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RESUMEN

En las primeras paginas de este informe de mis Practicas Profesionales expongo el area en la
que me desempefié, asi como su importancia dentro de la empresa y un detalle de las labores

que en ella realizaba.

Este informe esta dividido en dos capitulos, para un mejor entendimiento por parte del lector,

de los temas que trata cada capitulo.

El primer capitulo abarca el proceso general de fabricacion de helados, en el que trato de

explicar, de manera sencilla, cada una de las etapas:

e Recepcion y almacenamiento de los ingredientes y aditivos que componen los helados.

e Mezcla de los ingredientes acompafiada de homogenizacion, pasteurizacion y maduracion
de dicha mezcla.

¢ Batido con aire y congelacion

e Envasado de los helados.

e Endurecimiento de los helados y conservacion por frio.

Para garantizar que la empresa esta entregando a sus fieles consumidores un producto libre de
contaminacion microbiana, Uniliver realiza determinaciones de rutina, llevadas a cabo en el

laboratorio de Microbiologia, expuestas en el Capitulo 2, abarcando:

e Fundamentos
e Materales y equipos necesarios
e Medios y reactivos empleados

e Expresion de resultados.

Este informe culmina con sus respectivas conclusiones y recomendaciones, asi como con una
serie de Anexos, que aportan con informacion adicional y muy importante, dentro de lo

detallado en este informe.

Pricticas Profesionales
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INTRODUCCION

Para mantener la calidad nutritiva, sanitaria y organoléptica del producto, Unilever ha tenido
que implementar equipos, reactivos y materiales necesarios para llevar a cabo todas las
determinaciones que se realizan a los productos en el Laboratorio de Aseguramiento de la
Calidad, para la liberacion o rechazo de los mismos, en el caso que lo demande,
especialmente en el laboratorio de Microbiologia en el que me desempeifié como Analista de
Microbiologia, teniendo como responsabilidad el analisis de materias primas, aderezos, en
linea, producto terminado, labor muy importante dentro de la empresa, ya que aporta con
informacion suficiente para seleccionar productos libres de contaminacion, asi como la

comprobacion de las buenas practicas de manufactura.

-0-0-0-

1
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DESCRIPCION DETALLADA DE
LAS LABORES REALIZADAS

El contrato que mantuve con Unilever Andina Ecuador S.A., fue el de Analista en el Area de
Microbiologia, en la cual cumpli con jornadas de 8 horas de trabajo, con sobretiempo, en el

caso de que el trabajo lo exigia, en el horario de lunes a viernes, de 07h00 a 16h00
Como Analista de Microbiologia, desempeiie las funciones de:

e Analista

e Interpretacion y entrega de resultados
Como Analista

Mi obligacion era realizar los analisis rutinarios de aerobios totales, coliformes totales, mohos

y levaduras a las muestras tomadas en las siguientes areas de proceso:

e Materia prima

e Aderezos en linea

e Preparacion de Aderezos
¢ Producto terminado

e Desarrollo de Producto
e Hisopados

* Aguas

Los analisis de rutina de aerobios totales, coliformes totales, mohos y levaduras se los realiza
como un seguimiento de la aportacion microbiologica de las muestras antes mencionadas al
producto final. Los analisis se llevan a cabo en base al esquema de muestreo, para cada tipo
de muestra

I
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Intepretacion y entrega de resultados.
Luego de realizados los analisis, tenia la obligacion de llenar un reporte para cada tipo de

Analisis (Anexo 7 ), el cual tenia que presentar la persona encargada de la liberacion o

retencion del producto, dependiendo de los resultados.

111
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BREVE DESCRIPCION DEL
PROCESO DE PRODUCCION DE
LOS HELADOS
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PINARCOADORS A S o

1.1 DIAGRAMA DE FLUJO DE LOS HELADOS DE CREMA

-

Pesado y mezcla .
2000 It.

v

Filtrado

v

Pasteurizacion
80°C 20 seq.

