A

BOa9N:

Es rm producto de consistencia blanda, ssniblanda o durar.preparado con azú

cares adj.cionado o no con ácidos orgánicos permitidos, con sustancias diver
sas, con esencias naturales o sintéticas y colorantes de uso permitido.

@@sicrQ\ @rlrrcA:

Hr¡nedad Máx. 79 Cacao

th¡nedad Máx . 59 Chocolate

Grasa Mínima 45? Sonilla y Pasta

Grasa l*tínima 10% Cacao

Grasa Mfnima 14% Chocolate.

Q1JESO DE MESA:

Se entiende el producto rnadurado o no obtenido por coagulación natural o ar
tificial de leche entera o parcial.mente descr€mada.

Agua: 45%, Prótidos: 25%, Lípidos: 2l%, Cloruro de Sodio: 2,5g%.

lA§IAq:,
Se entiende 1os productos no fermentados, obtenidos por eI enpaste y anasado

mecánico con agua potable de sérnolas, sffrolinas o harinas de trigos duros,
ricos en glutén, o de trigos de panificación o por sus mezclas. Las past¿is

hechas con otlas sálo1as o harinas y tas que contengan huevo, azafrán, cúrcg
ma, colorantes autori zados deberán expenderse con la ildicación corres¡rcndien

tes. Las pastas según su forma se clasifican en:

Fideos Largos (ta1larines, cintas etc),
Cortas (canelones, caracoles etc).
Pastinas (sernillas , estrellitas etc.)

Scgún su consistencia se clasifican en: Pastas Frescas y Pastas Secas,

DEITINICIO.{ Y COPOSICIO

COMPOSICION CEIIIIESI}I{L II{LDIA :
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PASTAS SECAS CCNIPOSICION CENTESDÍAL :

Agua r 14%, Acidez expresada en ml de Alcalis Normal para Pastas y fideos res
pectivamente : 0,20eo ; 0,251

SAISA DE 
.ICI,ÍATE:

Se entiende a la conserya cocida, de escasa concentracidn que presenta no me

nos de 12% ni.más de 16% de extracto libre de cloruro de sodio; no podrá con

tener nás de 59 de cloruro de sodio agregado; no nenos de 20% de sólidos to-
tales ni más de 40% de sólidos totales, Acidez expresada en Acido Acético
0,8-2.39.

SAI§{ DE SOYA:

Sal¡nuera japonesa y cho¡r se distingue de 1a preparada de-i ando fermentar wr

cocjmiento de soya, cereales de sal y agua con o sin adici6n de diversos con

dimentos y melaza.

IOGHmr:
Leche de vaca o de oveja, cabra, entera nodificada o concentrada, coaguladas

por Ia acción de1 fermento bulgaro libre de flora proteolítica, no contendrá

rnenos de 0,35? ni más de 1,5$ de Acido Láctico de fernentación ni ¡nenos de

39 de nateria grasa; ni menos de 3% de proteÍnas.

qBEql¡q-_

E1 orégano deberá estar constituído por hojas de especies vegetales legítimas
entero o en polvo sanas, limpias y secas y iodrá contener pequeñas porciones

de capul los florales.

CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIM]CAS ;

Crnizas Máximo

Aceite Esencial Mínimo

Fragnento de Pecío1o y Ta1l Máx,:

16"."

0. sg

10%.

BIBLIOTECA

SAISA INGLESA::
Se entiende 1a elaboración a base de salsa de soya, nuez o(tracto de carne,
jugo de 1ima, clavo de o1or, pirrienta negra, pblvos curry, nostaza, azircar

negra y vinagre de sidra
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PIMIENTA EN GRANO Y IvIOLIDA:

La pinienta es e1 fmto de Piper nignm L, recolectado antes de su maduración

y desecado (pirnienta negra) o el fnrto naduro, desprovisto de pericaroio (pi
nienta blanca) ,

CLASIFlCACION:

La pinienta de ¿¡cuerdo con la marera de prepararla será clasificada en:

a) Pimienta Negra.

b) Pimienta Blanca,

CANACTERISTICAS FISI CAS Y QUIII{ICAS :

Pimienta Blanca Pimienta Negra

Hr¡nedad

Cenizas

Residuo Mineral fijo
Insoluble en CIH ( 1+9)

Residuo Mineral fij o

Soluble

ktracto Alcohóli co

CILANIRO

l''fáxi¡na

Máxima

Máxima

Mínimo

14 ,5',0

3 ,leo

c0 9o

13.leo

7 ,0eo

I"fáxima 1 , 5%

3, 59

I ,0%

1,0o0

7,0oo

E1 Cilantro es el fruto de Coriandnm Sati!'lÍl sano, limpio y seco.

