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RESUMEN

En cl siguicntc informe cubro de una mancra somera cl proceso de produccion

de helados quc sc cfcctua cn Pittihela, puntualizados en el Diagrama de Flujo, donde detallo

breve cxplicacion del proceso.

La parte principal del informe se basa cn las determinacioncs y analisis microbiologicos

rcalizados a: materias prima, equipos, ambicnte, agua, opcrarios y producto terminado, cn el

Laboratorio de Control de Calidad quc fucron los siguientes:

*Determinaci6n de acidcz

*Detcrminacidn de punto de fusion

*Recuento de Mesofilos Aerobios

*Rccucnto de Mohos y Lcvaduras

*Rccucnto de Coliformcs totalcs

Asi tambicn recomiendo implcmcntar 3 tipos de analisis que pueden ser de mucha

utilidad para la empresa, que son los siguientes:

*Rccuento de microorganismos lipoliticos

*Recuento de microorganismos protcoliticos

*Recuento de Microorganismos Psicrotroficos

En este informe se detalla de manera clara y con ejemplos cada uno de los analisis.
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puntos y parametros de control, rangos y frccucncias de las mismas; adjuntando incluso una

* Determinacion de Grasas (metodo Gerber)



INTRODUCCION

Definicion:

Historia:

En la Biblia cn cl Antiguo Tcstamcnto hay un pasaje en quc Isaac le ofrece a Abraham

proccso, ampliando la gama de hclados y postrcs cxistcntcmente.

Antes de Cristo cn China y otras rcgioncs asiaticas sc tomaban bebidas enfriadas con

los granizados actuales, moda quc sc extendio por: Alcmania, Espana, Inglatcrra, etc.)

pequenas carretillas y algunas dccadas mas tardc sc popularizo cstc alimento en Alemania.

Aqui en el Ecuador el helado como Industria sc inicio a partir de la decada de los 30,

siendo helados Pinguino la mayor y mejor Industria hcladcra del pais.

jI

una mezcla de leche y nievc (pastosa), para calmar su sed, desde csta epoca hasta la actualidad 

la elaboracion de hclados ha sufrido grandes cambios que han modemizado y automatizado el

nicve, tambien se enfriaban postrcs dulces con hielo picado. Marco Polo a la vuelta de su viajc 

cn China, puso de moda en Venecia bebidas de zumos de frutas con hielo o nieve (similes de

El helado es una mezcla de leche, derivados lacteos y otros productos alimcnticios 

sometidos a mezcla, pasteurizacion, batidos y congclacidn.

como medio productor de frio, a finales del siglo 19 sc vendian en EE UU helados cn

Se dice que la primera maquina para haccr helados fuc inventado por una ama de casa 

en 1846, la cual era accionado con una manivcla; estc aparato fuc evolucionando y 

perfeccionando con el corrcr de los anos hasta quc cn 1867 Scacarrce utilizo cl amoniaco



DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

El horario de trabajo que tcngo cn Pittihela S.A. cs de 8:00 AM a 7:00 PM de Lunes a

Viemes y Sabado medio dia.

Mis Funciones son:

• Recepcion de Materia Prima y materialcs indirectos diariamentc en cl caso de frutas

(productos perecibles) realizo analisis organolcpticos y quimicos como pH, brix, acidez.

para su inmediata aceptacion en la fabrica. Durante los mcses de practica determine los

standares de frutas mas convenientes para cl proceso qucdando los mismos ya

cstablccidos.

• En el caso de materiales indirectos como: vasos, fundas, palillos, etc. se aceptan una vcz

que han sido muestreados y analizados de acucrdo a standares ya establecidos respecto a

dimensiones, limpieza y bucna prescntacion de los mismos.

• Analisis microbiologicos de:

Materia prima: En el caso de crema de lechc, frutas y todo product© que vaya a ser usado

sin ningun tipo de tratamiento termico cn cl producto final para cvitar asi cualquier tipo de

contaminacion.

Areas de trabajo: Para verificar limpieza hccha por operarios (generalmente los dias lunes

ya que cl fin de semana se hace una limpieza a fondo).
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Operarios(manos): Dos voces por semana sin prcvio aviso ya que por el continuo

manipulco de producto en caso de no toner el aseo adecuado scria un gran foco de

contaminacidn.

Producto terminado: Dcspues de cada produccion, una muestra al azar.

• Implcmcntacioon de nuevos analisis microbiologicos:

De acuerdo a las necesidades de la fabrica en este informe yo rccomiendo implementar:

Recuento de lipoliticos: En mantequilla y margarina.

Recuento de protcolitico: En lechc on polvo.

Recuento de psicotroficos: En todos los productos en general.

• Supervision de analisis de prucbas pilotos: 1-2 voces por semana(agua-twist).

FiltracioncsEn el caso del agua:

Analisis microbiologicos

Inspeccion total del proceso

• Prueba de nuevas escncias-colorantes (frecucncia: de acucrdo a lo que envian los

proveedores o en base a nuestras necesidades.

• Dcgustacion de pruebas realizadas para la accptacion de algun cambio o modificacion

hecha en el producto.

• instruction de personal del laboratorio en analisis y degustaciones.

4



• Revision de producto de devoluciones y analisis de la situacion del mismo para dctcrminar

si se extiende o no nota de crcdito al clicnte.

• Guia de visitas de ninos a la planta: 2 veces por semana y charla sobre proceso de

elaboracion de helados.

5



DIAGRAMA DE FLUJO HELADOS DE CREMA

Panadcria Prcp.frutas

Bizcochos

Congelation -59C.

*Envasado

Endurccimicnto - 35 a - 45°C

*Almacenamiento - 35°C

Distribution - 20°C

Vcnta
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Pie,Ncgritos 
de Chocolate

Enfriamicnto (intercambiador) 
(5 °C)

Adie de salsas, 
jaleas

Frut Feeder 
Incorp.Higos, 
caramelos.

*Toma de muestras para analisis microbiologico.
°Toma de muestras para analisis fisico quimico.