Homogenizacidn
2000 PSI

v

Enfriamiento
4°C 20 seq.

v

Maduracion +
4-5°C 4 horas

Adicidn de colorantes y aromas

v

Congelacién
=5°C

v

Envasado -

v

Endurecimiento
-32°C

v

Almacenado -
-30°C

.

Distribucién y Venta

4 Departamento de Control de la Calidad
& Control en Linea
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1.2 DIAGRAMA DEL FLUJO DE LOS HELADOS DE AGUA

Recepcidn
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4 Departamento de Control de la Calidad
& Control en Linez
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1.3 PROCESO DE PRODUCCION DE LOS HELADOS DE CREMA
Y HELADOS DE AGUA

1.3.1 RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

El proceso de produccion de los helados comienza con la recepcion de la materia prima:

e Leche y derivados lacteos (leche en polvo, suero en polvo, etc.)
e Grasas vegetal (palma)

e Azucares diversos (sacarosa, glucosa, sorbitol, etc.).

e Frutas y zumos de frutas (fresa, limon, mora, etc.)

e Huevos y productos derivados

¢ Almendras, avellanas, nueces, frutos secos, etc.

e Chocolate, cacao, cereales

e Aditivos (espesantes, estabilizantes, aromas, colorantes, etc.),

La cual debe cumplir con los estandares de calidad, tanto fisico-quimicos (Anexo 1),
como microbiologicos (Anexo 2 ), establecidos por la empresa para la elaboracion de
los helados. Razon por la cual el equipo de analistas de dichos laboratorios, realizan un

estricto control.

1.3.2 ALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima que cumple con los estandares es almacenada, dependiendo de la

naturaleza del producto, en:

e (Camara de refrigeracion a 10°C
- Esencias
- Frutas en almibar
- Puré de banana

- Arroz crocante

Prdcticas Profesionales



- Leche en polvo

- Swirl de mora vy frutilla

e (Camara de temperatura ambiente
- Manteca vegetal
- Azucar
- Harina

- Estabilizante

Para su posterior utilizacion en el area de produccion.

1.3.3 PESADO Y MEZCLA

De acuerdo a una formula prefijada, el operador selecciona la materia prima que va a
pesar, pesaje que se realiza en el Tanque Balanza, donde se prepara toda la mezcla, para

su posterior pasteurizacion.

El Tanque Balanza esta equipado con un agitador (1.755 RPM), el cual va efectuando la
mezcla, a medida que se van pesando los ingredientes. Primero se pesa el agua que
entra a 80°C desde tuberias externas, para luego proceder a afiadir los ingredientes, en

el orden que permite su temperatura y solubilidad.

En el caso de los helados de crema, el orden en el que se anaden los ingredientes es:

- Azucar

- Leche

- Estabilizador
- Sal

- Glucosa

- Grasa vegetal.

Prdcticas Profesionales
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En la mezcla de los helados de agua, el orden en el que se afaden los ingredientes es:
- Azulcar
- Estabilizador

- Colorante

Toda esta etapa tiene un tiempo de duracion de 15 minutos.

1.3.4 FILTRADO

La mezcla pasa al pasteurizador a través de unos filtros en donde se retienen las
impurezas propias de ciertos ingredientes, que pueden afectar la calidad final del

producto.

1.3.5 PASTEURIZACION Y HOMONENIZACION

La Pasteurizacion y Homogenizacion son dos etapas diferentes, con objetivos
diferentes en el proceso de produccion de helados, pero que se llevan a cabo en una
misma instalacion de Pasteurizacion y Homogenizacion de la mezcla de ingredientes en

la heladeria.