CIASIFiCACION:

El cilantro dc acuerdo con su forma de presentación será clasificado en:

a) Ci lantro en Especia

b) Cilantro Molido o Cilantro en po1vo.

CARqCIERISTIC\S FISICAS Y QUN,f ICAS

Cenizas, I'láxj:no 7?

Residuo lvlineral fijo 1 ,5%

ktracto Alcohól ico 1 8,a

Aceite Esencial Minirno 0, ó9.
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CARNE AI{IIT{ADA

Es el producto obtenido por el ahunado de 1a carne de determinadas especies

aninales, previamente condimentadas.

CARACTERISTICAS FISI M QUiMICAS :

Gas Sulfhidrico, pH.

UqB§ILIA
Es el producto preparado exclusivamente con sangre de vaca, aves y cerdos,

adicionados de tocino picado o nó y condimentos ernbutidos. en tripas de vaca

de medios grasos, o en tripas gn¡esas de cerdo, o en estánago de cerdos y
convenientsnente cocido en agua caljente,

CARASIERISTIC4.S FISICAS Y QUII\IICAS :

La ¡norcilla deberá presentar reacción de amoníaco negativa, podrá presentar

vestigios de gas sulfhídrico, e1 pH deberá ser ligeranente ácida. La rnorci

Ila podrá contener en 1o máximo 59 de almidón,

LECIIE EN POIVO:

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

Requisitos

Hr"¡nedad

Grasa

Proteínas

Cenizas

Acidez expresado en
Acido Láctico

Tipo I:
Tipo II:
Tipo III:

Tipo I
Irlínimo l{áxirno

z6

z6

I ,50

Tipo II
Mínino lvIáxino

13

1 ,75

Tipo III
Mínimo l,'fáxi¡no

555

86

I 5

33

9

2 0

MIEI, DE ¡AE.IA

Con 1a designación de lt{iel de Abeja; I'liel Virgen o simplenente mie1, só1o

podrá designarse a1 producto natural elaborado por Ias abej as domésticas

Leche Entera.

Leche Ssnidescrenada

Leche Descremadá,



con eI néctar de las flores y exudaciones sacarinas de las plantas y alnrace

nadas por el1as en 1os panales.

ffirlIDSICION CENTISIIIAL lrfEDIA :

Agua; 18e,, Prótidos: 0,49; Glúcidos asimilables (azúcar invertido) 71ge,, Ce

nizas 0,3eo, Acidez en Acido F6rnico 0,10"0 queda prohib ida La cirqrlación en

e1 comercio de productos de abejas alinentadas artificialnente con materias

azucaradas u otras análogas .

ADT]LTERACION DE LA MIEL DE JqBE]A:

Eristen tres clases de Sacarosas usadas:

- Gluc<¡sa Cornercial, o soluciones de azúcar de uva cc¡nercial (Dextrosa).

- Caña de Azúcar (Sucrosa).

- Azúcar Invertido.

COUPOSICION CENTESI{AL :

Grado Alcoh6lico no inferior a 119.

Extracto seco: 13 hasta 50 gr de extracto, y Zeb en adelante.
Azúcar: 5%

Cenizas 250 rng,/lt.
Anhidrido Sulfuroso libre 5 rng/lt.
Anhidrido Sulfuroso total 35 mg/li.
Acidez Total y Acidez Vo1átiles alcalÍs normal 0,5 nl por cien.