*Maduraci6n 
(3-24h-5°C)

Adicion de color y sabor

Reception de Materia prima

Peso* °

Mczcla

*Pasteurizacidn* 
(165 F -^O min)

Homogenizacion* 
(1800 psi)



*Toma de mucstras para analisis microbiologicos (1 vez al dia).

.Toma de muestras para analisis fisico-quimico como: acidcz, peso.
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Lechc,choco- 
late,chemisse 
pudin pops, 
empastado.

DIAGRAMA DE FLUJO HELADOS DE AGUA 
Recepcion de Materia prima 

I 
Peso 

I 
Mczcla 

I 
*Pasteurizacidn 
(160°F-20 min) 

I 
*Homogenizaci6n 

(1800 psi) 
I 

Enfriamiento 
(5°C) 

I 
*Adici6n de sabor y color 

I 
I ♦-------------

I 
Llenado de Moldes

I 
Congelacion parcial 

(32° B - salmuera de 33°B) 
(-32 C-3.5') 

I 
Colocacion de palos 

I 
Congelacion total 

(-32 C-3’) 
I 

Descongelacion Parcial 
(capa superficial para extraer helado) 

I 
*Desmolde 

I 
*Enfundado 

I 
Empaquetado

Almacenamicnto 
(-40 C - 24 h) 

I 
Vcnta

° r e g A 
ItCliULUU



OBJETIVOS DE LOS ANALISIS

Analisis microbiologicos:

• Cuando los realizo dcspucs de la pasteurizacion es para comprobar la efectividad del

tratamiento termico.

• Si se realizan durante el proccsamicnto es para evitar cualquier contaminacion via envase,

manipuleo, etc.

• Los conteos realizados en el almacenamiento es para ver si la tcmpcratura ha activado los

microorganismos.

Con la presencia de mesofilos aerobios se reflejan:

Contaminacion de Materia Prima

• Proceso calorico inadccuado (ticmpo, tcmpcratura)

• Falta de higiene

Vida util corta

Con la presencia de Microorganismos Proteoliticos se refleja:

• Posibles defectos en olor-sabor (descomposicion oxidativa)

Presencia de Mohos y Levaduras indican:

Probabilidad de:

Sintcsis de metabolitos toxicos

• Limpicza inadccuada

Presencia de Coliformes totales nos indican:
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• Falta de higiene

Recontaminacion

• Posiblc prcsencia de patogenos

Analisis Fisico - Quimico:

importantes ya que el porcentaje de la misma va a tener gran influencia cn cl sabor y en la

textura del producto.

• El Punto de Fusion: Nos da un indice de la pureza de las sustancias solidas. For ejemplo

de acuerdo al punto de fusion de las grasas para helado puedo determinar si este me va a

dar o no una scnsacion bucal adecuada una vez elaborado.

• Acidez: Es un indicativo del grado de envejecimiento de las materias primas y me puede

indicar una posible contaminacion del producto en proccso. Si la acidez csta elevada:

La vida util de mi producto final va a scr corta.

Hay danos cn el sabor y en el olor del producto.

9

• Los analisis de grasas que se realizan cn la materia prima y el producto terminado son



DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO
EN LA ELABORACION DE HELADOS

Recepcion de materia prima:

La elaboration de helados comicnza con la reception de materia prima, dondc sc cfectua un

cstricto control de calidad, teniendo cn cucnta ciertos parametros por cjcmplo:

FRUTAS oBRIX pH
Frutilla 9,4 0,4 5,6

Mora 11,3 2,1 6,4

Coco(seco) 13,1 0,1 6,6

Higos 6,4 6

Pasas Tamano Mcdiano Dulces

Leche en Polvo:

Grasa: 26%

Acidez: menor al 0.18%

Sabor: caracteristico

Manteca:

Punto de fusion: 37°C

Acidez: menor al 0.2%

Sabor: N cutro

Cobertura de Chocolate:

10



Sabor: agradablc

Punto de Fusion: 38°C

Tiempo de secado: maximo 9 segundos

Almacenamiento de Materia Prima:

A tempcratura ambiente: A 10°C (camara de frio):

Gallctas Leche en polvo

Ac. citrico Sucro de Leche

Colorantcs Mantequilla

Chicles Frutas confitadas

Grageas Chips de chocolate

Azucar Huevos

Manteca Escencias

Glucosa Nueces, pasas, almendras

Pesada de los Ingredientes:

De acuerdo a la formulacion.

Mezcla de los Ingredientes:

Lucgo de pcsar los ingredientes de acuerdo a la formulacion se mezclan en un rccipiente con la

cantidad de agua establecida en la formula, dandole agitacion de por lo mcnos 8 minutos,

pasando de aqui a scr pasteurizados.

11



Pasteurizacion:

Asi

obtcncmos las siguicntcs vcntajas:

• Destruir microorganismos patogenos quo pucden transmitir enfermedades al consumidor.

• Destruir microorganismos que puedcn producir olores y saborcs desagradables.

• Conscguir una complcta disolucion de los ingrcdientes de la mczcla.

No debemos de dar un tiempo cxccsivo de pasteurizacion ya quo podrian verse afcctados el

sabor y la aparicncia de la mczcla y por ende del producto final.

La industria heladera del mundo entero utiliza esta tecnica ya quo por su composicion la

mezcla es un excelentc caldo de cultivo.

Homogenizacion:

la mczcla con objeto de conseguir una suspcncion permancntc, cvitando que la grasa sc separe

del resto de los componcntcs y ascienda hacia la supcrficic Se

formacidn de grumos.

Los beneficios que obtcncmos son:

• Distribucion uniforme de la grasa sin tcndcncia a su scparacion

• Color mas brill ante y atractivo

• Mayor resistencia a la oxidacion que produce olores y sabores desagradables cn el hclado.

12

por su menor peso.

recomienda que la mczcla sc homogenize estando a una tcmpcratura de 75 °C, para evitar la

Si es un helado de crema se pastcuriza a 165°F durante 20 minutos y si es helado de agua a 

160°F durante 20 minutos, con agitacion mccanica durante todo el tratamiento.

El proposito de la homogenizacion es desintegrar y dividir finamentc los globulos de grasa en



Enfriamiento:

(intercambiador de" placas), en donde se baja su tempcratura a 5°C, siendo la mezcla enviada

de aqui a los tanques de maduracion.