Practicas Profestonales
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El esquema | nos muestra la Pasteurizacion y Homogenizacion de la mezcla de los

ingredientes, en el caso de Unilever

E S

A tangues de maduracién

e
v

De tgnques de mezclas -1

=Aguade hielo  Agua

A
v

Esquema 1*
Instalacion d¢ pasterizacion y homogencizacion de 1a mezcla de INgrédientes en heladeria.
I. Deposito reguiador de entrada de Ia nmiczcla. 2. Seccion de precalentamiento de la mezcla
en ¢l pasterizador. 3. Homogencizador de alta presion de la mezcla recalentada
4. Scccion de pasterizacion de Ia mezcla homogencizada. 5. Seccién de enfriamiento
de la mezcla pasterizada y homogeneizada, con agua helada a 2° C

Como se ve en dicho esquema, la mezcla pasa al deposito regulador (1), y una bomba la
envia a la seccion (2) del pasteurizador de placas, donde se precalien:a hasta 73-75°C al

circular en contracorriente, con mezcla ya pasteurizada.

L 4

Desde esa seccion (2) pasa al homogenizador (3) para conseguir una mezcla
homogenizada que devuelve a la seccién (4) del aparato de placas, para calentarse hasta

la temperatura de pasteurizacion.

Crema 80°C 15-20 seg.
Jarabe 75°C 15-20 seg,

Desde la seccion(4), la mezcla pasa a la seccion (2), donde cede calor a la mezcla

entrante.

Prictrcas Profestonafes
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1.3.5.1. La pasteurizacion de la mezcla tiene como objetivo primordial, la
destruccion de microorganismos patogenos, que pueden producir

intoxicaciones o transmitir enfermedades al consumidor.

1.3.5.2 La homogenizacion de la mezcla tiene varios efectos beneficiosos en la

calidad del producto final:

- Distribucion uniforme de la grasa, sin tendencia a su separacion.

- Color mas brillante y atractivo.

- Mayor resistencia a la oxidacion, que produce olores y sabores desagradables en
el helado.

- Helados con mejor cuerpo y textura.
En el caso de los helados de agua, el jarabe no es homogenizado, pero las conexiones

de las tuberias entre el pasteurizador y el homogenizador, estan hechas de tal manera,

que obligatoriamente el jarabe pasa por este equipo.

1.3.6 ENFRIAMIENTO

En las secciones 5 y 6 del esquema 1 se enfria en contracorriente con Propilenglicol,
resultando una temperatura final de 5°C para la mezcla, que pasa asi a los tanques de

maduracion.

1.3.7 MADIRACION

Una vez que la mezcla ha sido homogenizada y pasteurizada, debe ser conducida a
depositos a una temperatura de 4 -5°C por un periodo de 4 horas. Durante este tiempo

se consiguen cambios beneficiosos en la mezcla, tales como:

Practicas Profesionales
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- Cristalizacion de la grasa.

- Las proteinas y los estabilizadores afiadidos tienen tiempo de absorber agua, con
lo que el helado sera de buena consistencia.

- La mezcla absorbera mejor el aire en su batido posterior.

- El helado obtenido tendra mayor resistencia a derretirse.

A la temperatura de 4 -5°C no hay peligro de desarrollo microbiano durante el limitado

tiempo de maduracion (4 horas).

Los tanques de maduracion estan equipados con agitadores especiales, dandole a la

mezcla un tratamiento suave.

La mezcla para los helados de agua no necesita de un tiempo de maduracion.

1.3.8 ADICION DE COLORANTE Y SABORIZANTES

Acabado el tiempo de maduracion, son afiadidos los aditivos finales (colorantes, aromas

y saborizantes) deseados para el producto final, en los propios maduradores.

En esta etapa culmina la preparacion del jarabe para los helados de agua, con la adicion

de las esencias en los tanques de almacenamiento del jarabe.

1.3.9 CONGELACION Y BATIDO DE LA CREMA

La crema ya saborizada pasa entonces al Freezer, donde se realiza la congelacion-

aireacion, que es una de las etapas que mas influye en la calidad del helado final.
En esta etapa se realizan dos importantes funciones:
a) Incorporacion de aire por agitacion vigorosa de la mezcla, hasta conseguir el cuerpo

deseado.

10
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b) Congelacion rapida del agua de la mezcla, de manera que se formen pequefios

cristales.