AGU,ARDIENTE DE VINO, COÑAC O BRANDT

Sin otra palabra que 1o califique, se entiende Ia bebida alcohólica obtenida
de la destil¿ción especial de vinos o de aguardientes de vinos exentos de ,

agua-pies, añej ados por 1o menos 24 meses,

65

gNg
Se entiende al produito obtenido de 1a fernentación alcohólica de Ia. uva o

de1 mosto de uva, entendiéndose como tal el fruto de 1a vid que ha 1legac1o

a su nadurez y que uria vez cosechado, no ha sufrido fementaciones, deshidra

taciones ni níngún proceso que modifique sus propiedades y condiciones natu

rales, En los análisis que los labo¡atorios de control realicen sobre rm

nisrno vino, se ad¡niten las siguientes tolerancias en nás y menos excluyendo

las diferencias que puedan proceder de modificaciones naturales.
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CARACÍERISTICAS FISICAS Y QUINIICAS :

Grado Alcohólico GL a 1SoC

furfural en g por 100 m1 de

alcohol al 100ts

l'línimo

It'láximo

Españor

Sctrnidt

Itláximo

3go

540

10 mg9

8 mg%

LO

BEDIDAS ATCOHOLICAS DESTII-AJAS Y LICORES

los aguardientes naturales de graduación cornprendida entre los 39oy SSocente

simales obtenidos en forma directa o por redestilación por cortes eútre sí o

por hidratación dr¡rante la fermentación o 1a destilaci6n, podrán ser aromati

zados los nostos o alcoholes cuando así 1o requiera 1a bebida alcohó1ica a

obtener. Según e1 Código las impurezas totales vo1átiles o"nó alcohol" (su-

ma de aldehídos, ácidos, ésteres, furtural y alcoholes superiorcs) no podrá

superar los 4 mg todo calculado para 100 ¡n1 de alcohol considerado anhidro.

B¡BLIOTECA

tr5t

Extracto Seco
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ANEXO B

TABIAS IJT]LIL\NAS TANTO PARA I¡S ,O{AI,ISIS BRC-I,IATOLMiCOS

TAIILE L. MPN II¡EX* PER 100 ¡lL SAIVIPLE 1.,!lEN F:wE, ]0 ML, 1ML.1l,lD 0.I ML,
REPIJCAIE PCñ]TO{S OF EACTI DITLE]ON AXE USD.

23
21

43
cP

76
95

33
46
64
84
.0

r30

l.¡9

70
95

r20
150
180

u
2L
)a
30
JO

t7

26
31
JO
\2

l?
15
L7

'))

4lr

50

I
L0
13

17
t9

t7
2L
?\
28
3l
?A

27
,33 .',.39, .

:.:i:q5i..
' 1i 52:,i.

ri /t$ ';

41
!8

r5
t7
20
¿5

2B

.)Q^

350
430

17
19
22
2\

¿>
?9

37
¡11

\5

56
6ll

B1

2¡¡0

5lr o
920
600

5u 0
501
50 ?
50 3
50 4

50 5

510
511
5L 2
513
5L \

52 o
5.2 t
52 2
5? 3
52 \
52 5

5i 3

,53
54
5A
5ll
54
5t!
5\
55 0
55 L
55 2
55 3
55 41
5' 

'

a,t

o
11
1?
r6
¿U
?3

l1
1l.t

t7
20

27

1ll
]7
20
2\

31

qo o4o r
\0 2l¡o 340 4
40 5

lrl- Qllr 1
4r 2lr13q1¡r
4r 5

q2 0
42 L
\2 2q?.3
¡.t 2 4
42 5

q3 0
ll 3 r
\3 ?q3 3
4 3r.!q 3, 5

tl 5 0{5 r\5 zq5 3{5 4tt' 5

2tl

3?_

Jl)
!0

30 0
301
30 2
30 3
30 4
30 5

32 0
32 r
?) )
3'2 3
32 \
32 5

33 0
33 r
33 2
33 333 q

33 5

34 0
3r 1
3\ 2
34 3
3q 4
34 5

c
7
9

1'