Maduracion:

La mezcla ya homogenizada, reposa cn unos tanques durante cl lapso de 3 - 24 boras, a una

temperatura de 5°C, con el objeto de obtencr los siguientes bcneficios:

• Cristalizacion de la grasa de la mezcla

• Las proteinas y los estabilizadores anadidos tienen tiempo de absorver agua, con lo que cl

helado sera de bucna consistcncia

• La mezcla absorvera mejor airc cn su batido posterior

• El helado obtenido tendra mayor resistcncia a derretirse

uniforme.

Congelation:

La congelation cs el punto clave de la transformacion de una mezcla de ingredientes cn

helado. En esta etapa sc rcalizan dos importantes funciones:

• Incorporacion de aire por agitacion vigorosa de la mezcla, hasta conseguir el cuerpo

descado.

Volumcn del helado-Volumen de mezcla

OVERRUN= x 100

Volumcn de la mezcla

13
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Acabada la maduracion la mezcla es transferida a unos depositos intermedios, donde se le 

anade colorantes y saborizantes, con una agitacion continua para que su distribucion sea

Despues de habcr sido homogenizada la mezcla, esta pasa a una cortina de frio



% de OVERRUN- 2.5 x Porccntaje de solidos en la mczcla

su envasc ya va con el adcrezo

incorporado.
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La temperatura a quo sc rcaliza esta opcracion es a -5°C. Cuanto mas baja sea la temperatura 

de congelacion, mayor proporcion de agua sc congelara con un mayor numcro de pequenos 

cri stales.

hclado, mas bajo sera su costo, pcro si la acrcacion es 

exccsiva, va a danar la calidad del helado dejando una sensacion de poca consistencia.

El indice de aereacion adccuado sc determinara por la siguientc formula:

Por otro lado no se pucdc bajar demasiado la temperatura de congelacion porque aumentaria 

mucho la consistencia del helado que no podria salir del congclador.

• Congelacion rapida del agua de la mczcla de forma que sc formcn pequenos cristalcs.

Cuando la congelacion sc rcaliza de forma rapida, los cristalcs formados son pequenos, lo que 

da una mejor textura al helado final.

Cuando mas airc se incorporc a un

Una vez que esta listo el hclado, este se envasa cn tarrinas de 1/2 litro y de 1 litro, o cn 

cartoncs (tambores) que ticncn una capacidad de 10 litros.

Si cl helado lleva algun tipo de aderezo, este es adicionado al mismo por medio del (fruit 

feeder), de tai manera quo cuando cae cl helado en



cualquier etapa del proceso de produccion: tambien se utiliza como indicador de la vida util

de un producto.

Materiales:

-Frascos y tubos con diluciones de la muestra

-Incubadora a 35° C

-Bano de agua a 45 - 50° C

-Cajas Petri (15x100 mm)

-Pipctas 1.0 ml

-Agar Plate Count o Agar Standard Methods

Procedimiento:

15

• Agregar 15ml de Agar fundido y enfriado a 45°C a cada caja pctri.

• Mezclar las cajas con movimientos cuidadosos:

• Inocular por duplicado 1 ml de las diluciones scleccionadas en las correspondientes cajas 

pctri.

b) Rotando la caja 5 voces on cl sentido de las agujas del rcloj

c) Moviendo la caja 5 voces hacicndo angulo recto sobre movimiento a)

DESCRIPCION DEL ANALISIS 
RECUENTO DE MICROORGANISMOS MESOFILOS 

AEROBIOS

a)Moviendo la caja de arriba hacia abajo 5 veces

Conocido tambien como recuento standard on placa, es cl recucnto indicador mas amplio y 

general cn alimentos, ya que incluyc todos los generos aerobios y facultativos quo crecen en 

medios simples a una temperatura entre 159 y 459 C.

Este recuento se considera como indicador del grado de contaminacion de los alimentos en



d)Rotando la caja cn contra rcloj 5 veces

• Dejar solidificar el agar, y agregar una capa adicional de agar dejar solidificar nucvamcntc.

• Invcrtir las cajas c incubar a 35°C + 1 °C durante 48 + 3 boras

• Colocar 1 caja con medio sin inocular, como control de esterilidad (bianco)

• Colocar las cajas petri dcntro de la incubadora en montones hasta de 6 cajas.

Lectura y calculo de resuitados:

1. Computo de recuento standard.

-Seleccionar las cajas corrcspondicntcs a la dilucion que contenga cntre 30 y 300a)

colonias por caja.

-Utilizando cl contador de colonias, contar todas las colonias.

-Tomar la media aritmctica y multiplicar por cl factor de dilucion. (reciproco de la

dilucion utilizada)

-Informar como recuento de mesofilos aerobios, utilizando dos digitos: U.F.C. por

gramo o mililitro.

-Si las cajas de 2 dilucioncs consecutivas presentan recuentos menores de 30 yb)

mayores de 300, sc calcula cl recuento para cada una de las diluciones y se toma el

promcdio cntre las dos.

Ejemplo:

-1

Dil. 10 : 350 y 330

(350 + 330) x 10 = 3.400

2

16



-2.

Dil. 10 : 26 y 28

(26 + 28) x 100 = 2.700
2

X: 3.400 + 2.700 = 3.050
2

2

30 x 10 UFCg

-En caso de que dos diluciones consecutivas estan dentro del rango de 30 a 300c)

colonias, sc hace cl recuento para cada una de las diluciones y se establece la relacion entre

reporta el promedio de los doslos dos recuentos. Si el cociente es MENOR que

dos, se reporta el recuento menor.valores; si el recuento es MAYOR que

Ejcmplo:

-1

-290 colonias en dil. 10 =2.900

-2

40 colonias en dil. 10 = 4.000

4.000/2.900 = menor que 2, reportar la media aritmetica:

2

35 x 10

17
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-1

-170 colonias en dil. 10 =1.700

-2

35 colonias cn dil. 10 =3.500

2

17x 10

2. Compute de rccucnto cstimado standard.

a) -Si las cajas de todas las diluciones mucstran mas de 300 colonias dividir las

cajas de la dilucion mas alta en seccioncs radialcs (2,4,8) y contar todas las colonias de

una o mas secciones. Multiplicar el total por el factor apropiado para obtener el numero

total de colonias en toda la caja. Tomar cl promedio de las 2 cajas multiplicar por la

dilucion y reportar cl resultado como Recuento Estimado Standard.

b) -Si hay mas de 200 colonias en 1/8 de la caja multiplicar 1.600 (200x8) por la

dilucion y expresar cl resultado como mayor que el numero rcsultante.