El Freezer enfria la mezcla de +5°C que viene de los tanques de maduracion, hasta

-5°C.
El producto sale finalmente, a —5°C, listo para ser envasado.
Podemos decir, que esta etapa es el punto clave de transformacion de una mezcla de
ingredientes en helado. Por ello, hasta aqui, hemos hablado siempre de mezcla. El

helado no surge hasta la congelacion y batido de la mezcla.

1.3.10 DOSIFICACION DEL JARABE A LA LINEA VITA LINE

En el caso de los helados de agua, el jarabe es bombeado desde los tanques de

almacenamiento, hacia una maquina de moldes, llamada Vita-line.

Aqui se realizan las siguientes etapas:

e Dosificacion

e Congelacion

e Colocacion de Palillos
e Desmolde

e Envasado

El jarabe es bombeado hacia una tolva en la parte superior de la maquina, para ser
dosificado a través de seis boquillas calibradas de acuerdo al tipo de helado que es
dosificado a los moldes de aluminio de la maquina, que estan sumergidos en una
salmuera de solucion de cloruro de calcio, que se encuentra a —40°C, que es refrigerada

por anticipado, con un sistema mecanico de refrigeracion con amoniaco.

11
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Una vez dosificado el jarabe en los moldes, éstos avanzan a través de la salmuera, etapa

en la que se colocan los palitos de madera, por medio de una maquina palillera.

Después de que el palito se ha fijado en el helado y éste ha alcanzado su maxima

congelacion, llega al desmolde. Aqui los moldes salen de la solucion refrigerante de
CaCl, y son bafados por aspersion en su parte inferior, por una lluvia de agua caliente a

50°C, que facilita el desmolde del helado.

Paralelamente a la lluvia de agua caliente, bajan unos ganchos que sujetan los palitos y
suben desprendiendo los helados. Estos ganchos sueltan los palitos y los helados caen
sobre laminas de poliestireno, que son selladas térmicamente a 300°C, formando asi las

fundas de envase.
1.3.11 ENVASADO

Los helados que se distribuyen envasados, aumentan continuamente su presencia en el

mercado, por varias razones:

- Servicio rapido al cliente.
- Producto con las garantias de higiene

- Ahorro de mano de obra en la distribucion y venta.

Por ser un proceso continuo la congelacion y el envaso se lo realiza a la salida del
Freezer Dependiendo del producto, puede ser envasado en tarrinas, fundas con carton y

moldes, en el caso de paleteria, y, empaquetados en cajas de carton.

1.3.12 ENDURECIMIENTO

Una vez que los helados han sido envasados y empaquetados en cajas de carton, es

necesario su endurecimiento con el fin de congelar el agua restante de la crema y del

jarabe, que se lo realiza en el tunel de congelacion a -32°C, donde el producto

12
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permanece por lo menos, 24 horas, para luego ser transportado a las camaras de

almacenamiento.

1.3.13 ALMACENAMIENTO

Las camaras de almacenamiento o cuarentena tienen una temperatura de —30°C. Aqui
permanece el producto por un tiempo de cuarentena, en el que se le realizan analisis
microbiologicos. Si estos analisis cumplen con los estandares (Anexo ), es liberado

para luego ser comercializado.

1.3.14 DISTRIBUCION

El producto liberado, es transferido de las camaras de almacenamiento a las camaras de
distribucion, con una temperatura de —22°C, donde finalmente se procede a repartirlo a
los locales, centros de distribucion, carretillas, etc., por medio de carros refrigerados,

con temperaturas de —25°C, para su comercializacion

Practicas Profestonales
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1.4 PUNTOS DE CONTROL EN LINEA

Los puntos de control en linea determinados para el proceso de elaboracion de helados

en la planta de produccion, son los mismos para los diferentes tipos de helados. Los
controles son realizados por el Departamento de Produccion, asi como por el

Departamento de Control de Calidad, conformado por los laboratorios de analisis fisico

quimico y microbiologico.