llt
r.6

7
9

12
I4
I7
19

12
r¡{
17
20
22
2E

?0 0
201
20 ?
20 320lt
?0 5

2I.0
2r 1

213
2r.4
2t 5

2? O

?2 L
?? 2
)) a
?? \
22 5

2
l¡

6
8

10

10 0
t0I
10 2r0 3
10 ll
10 5

11 0
1r 1
I12
113
I14
r15
t2 0
12 1
t2 2
r2 3t2l¡
L2 5

13
13
t?
I3
13
13

0
1
2
?
q

r! or4l
1ll 2r4 3
141¡
14 5

q

6
o

10
]2
Llt

I]
I3
I5
L7
19

13

6
I

IO

r-,0 0
)01
ic 2
00 3
¡:. I 4
ü0 5

i3 1

;.t3 j
u3 ?
t-? 3r', ¡
)3 5

i5

2
2
ll

,
7
9

2
ll
6
7
9

1i
l¡

6
7
9

1I
l;.1

6
7
q

1I
T3

o

ó
L1

T5
L7

9
12
1ll
L7
r9
?2

:.t 0
J.I I
,.2j¡ 3
-¡

ú1
'J2 (.

..t ? i,; i.:
'1_j
-, :t !

o79t 110
2 1l{0
3 180
ll 210
, 250

t7
22

0
0
0

0
L
2
3
4

44,\0.3tr
4lr i. ,qo
41q 2'47A! 3 5\q¡r 4 62q4 5 69

1;l
)l

?5 0 17 35 0
25 r 20 35 r
25 2 ?3 35 ?25 3 26 335 3?5 4 ?9 35 q

25 5 32 35 5

q

11
'1.'¡

:.1
'lo

05':

I ii ,ü, .) )'¡ j .)t,.¡r.1¿r I ¡&thcds for t¡e Exanlxatlon of Water and. l,l¿BLcwater,

CO{O PAR t0.S A}'!\LISIS MICROBIOI¡GICOS

-

Posltlve 1n
10 1 0.1 r'4PN r0 1 0.I MpN 10 1 0.1 trpN 10 1 0.I tlpN t0 t 0.I ¡lIpN 10 1 0.1 MpN

3r 0
3T I
3123r 3
31 ,t

315

15 0r51.r:1
.5 3
15 Ll

t,. 5

?3 0
23 L
23 2
23 323 4
?3 5

24 0
e41
?\ 2
24 324 4
2tt 5

I

I



LAÑE - ETNO,V TABTA OE AZUCAR ,f AZUCAR TNVERTIOAI

l!0 cc. DE S0LliCllN CE FEIILINGI

SOI.UCfO,\IES qUE TAI,IBÍEN C()A/Tf E¡JÉI'I AZUCAR fNUÉ,RTIDA:

AZUCAR.

fNVERTTDA

(rAcf0Ri

mg.AZUCAR.
.INIIERTTOA

POR ,.00 ce..

3t
3?,

33

34

35

36

37
.38

39

40

4t
4?

43

4i
45

51 .6
51 ,é
,r.t
51,7.

51 .8
51.8
51.9
51.9
52.0
52.0
52.1
52,1
xo o

to .

52.3

I I ú.3
161 .2
156 .6
I5t.t
t 47 .9
143.9
140,2
,36.6
133.3
130..1

127 .1

124.?,

t 2l ,4
I 1 8.7
716.1

50.6
50,6
50.6
50.6

50.7
'50.7 '

50.7.

50.7
50 .8
50.8
50.8
50.8
50:8
50.s
50.9

1ó3.1.

15 8.1
t 53.3
148.9
144.7
140,7
I 3'l .0
133.5
130.2
t 27 .0
123.9
t 2t .0
t18.2
115.6
113.1

41 .7
47 .7
47 .7
47.7
47,7
47 ;7
47.7
47 .7
47.7
47 .7
47,7
47.7
,7 7

47.7
47.7

153.5
149.1
14!.5
140.3
1 36.3
132.5
1/8.9
125.5
122.3
119.2
116.3
113.5
110 .9
108.4
l'0 6 .0

oo

59.SUCR0SA POR 100 cc.AIO SUCROSA

AZUCAR

ÍNIIERTlOA

fFACToRl

m9. AZUCAR

INVERTÍOA

P|R t00 cc.

AZUCAR

lNVERÍ70A
(rAcroRl

ng . AZUCAR

fvERTl0A
P0R 100 cc.