Ejemplo:

-3 5

1.600 x 10 = 1.600.000 mayor que 16x10

c) -Si no hay colonias en las cajas de mayor conccntracion reportar el recuento

como menor que una vez la dilucion.

Ejemplo:

-1

Dil. 10 = No colonias

Reportar cl rccucnto cstimado standar como menor que 10/g

18

3.500/1.700 = mayor que 2, reportar el menor



Si se ha sembrado 0.1 ml: mcnor que 100/g

3. Colonias Diseminadas.

Expresion de resultados:

Reportar solamente 2 digitos, el primero y cl segundo de izquierda a derecha. Los otros dos

digitos deben reemplazarsc por ceros.

Ejcmplo:

283.000 tomar como 280.000 e informar como

4

28 x 10

Si el tercer digito es 5 o mayor aproximar a la unidad superior

Ejcmplo:

53.800 tomar como 54.000 e informar

3

54 x 10

Informar el numero de colonias contadas como U.F.C. (Unidades Formadoras de Colonias)

por gramo o ml. y la temperatura utilizada.

19

Cuando se presentan colonias diseminadas, contar las colonias que sc hallan cn cl resto de 

la caja, siempre y cuandolas colonias diseminadas no cubran mas de la mitad de la caja. Si 

la presencia de colonias diseminadas cs frecuentc (mas de 1 caja por cada 20 cajas) debe 

tomarse una accion correctiva como reducir humedad de la incubadora o vertcr agar a 

temperatura mas baja.



RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES

Este grupo de microorganismos quc comprende varios generos de a familia Enterobacteriacea.

Esta ampliamcntc distribuido en a naturalcza, agua y suclo, pero tambicn es habitantc normal

en 1 tracto intestinal del hombre y animalcs de sangrc calicnte.

fecal.

El grupo coliforme fermeta la lactosa y forma colonias de color rojo amoratado bajo la

supcrficie, las cuales tiencn de uno a dos milimetros de diametro y suclcn cstar rodcadas de

una zona rojiza de bilis prccipitada.

Diferentes tecnicas se aplican para la cuantificacion de los coliformes a saber:

Recuento en placa:

Materiales:

-Diluciones de la muestra

-Bano de agua a 50° C

-Cajas Petri

-Pipetas de 1ml

-Incubadora a 35°C

-Contador de colonias

-Erlenmeyer con Agar Violeta Cristal - Rojo neutro - Bilis V.R.B.) fundido y cnfriado a 45°C

Procedimiento:

-Inocular por duplicado, 1 ml de las diluciones seleccionadas cn cada caja pctri.

20

Su presencia en alimentos cs signo de mala calidad higienica cn 1 proceso, falta de higiene de 

los manipuladorcs, rccontaminacion despucs de la pasteurizacion y aun de contaminacion



-Vertir en las cajas aproximadamentc 15 ml del agar

-Mezclar segun instrucciones de recucnto de mesofilos acrobios

diseminadas.

-Invertir las cajas e incubarlas a 35°C durante 24 boras.

-Seleccionar las cajas de la dilucion que prcscnte entre 15 y 150 calorias.

de diamctro superior a 0.5 mm. rodcadas de halo de prccipitacion.

-Calcular la media aritmetica y multiplicar cl numero por la dilucion corrcspondicnte para

obtener el numero de coliformes totales por gramo o mililitro de la muestra.

Interpretacion de resultados:

Si no aparecen colonias en la caja de la mcnor dilucion utilizada reportar como "monos de n

por ml o por gramo" sustituyendon por cl numero que se reportaria si solo una colonia de

coliformes hubiera crccido, teniendo en cuenta la dilucion.

Cuando rutinariamente aparecen menos de 15 colonias se deben utilizar diluciones menorcs.

Si aparecen monos de 5 colonias en muestras sin diluir, sc debe pensar en utilizar la tecnica de

tubos multiples.

calcular el numero de cada dilucion.

Reportar la Media Aritmetica de las dos diluciones a menos que un rcsultado sea 2 vcccs

mayor que el otro, on cuyo caso debe reportarsc cl mcnor.

Utilizar solo dos digitos para cl rcsultado final.

Si se desarrollan mas de 150 colonias en la dilucion mas alta contar sccciones radiales de la

caja como en el recuento Standard y reportar como Recucnto estimado de Coliformes totales.
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DE ESCUtLAS lECNOiOGICA
-Dejar solidificar y agregar otra capa del agar 4-5 ml., para vitar crccimicnto de colonias

-Leer y calcular el rcsultado de coliformes totales, contando las colonias de color rojo oscuro

Si dos diluciones consecutivas contienen entre 15-150 colonias, contar todas las cajas y



Rccucntos Supcriores a 1500 por caja se reportan como mayor que 1.500 veces el reciproco

de la dilucion.

Ejemplo: Muestra: Hclado Vainilla (Pinguino)

diluciones: 3 (-1,-2,-3)

Resultados:

-1 -2 -3

10 10 10

15 3

10 2

12x10 UFC/ml
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RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS

Los Mohos y las levaduras tiencn algunas caractcristicas similares a las bacterias cuando

tolerancia a los cambios de pH y a bajas tcmperaturas.

Los carbohidratos y la infusion de patata contenida cn cste agar promueve el crccimiento de

levaduras y mohos, mientras que cl pH bajo (3.5) inhibe el crccimiento de flora bacteriana.

Materiales:

-Frascos y tubos con diluciones de la muestra

-Cajas petri (15x100)

-Pipetas de 1.0 ml

-Incubadora a 22-24®C

-Agar PDA (Agar Patata Dextrosa) o Agar

Y.G.C. (extracto de levadura-Glucosa-Cloramfenicol), o Agar Rosa de Bengala -

Cloramfcnicol

-Bano de agua a 50°C

-Acido tartarico al 10%

Procedimiento:

-Selcccionar por lo monos 3 diluciones de la muestra

-Inocular 2 cajas Petri esterilcs con 1 ml de cada dilucion

-Agregar 15ml de Agar fundido y enfriado a 45°C adicionado del acido a esta temperatura.

-Mezclar segun las recomendaciones cn cl rccuento de mcsdfilos aerobios
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toxicos y aun la utilizacion de algunas cspccics para la produccion de alimcntos como qucsos, 

pcro dificrcn cn varias propicdadcs metabolicas como la capacidad de crecer a un bajo Aw,

contaminan los alimentos talcs como capacidad de altcracion, produccion de metabolites



-Dejar solidificar el agar

-Agregar una capa adicional de agar de 4-5 ml

-Incubar las cajas de 22-24 ° C durante 3-5 dias

-Seleccionar las cajas que contengan entre 10 y 100 colonias contar y calcular el resultado

de Mohos y levaduras por gramo o ml. de la muestra.

-Hacer identificacion microscopica de colonias cuando se requiera.

Ejemplo: Muestra: Jarabe de mandarina

diluciones: 3 (-1,-2,-3)

Resultados:

-1 -2 -3

10 10 10

300 100 25

226 60 12

2

UFC/ml80 x 10
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RECUENTO DE M1CROORGANIMOS PSICOTROFICOS

tempcraturas entre 0 y 7*C y produccn

colonias visibles entre 7 y 10 dias de incubacion sin tener en cuenta su temperatura optima de

dcsarrollo. Son los responsables de la alteracion de alimcntos mantcnidos on refrigeracion, los

Alcaligcncs. Tambien algunos Streptococcus y Mohos y levaduras. Sc utiliza cl agar P.C.A. y

se incuba a temperatura de refrigeracion.

Materiales:

-Dilucioncs de la muestra

-Cajas Petri con Agar Plate Count o Standard Methods

-Pipetas de 1 ml. esteriles

-Cuentacolonias

-Incubadora a 7° C

Procedimiento:

-Inocular por duplicado ml. de las diluciones seleccionadas sobre la superficie del Agar.

Extender el inoculo cuidadosamente con espatula de vidrio

-Incubar las cajas a 7° C durante 10 dias

-Leer y calcular el resultado teniendo en cuenta que se inoculo ml.

-Informar como UFC de microorganismos psicrotroficos por gramo o ml. de producto.

Ejemplo: Muestra: Helado de Chocolate (Pinguino)

diluciones : 3 (-1,-2,-3)

25
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mas comunes son especies de Pseudomas, Flavobacterium, Bacillus, Acinetobacter y

Los microorganismos psicotrofos se dcsarrollan a



Resultados:

-1 -2 -3

10 10 10

35 4 1

3 155

1

5 x 10 UFC/ml
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RECUENTO DE MICROORGANISMOS LIPOLITICOS

Algunas especies bacterianas pertenccicntes a los generos Pseudomonas, Staphylococcus, y

Achromobactcr producen lipasas que causan descomposicion oxidativa c hidrolitica en los

alimcntos ricos cn grasa, pero solo esta ultima es la que sc dctccta por los mctodos de

recuento cn placa. El medio de cultivo usado contiene tributirina como reactivo y la

descomposicion de la misma hacc que aparezcan zonas claras alredcdor de las colonias de

lipoliticos.

Las lipasas son muy estables y pueden estar activas durante largos periodos a temperaturas de

refrigeracion y congelation.

Los productos lacteos mas frecuentcmcntc afcctados por lipolisis son mantcquilla, margarina y

crema presentandosc cambios en el sabor y en el olor.

Materiales:

-Dilucioncs de la muestra

-Cajas Petri de 100 x 15 mm

-Pipetas bacteriologicas de 1 ml

-Contador de colonias

-Bano de agua a 50° C

-Incubadora a 30 C y a 40° C

-Agar Tributirina adicionado de Glicerol Tributirato

Procedimiento:

-Inocular por duplicado 1 ml de las dilucioncs scleccionadas para preparar las dilucioncs, se

debe calcntar todo el material a utilizar a 40 °C maximo durante 15 minutos.

Debe evitarse la separacion de la grasa y fasc acuosa
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-Agregar aproximadamente 15 ml recomcndado para el recuento de mesofilos aerobios.

-Dejar solidificar cl medio, c invcrtir las cajas

-Incubar a 30°C durante 3-6 dias

-Seleccionar las cajas que presenten cntrc 30-300 colonias

-Contar las colonias que presenten un halo claro

-Calcular el resultado

-Informar el numero de microorganismos lipoliticos por gramo

Ejemplo: Muestra: Mantequilla sin sal

diluciones: 3 (-1,-2,-3)

Resultados

-1 -2 -3
10 10 10
32 18 15
38 24 19

1
35 x 10 UFC/gr
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RECUENTO DE MICROORGANISMOS PROTEOLITICOS

La hidrolisis de las protemas pucdc producir dcfcctos cn cl olor y sabor de los alimcntos y cs

Clostridium, Bacillus, Proteus, y Psedomonas. Diferentcs substrates sc pueden utilizar para

evaluar csta caracteristica, lechc dcscrcmada, caseina, gelatina y otros.

En Agar calcio caseinato las colonias de bacterias protcoliticas estaran rodeadas de un halo

claro resultante de la conversion de la caseina en compucstos solubles nitrogenados.

Materiales:

-Dilucioncs de la muestra

-Cajas Petri de 100 x 15 mm

-Pipetas de 1 ml

-Contador de colonias

-Bano de agua a 50°C

-Incubadora a 21°c

-Agar Calcio Caseinato o Agar Plate Count mas lechc dcscrcmada 5%.