4

I

I

I
.l

¡

I

Ig.SUCROSA P0R i00 cc,cc. oE

s0Lucf0^J

oE AZueÁR

REquERroA



s0[ucl0NEs QUE TAMBftN C0^'TlENE^I AZUCAR IlvUERTl0Ar

59.SüCROSA PlR 100 ce.CC" DE

s0¿ucfoil
OE AZUCAR

REqU ERtrA

IJO SUCROSA

AZUCAR

lNVERfl0A

frAcfoR)

ng.AZUCAR

TNVERTfOA

?0R 100 cc.

mg.AZUCAR

INVERT'IOA

POR 100 cc.

AT.ucAR

1,NU ERTTO A

( FACToR l

mg . AZUCAR

INfIERTlOA

P?R 100 cc.

l5
' 

16

t1
l6
t9
20

2t
22

?,3

24

,.25

26

.27
28

t9
30

333
.i\?.
295

278
264

251.0
239 .0
228.2
21 I.7
209 .8
201.6
193.8

.l 86.7

..1 80.2
174.1

1é8.3

¿ANE EY¡JO¡{ TABLA OE AZUCAR IAZUCAR ',NIJERTT,OAI

,,10 ce. 0e S1LUCIlN 0E FEHL'TNGI

336

3! 6

29 8.

?.6 2

267

294.5
242.9
231 :8
2?.?..2

213,3
?,04.8

197.4
190.4

1 8i.7
177.é
171 .7

49 .9
50:0
s!.1.
5l.l
50.2,

5012

50.2
50 .3
50.3
59 -3
50.4
50.4
50.4

50,5
50.5
50.5

47 .6
47 .6
47.. 6

47 .6
47.é
47 .6
47 .6
47.é
47 .6
47 .6
47 .6
47 ,6

47,7
47.7.

47.7

317

297

2EO

264

'zso
238.0

. ?.26:7.

2t e .4'
207 .0
19 8.3
190.4
,83,1
1?6,4
170.3
164,5
159 .0 ¿.\

r Ig.SUCR0SA ?0R 100 cc.

A2UCAR

lNUERTTDA

(FACfdRl

50 .5
50 .6
50.7
50.8
50.8
50,s
51 .0
5t ,0
51.1

51.2
5t,2
51 .3
51.4

51,4

51.5
51,5



IANE EYNO¡' TABIA OT, ATUCAR (AZUC,AR TNVERTÍOAI

tA¡JE AN' Eyt{ofu, J.S0C.CilElt1.',t.N0, Í2,32
M9. 0€, AzucAR IN?ERTIOA CORREsP0rt,rlEi,rE

110 cc. 0E s0LuC'Í01,1 0e FEHLINGI

S0tUCf0¡JEs QYE rAMBIÉ.N C0NflEñEN 
^ZUCAR 

INV€.RTIoA:'

T l1S23l. ,

A t0 cc. OE S?Lucl?^l ,E FEHLÍ¡IG.

59.SuCR0sA PlR 100 ¿c.

46

4t
4g

49

50

I
--¡

lg.StlCRdsA P)R 100 cc,¡'r'0 sucR0sA

-AzUCAR

INVERTTDA

(FACT0Rl

ng.AZUCAR

TNVERTTOA

POR 100 cc.

AZUCAR

INVERTIOA

lFACroR)

mg..AZuCAR

lNveRT1,A
P0R 100 cc.

AT.UCAR '

lNVERTTOA

tFAcf0Rl

ng.AZUCAR

l¡,ruERf trA
POR 10'0 cc.

52.3
52,4
5?..4

52.5
52,5

tl3.7
111 .4
109.2

107 .1 .

105.1

50.9

5!..e
50,?
51.9
51,0

-t10.6

108.?.

106.2
104.0
102.0

I

I

I

6.c. OE

s0LucT0N
DE ACuCAi

REQUERI0A

t 03.7

.101.5
. 99.4

97.4:

et.4

47.7
4/ .7
47.7
47 .7'
47 .7



f\D¡aa Dg

^i0"c
33680
,33909
ilq¡0

"33968
,33996
34427
,3405?
J{C87
,31t16
,3414ó
.)+l ¿o

,3{206
,31236
,31266
,3-t296
?¿i)/,

J1-15ó
,343E6
,314ri
,3114'l
)1177
J1-s07
,31533
-31563
,34599

t l-iÁrQ

J4660
,34691
,347?.r,
1¿7i?