Procedimiento:

-Inocular por duplicado 1 ml de las diluciones seleccionadas

-Agregar aproximadamente 15 ml de Agar fundido y enfriado a 45-50°C

-Mezclar segun lo recomcndado en mesofilos acrobios

-Invertir las placas e incubarlas a 21 °C durante 72 boras
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causada por una gran variedad de especies bacterianas pertenecientes a los gencros



-Para hacer la lectura, agregar al medio de cultivo unos mililitros de una solucion acuosa de

HC1 al 1% o acido acctico al 10% durante 1 minuto.

-Descartar cl cxceso de acido y contar las colonias quc prescntcn un halo claro producido por

la proteolisis.

-Calcular el resultado e informar el numero de microorganismos proteoliticos por gramo o

mililitro de la muestra.

Ejemplo: Muestra: Lcche en Polvo

diluciones : 3 (-1,-2,-3)

Resultados:

-1 -2 -3

10 10 10

1

5

1

Menor que 3x10 UFC/gr
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ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL AIRE

El aire actua como fuente de contaminacion on la Industria aportando una flora variada de

microorganismos dependiente del ambiente que rodea la planta, la circulacion de aire y la

higiene general. Los microorganismos presentes en el aire

Mohos, bacterias csporoformadoras y levaduras.

incluyen los desedimcntacion, choque de Agar, choque on liquidos y filtracidn.

METODOS SCREENING PARA ANALISIS
MICROBIOLOGICO DEL AIRE

SEDIMENTACION:

-Colocar una caja petri con Agar Plate Count sobre una superficie plana en el sitio donde se

va a muestrcar cl aire.

-Quitar la tapa de la caja y exponer el agar durante 15 minutos

-Colocar nuevamente la tapa e incubar a 32° C durante 48 boras

-Contar las colonias y expresar los rcsultados en U.F.C. por exposicion durante 15 minutos.

-Para efectuar analisis de bongos, utilizar Agar OGY o Agar Patata Glucosa.

-Para efectuar analisis de Coliformcs utilizar Cajas con Agar V.R.B.

Ejemplo: Lugar: Seccion Preparacion de Frutas

Analisis: Mesofilos Aerobios

Mohos y Levaduras
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son principalmcntc csporas de

determinar el numcro de microorganismos por una unidad de volumen. Tales metodos

Muchos metodos se han sugerido para efectuar el analisis bacteriologico del aire para



Mcsofilos Mohos y Levaduras

-2-1 -3 -1 -2 -3

10 10 10 10 10 10

800 289 500 1000 no 36

247 301 700 560 58 50

2 2

30 x lOUFC/x 84 x lOUFC/x

exposicion 15 minutos exposicion 15 minutos

32



DETERMINACION DE PUNTO DE FUSION

Fundamento:

El analisis se basa cn las diferentes tempcraturas a las cualeslas fascs solidas y liquidas

coexistcn o cstan en eqinlibrio,caso quc ocurrc por la elevacion de la tcmpcratura.

sustancias solidas.

Es un valor fijo para la sustancia pura y no esta influcnciado por la prcsion atmosferica.

Con el punto de fusion podemos dctcrminar: la purcza de una sustancia (Por ejemplo quc no

mezclcn la mantequilla con otro tipodc grasa).

Equipos y materiales:

-Tubo capilar

-Vidrio Reloj

-Congelador

-Termometro

-Vaso

-Plancha Calefactora

Reactivos:

-Agua

-Sustancia problema

Tecnica:

previamente derretida)

solidifique la muestra.
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2.-Colocar el tubo capilar sobrc el vidrio reloj e introducirlo cn cl congelador para que se

l.-Coloque la muestra en un tubo capilar ocupando la cuarta parte de su altura (muestra

El punto de fusion constituye una constantc fisica que permite la identificacion de las



3.-Coloque el tubo capilar con la muestra junto con el termometro c introducir en el vaso que

contiene agua.

4.-Aplicar calor hasta que la muestra sc funda

5.-Anotar la temperatura a la cual la muestra solida comienza a hacerse liquida ya que esta

sera el punto de fusion de la muestra.

Ejemplo:

-Manteca para hacer helado: 35°C

-Manteca para hacer cobertura: 40°C

\
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DETERMINACION DE ACIDEZ

Fundamento:

El analisis se basa cn la ncutralizacion de la mucstra, prcviamcnte diluida cn un disolvente

(agua), con un hidroxido de Sodio e normalidad conocida, y se expresa como cl niimero de ml

de alcali normal, necesario para llcgar al punto ncutro de la sustancia problema.

Indica cl grado de cnvcjccimicnto de las matcrias primas y se expresa cn el porcentaje del

acido que predomina cn cllas.

Si es crema para helados: Lactico

Si es margarina: Oleico

Equipos y materiales:

-Balanza

-Fiola de 125 ml

-Agitador

-Bureta de 25 ml

React! vos:

-Agua destilada

Na (OH) 0.1 N

Fenolftaleina al 1%

Tecnica:

1 .-Pesar por g. de muestra (varia segun el producto por cjcmplo cn la mantcquilla se pesan 4-

5 g. de muestra)

2.-Adicionar disolvente (en este caso 50 ml de alcohol ncutro).

3.-Agitar por 2-3 minutos
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4.-Anadir 2-3 gotas de fenolftaleina

5.-Titular con Na (OH) 0.1 N ligera coloration rosada que persista por mas de 5 segundos.

Calculos:

C(Na(OH)) N (Na OH) x meq

% de Acidez: •x 100

grms muestra

C NaOH = ml de NaOH 0.1N consumidos

N NaOH = normalidad del NaOH 0.1N

milicquivalente del acido predominantemeq

Ejemplo:

Mantequilla:

0.65 x 0.1 x 0.09

% Acidez:  •x 100 = 0.136% de Ac. Lactico

4.28

C= 0.65

N= 0.1

0.09 (Ac. Lactico)meq=

muestra= 4.28 g

36



DETERMINACION DE GRASAS
(Metodo Gerber)

Fundamento:

1 tubo graduado especial

(butirometro), con lo que se disuelve la cascina. La grasa separada por centrifugacion se mide

directamente on la cscala.

La adicion de alcohol amilico facilita la separation de la grasa.