,34?33
J481J
,34S45
¡1E75
319C6
,34931
,3-r953
,34999
,35031
,350ó2
i<nl1

1i f iÉ,

,i5r87
.i:ll0
.-1:l:il
,"\:l ¡ l

4,0
42

1,6
4,8
5,0

),+
5,6
<R

6,0

6,1
6,6
6,8
7,0

i,6
7,8
8,0
ea
8,4
8,6
8,8
9p
a1
9,1

9,8
10,0
10,2
10,4
10,6
10,8
t 1,0
1t,2
11,4
11,6
11,8
l)o

t2,1
1:.,ó
LS
-'l.J
.il

A 2l.c

,353?6
,35408
,35440
,354?2
,35503
,35535
,35567

.3r631
,3569ó
,35728
,357ó0
,3i;93
liRli

,358-i8
,35890
,35923
.35955

,359S8
,35920

1,36053

,36086
,36119
.36ts2
.36185

,3ó218
,36251
,36281
,36384
,36411
,36451
,36484
,36518

"36551
,36535
,366t8
,366s?
,36óEs
,3ó719
,36753
36;S7
,36320
,-1óS54

,36SS6
._1ú.rll
,irq5rl
.l('9ri

13,8
14,0
14.2
t4,4
14.ó
14,3
15,0
l(?
15,6
15,8
16,0
16,2
16,4
16 6
16,8
1?,0
17,2
17,4
t7 ,6
17,8
18p
18 2
18,4
18 6
18,8
19,0
192
19,4
20,0
20,2
,o r'.

20,6
20,8
21,0

21,4
21,6
21,8
7) Í\

11 t
226

23,0
:-1.2
:i -l

iI

Indlces de refraccló¡¡ a 20'C de las dlsolucioncs de sacarosa.

INDtcEDE

a2Coc

,3709
,3713
,3716
,3720
,37?3
,3'126
,3730
,3'¡33
,3'131

,37 40

,3711
37n
,3751
,37 54

1,3753

,3i61
.37ó5
,376S
,3i12

,3719
,3782
,3786
,37E9
1?01

,i197
,3600
,3801
,3§C7

,3811
,3815

,3325
lero

,3833
J836
1840

3813
,3647
,385r
,J¡) {
,3853
..3861

,3Só5
.is6')
.isil
.l¡76

24,2
24,4
24Í

25.0
7<)
23.4

25,8
260

26,4
26,6
26,8
2i§
27 ,7

276
21 8
23,0
28,2
23,4
28,6
28,8
?9,0
292
29,4
29,6
29,8
30,0
302
30,6
30.8
3l
3l
-11

3l
31
32

,0
,2
,4

,6

,8

,0
7

,4

.6

,3

,0

':

32
32
12
32

a 20 .c

Vo DE

JSST
,3891
,3894
,3898
1qn?

,3906
,3909
)9t3
,3916

1,3920
1(lr¿

,3928
,3931
,3935
)939
,3943
,3917
,3950
3951
,3958
,3966
,39't0
,3974
,3978
,3936
,3989
,3993

,3991
,4001
Jo05
,4008
,4012
,4016
,4020
A024
,4028
,4032
,4036
I01c
,4014

,10,i6

,.irloi

34,2

34,6
34.8
35,0
15,2
35.4
35.6
35,B

36,0
36,7
J0,+
36,6
36,8
37,0
37,2
31 ,4

31,6
37,6
38,0
38,4
JÓ,O

38,8
39,0
39,1
39,6
39,8
40,0
40,2
40,4
40,6
40,3
11,0
41,2
4.,,4
4t,6
4 t.ó
42,0
422

12
42
43
t3
.l 

-t

{1
.l.l

fNrrcE D¡

A20"c

,4084
,4088
!092

1,4096

,4100
1104
,4109
,4113
,4117
,4121
,4125
¿.17q

,4133
,4t37
,4141
,4145
,4I50
Áf ill
,4158
,4t62
,4166
Atl r
,4175
,4179
,1183
Atg't
t1a',