El acido Sulfurico concentrado carboniza la materia organica en tanto que el acido diluido

precipita pero no disuelve la cascina

El acido del 90% representa por tanto la concentration apropiada.

Equipos y materiales:

Centrifuga: Disenada para butirometros de Gerber

Butirometros: Graduados 20%, 25%, 50%, 100%

Pipetas de 1 ml

Pipetas de 10ml
CAS

Reactivos:

-Acido Sulfurico de Gerber (contienc 0.895 - 0.91 g de Acido Sulfurico por ml, con una

densidad de 1.815 mas o mcnos 0.003 g/ml a 20°C )

-Alcohol amilico: (con 1 densidad de 0.811 mas o menos 0.002 g/ml a 20°C )

Procedimiento:

cuidadosamente agua fiia hasta formar una capa de 6mm de espesor.

Se pesan 1.69 mas o menos 0.01 g de leche en polvo y con la ayuda de una espatula se

colocan en el butirometro.
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Este metodo sc basa en la adicion de acido Sulfurico del (90%) en

En 1 butirometro de Gerber sc colocan 10 ml de Ac. Sulfurico de Gerber y se anade



Se anade 1 ml de alcohol amilico y la suficiente cantidad de acaliente (70°C) para llenar el

butirometro unos 5mm por debajo del cuello. Se tapa con la ayuda de 1 Have y se mezclan

los componentes por agitaciones e inversioncs sucesivas.

Se centrifuga 2 veces.

Calculo:

20 x Lectura del butirometro

% Grasa:

3

20 y 3: Factores de correccion.

Ejemplo:

Muestra: Leche en polvo (26% de grasa)

20 x 4

% Grasa: 26.6%

3
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PREPARACION DE REACTIVOS

AGARES:

Los agarcs usados cn la empresa

rehidratar y estcrilizar.

Detail© a continuacion:

Agar P.C.A.:

Caseina-Peptona 5 g-

Extracto de levadura 2,5 g.

Glucosa (D+) 1 g-

Agar-agar 14 g.

Preparacion:

Disolver 22,5 g. de agar P.C.A en 1 It. de agua destilada, calcntar hasta disolucion. Estcrilizar

pH = 7,0 0,1

Agar P.D.A.:

Infusion de patata 4,0 g. (infusion a partir de 200 g. de patatas)

Glucosa (D+) 20 g.

Agar-agar 15 g.

Preparacion:

pH = 5,6 0,1.
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Disolver 39 g. de agar P.D.A. por It. de agua destilada, calcntar con agitacion hasta 

disolucion. Estcrilizar por 15 ' a 121 °C.

son formulas comerciales deshidratadas, ya listas para

por 15 minutos a 121°C. Enfriar a 44 °C para su uso.



El pH debe scr ajustado a 3,5 mcdiantc la adicidn de una solucion esteril de acido tartarico al

10%. Se utilizan 14 ml. de acido tartarico por It. de agar P.D.A., para inhibir el crecimiento de

la flora bacteriana. Enfriar el agar a 44°C para su uso.

Agar Tributirina:

Came-pcptona 2,5 g.

Caseina-peptona 2,5 g.

Extracto de levadura 3,0 g.

12Agar-agar g-

Se adiciona 10 ml. de Tributirina.

Preparacion:

Disolver 20 g. de agar tributirina en 1 It. de agua, adicionar 10 ml. de tributirina, mezclar

uniformcmente y autoclavar por 15' a 121°C. Enfriar a 50°C (aqui sc estabiliza la emulsion).

0,1.pH = 7,5

Agar Calcio-Caseinato:

Came-Pcptona 4,0 g-

Extracto de came 2,0 g-

Caseina-Pcptona 2,0 g-

Calcio-Caseinato 3,5 g-

Clorhidrato de calcio deshidratado 0,2 g-

Citrato tri-potasico monohidratado 0,35 g

Fosfato de sodio hidrogenado anhidro 0,105 g

Fosfato de potasio dihidrogenado 0,035 g.

Cloruro de sodio 5,0 g-

13,0Agar-agar g-
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Preparacion:

Disolver 30,2 g. de agar calcio-cascinato en 1 It. de agua, hcrvir 10' hasta disolver. Autoclavar

por 15’a 121°C.

pH = 7,0 0,2.

Agar V.R.B.D.:

Came-Peptona 7,0 g.

Extracto de levadura 3,0 g.

Cloruro de sodio 5,0 g.

Glucosa (D+) 10,0 g.

Sales biliares 1,5 g.

Rpjo neutro 0,03 g.

Cristal viol eta 0,002 g.

Agar-agar 13,0 g-

Preparacion:

Disolver 39,5 g. de agar V.R.B.D. en 1 It. de agua destilada, calcntar hasta disolucion. No

autoclavar ya quo sc dcstruyen las sales biliares.

Otros reactivos:

Hidroxido de Sodio:

Se compran ampollas que sc disuclvcn dircctamcntc en 1 It. de agua y dan una normalidad de

0,1.

Fenolftaleina al 1%:

Pesar 1 g. de fenolftaleina y disolver en 99 ml. de alcohol industrial.

41
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Acido Sulfurico de Gerber:

Pesar 91 g. de acido sulfurico y complctar a 100 g. con agua destilada, para asi logar un acido

de concentracion descada.
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

espacio fisico de 3.000 m2 y una produccion mcnsual de 16.800 litros de hclado de crema y

8.000 litros de hclados de agua al mes.

La empresa se dedica a la venta y distribucion de helados de crema en la linea:

Pinguino, Top Cream, Chantilli, variadisimos sabores de postres helados como: tortas, dulces

de las trcs leches, cheesecake, etc.; De hclados de Agua (comunmente denominados de

palito), de hiclo dado, de conos , de jaleas y de mermeladas.

Su mercado en general esta enfocado al publico infantil y a la familia cn general.

distribuidoras quc sc cncargan de surtir las diversas hcladcrias y puntos de venta. A nivel de

Guayaquil la fabrica mismo lo hace.

funcionan a -25°C y se cncargan de surtir a heladerias, puntos de venta y comisariatos.
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La empresa Pittihela S.A. esta situada en las calles Chile y Lctamendi, teniendo un

La Distribucion se hace en carros con sistemas de congelation quc gcneralmcntc

En las principalcs ciudades del pais como: Quito, Portoviejo y Cuenca tenemos



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

*Estas practicas me han servido para aumentar mi nivcl de conocimientos, y contribuyeron

notablemente a la formacion academica rccibida en la Universidad.

*Es recomendable aumentar cl numcro de analisis microbiologicos para asi tencr un mayor

neccsario.

*No calentar agar P:D:A. una vez adicionado el acido ya que se desnaturalizaria el gel.

*Es muy importantc realizar un estricto control de calidad a la Materia Prima antes de que

ingrese a la fabrica, para asi evitamos problcmas posteriores cn el producto terminado.

*Dado el amplio consumo de helados a nivel nacional y por scr un alimento prefcrido por los

ninos seria muy recomendable haccr analisis de protcinas del producto terminado, ya que asi

podriamos incrementar las ventas de cstc producto cn base a la promo cion de su alto valor

nutricional.

*Rccomicndo aprovechar ciertos desperdicios de las frutas para la elaboracion de jaleas (ej:

corazones de la pina) optimizando asi el proceso.

*Sugiero el control microbiologico de envases de todo tipo: fundas para paletas, cartones, etc;

para asi disminuir el ries go de contaminacidn.

para concientizarla de la

importancia de una adccuada limpieza.
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*Capacitar al Personal de Planta sobre Sanidad Industrial,

control de todas las areas del proccso y tomar las medidas correctivas en caso de scr
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Esquema n° 5

Elaboracidn, anSlisis y control de calidad de los helados314

Slstema de recubrimiento con chocolate de los bombones helados.

1. Deposito con chocolate caliente.
2. Bomba de impulsion.

3. Bandeja de recubrimiento con 
sistema de rebose.

4. Alambre.
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5. Helados. hnco1*
6. Helados recubiertos de c
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en un

J• LC.M • r (!*«•>

I 
1 3.

I 3.I

i

I_
K

Dor- crJ&r da )a dilucldn mAe alia Uonen 
de 300 colonlaa.

No hay colonlag en lag cajag de la 
’usponnldn mAa concnntrada.

En la minma dilucldn, una caja llene ontre 
30 7 300 y la otra < 30 6 > 300 coloniaa.

Contar las J Cajas.

Promedio arltmAUco
I X - 150

I_____________

Promedio aritmetlcn
X - 48

b. X Oil. 10 > :
X Dil. 10 *

38

: 150

Promedio aritmetico 
X - 160

Promedio aritmAtlco
180 x 4 - 720
160 x 4 - 640 X -680

Recuento estandar en piaca: ;

10 x 10’

Recuento cstandar en placa: j 
15 x 10’

Prenencia de colonlag 
disemlnadaa.
13 x IO’

a. X Dll. 10 • : 
X Dll. IO •

35
: 250

I 
Recuento Eatlmado en p’.&ca-; 

00 x 10*

T18 ILI pi »-*■ •

el recuento ostanciar en placa '

IRocuento Es11mado en p'.’cx , 
|> 18 x IO1

Friptmo pcf
Blanca C. Gaviria

Recuento Eatlmado en piacx.1
< lOx j

i

I 3.

Rolacldn: IO ’/IO 3
38.OO0_ Si mayor de 2 
15.000~tomar el menor

Kr -a-
Medlos do cviltivo

Relacldn: IO ’.Z1O 3
35.000 _ SI menor de 2 
25.000” tomar promedio

CaracteHHllcan

Recuento egtandar en placa |
48 x IO3 
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Recuento calendar en placa: ■.
30 x IO’ 
_________________________________ ;

Lea cajfts d» 2 diluclones consecutfvag 
llen»n entra 30 y 300 coloniaa.

Contnr Ing 4 Cajag.

ft. Dll. 10 »
Caja t 180 en 

1/4 
Caja 2: 180 en 

1/4

Presencin de colonlas dlgemlnadas 
Araa menor d« la rrdtad da la caja. 
Contnr la otra mitad.

Divldlr lag cajag en forma radial (2, 4. 8) y 
contar el ntlmero de colonlag por aeccldn.

Caja 1:
Dll. 10 3

Caja 2:

Dll. IO * - Caja 1 mltad: 
80x2 

Caja 2: 180

Dot cajaa de la mlsma dilucldn tlonen entre 
30 y 300 cclonlag.

Contar las 2 Cajas.

Caja b < 1
Dll. 10 '

Caja 1: 180
Dll. 10 •

Caja 2: 140
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DILUCIONES :

10 g d ml I ml I ml I ml

Muestra

90 ml 9 ml 9 ml 9 ml

IO"< IO‘2 IO"3

I ml I ml I ml

Adicidn del agar 45 °Ca

Mezcla :

5 veces

o fl E C A 
UCsWtQQCXS- aqt

Maxima exactitud
Mayor sensibilidad

- 10
- 50

Ventajas :

10°

- Agitar pipeteando 10 veces
+ 450 - Agitar 25 veces en area de 30 cm
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SIEMBRA

I mlI ml I ml I ml
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ASOCIACSONES MICROBIANAS DE DETERIORO

pH Ejemplos

+ -b + + +
> 4.5 Vegetales ++ + + + + +

’>4.5 < 0.90 + + +
< 4.5 +> 0.90 Frutas F+ 4-

I -

< 4.5 > 0.95 J Aderezos, +ere mas + + + 4- F

4.5 >0.95 + + ■b + -f- +

+ •4-
K

oqt
■

&

Gram 
negatives! ccaceae

Microco-lLactoba-
cillaceae

Baci- 
llaceae

Carnes-Psscado - 
Aves - Huevos

f

o .
p ■*

<c’

Lacteos- Cdrnicos-
Vegetales %Tnenta± 3

> 4.5 > 0.95

+

T +

Aw

> 4.5 I> 0.951 Leche pasfeurisada -

4* + fi

$

4+ T

3

Hongos

*

g CP

- ; I

> 0.95
I

Cereales deshidra- 
tados