,4196
12008
,4?050
,42092
,42135
,42177
l,17lct

,42261
,42304
,41347
42389

,42432

,{?517
,.1t56C
.12ó03

Ll?r*6
.-l].S')
,|i il
.¡ ll:r,

48,0
48,2
4S,4
48,6
48,8
49.0
4q2
49,4
49,6
49,8
50,0
50,2
50,4
5C,6
inn
51.0
51,2
J l,¡r
51,6
51,8
§?o
52,2

52.6
5l,s
5¡.0
i.1.1

5i,(,

44,4
44.6
,14,6

45,0

45.4
,15,6

46,0

46,1
46,6
46,8
47 ,O

47 ,Z
47 ,4
47,6
47.8

Ind-ices de refrAcción

IrDlcc DE gt DE

a20.c a 20 'c

fñDlcE DE

r 2J 'c

,42906
,42949
12993
33036
,430s0
,43r24
,43168
,43211
,43255
a?r0q

,43343
,43357
,43131

,4352N
¡3s61
,43ó09
,43653
,43698

,43787
,43832
,43677
,4392
,43966
,44011
¡4057
14102
,44147
,44192
,41738

<Á,
54,4
54.6

-(4,8§in
55,2
55,4
55,6
55.8
ltr.U
56;2
56,4
56,6
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,143i 4
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¿i11?

,45i58
¡5205
A52s2
,45299
,45346
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,45440
¡5137
,15534
,4s581
,45629
A5676

ó0,4
48,6
60,8
61,0

61,4
oLO
61,3
62,0
62,2

62,6
62,8
63,0
632
ó3,4
63,6
63,8
61,0
o+,2
64,4
64,ó
64,8
65,0

65,4
65,6
65,8
66,0
66,2
66,4

A3724

,45819
,4i857
y'5914

A5962
,46010
ló058
,46106
,461a4
,4ó202
,46251

t,46299
,46317
,46396
,46444
,46193
,46541
,1ó590
,46639
I6688
16137
,4ó786
J6835
,4óS54
,4ó933
J6r32
,41032
¡70§1
,47131
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A ti30
¡7730
,47S31
,47681
,47932
,47982
,48033
,4E084
,{8135
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,4!237
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¡8339
,48390
,4S442
,48193
,48544
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,48648
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,48803
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,1390'
,46959
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,19063

,492?0
,49212
,49325
A9371
,,19430
,49183
,49536
,49589
¡9641
,49695
,497,18
,19SOI
,4985{
,49907
A996r
,5C014
.50068
,50121
,50175qorrq
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ANEXO C

RESUI,TAINS ORTENITNS IlF COI,OR¡NTFS CORRIINS Y GAS SI.ILFI,IIDRICO
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0bservaciones M ícroscdpicas

Leóes

d«ttos crBa! (i *?&ouDos OAca¿os 6QA*l (+) No esfu.¿o/.,.oos

Aé,AP €osrpA 42oL b¿ Hé1zL

L.UADd PA S

_¿.c.
O ez.z t os c, za u (+)

,Jo 8ToPtLADoS

,ra.ttbs aeAHG)
No ¿sfó¿u¿4oos

BAct Los 1Aa4 (+)

éstué¡,L..cE.s I
No Eslbag¿4oos

BA.Et-os qP41 k)
éSfuy¿.ua4ooí

sot?E ¿¿1O5o ¿.L.

:t_-____

0 c--'--- -'

\ 1A ¿t (1)

ANEXO T)

c
0

lÚ'
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ANEXO D

0bservacrones M lcrosctípicas

agua
L¿uA?,tPAs 4"att (1)

ANtLos 6eAq k)

A6Ap uNc LzNax,

_ A 4 c z.or,vJo éJÉo.¡r¿4Dol
rrcÁ x (-)

oA¿rLos NO éS¡2jdoa^Dos
qDa H (t)

.t_YA»uPq 3 1PA4 (1)

OAc zaoJ ¿rb2oa ,@j
1¿^ a (+)

.évaDuQAs

ba.r¿.DS4paq G)
No ¿sfu¿.rL{bo'

8A<r: LoS ,.!o ¿tk¿ot-ADos
42a q (-)

I

f.

l.

e a"''

s---"

aaLuLot qae tl G)
No LSfuCo¿ ó¿os

tf,
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