1.4.1 PARAMETROS DE CONTROL Y RANGOS ESTABLECIDOS EN LOS
EQUIPOS

* Pasteurizador
Temperatura : Crema 170°C
Jarabe 165°C

Tiempo : 20 minutos

* Homogenizacion:

Presion: 1600 — 1900 PSI

*  Enfriamiento:

Temperatura : 5°C

* Maduracion:
Temperatura : de 5 a 8°C

Tiempo : 3 horas

* (Congelacion del Helado de Crema:
Temperatura de salida del helado : -5°C

Presion: 80 — 100 PSI

Practicas Profestonales
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* (Congelacion del Helado de Agua:

Temperatura de salmuera: -35a -38°C

»  Endurecimiento:

Temperatura de camara: -30 a —-35°C.

* Almacenamiento;

Temperatura de camara: -30°C

Prdcticas Profesionales
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1S PUNTOS DE CONTROL Y ANALISIS REALIZADOS EN
EL LABORATORIO

1.5.1 RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

El grupo de Analistas del laboratorio Fisico-Quimico se encargan de hacer un muestreo

de todas las materias primas para ser analizadas.

Los analisis que realiza el laboratorio de microbiologia, tomando como minimo cinco

muestras por cada lote de materia prima, en este punto, son:

- Aerobios totales

Coliformes totales

Mohos y levaduras

En el Laboratorio Fisico-Quimico se realizan los analisis en base al tipo de producto:

- Acidez (por titulacion)

- Humedad (balanza infraroja)

- Brix (refractometro)

- Grasa (Gerber)

- Densidad (peso especifico)

- Punto de fusion (por capilares)

- Grado alcoholico (alcoholimetro)

- Punto de goteo (cambio de estado frente a temperatura)

- Organoléptico.

16
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1.5.2 MADURACION

Luego de transcurrido el tiempo de maduracion de la mezcla, una persona encargada de

planta toma muestras de la crema y la lleva al laboratorio, en donde:

El Laboratorio de Microbiologia se encarga de realizar los analisis de:
- Aerobios totales
- Coliformes totales

- Mohos y levaduras

El Laboratorio de Analisis Fisoco-Quimico se encarga de hacer analisis de:

- (Qrasa

- Densidad
- Acidez
- Grados Brix.

1.5.3 PRODUCTO TERMINADO

El Laboratorio de Microbiologia realiza analisis de:

- Aerobios totales
- Coliformes totales

- Mohos y levaduras

NOTA: De todos los analisis expresados, yo solo me encargaba de los
microbiologicos, por lo tanto, no tenia acceso a informacion de los estandares

permitidos para los analisis Fisico-Quimicos.

17
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2.1. METODO PARA RECUENTO DE AEROBIOS MEOSILOS
EN PLACAS PETRI

2.1.1 FUNDAMENTO

El método de ensayo permite la determinacion cuantitativa de microorganismos
aerobios por gramo de alimento en leche, productos lacteos, aguas y otros alimentos.,
mediante la utilizacion de placas de Petri y el medio de cultivo Plate Count Agar (Agar
peptona de caseina - glucosa extracto de levadura), que es un medio exento de

sustancias inhibidoras y de indicadores.

2.1.2 MATERIALES, EQUIPOS Y MEDIOS EMPLEADOS

2.1.2.1 Materiales y Equipos:

- Balanza

- Autoclave estacionario con presion interna a vapor

- Mechero de bunzen

- Incubadora regulada entre 30 +/- 1°C

- Placas de Petri de 100 x 15 mm

- Barno de agua regulado entre 44 y 46°C

- Fiolas o tubos de dilucion

- Pipetas graduadas o pipeteador automatico, con puntas estériles.

- Contador de colonia

2.1.2.2 Medios de Cultivo:

- Agar Plate count (PCA)
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2.1.2.3 Reactivos:

- Diluciones de agua de peptona, estériles

- Agua destilada

2.1.3 COMPOSICION DE MEDIO DE CULTIVO PCA g/litro

- Peptona de caseina 5 g.

- Extracto de levadura 2.5 g.
- D+glucosal0g.

- Agaragar140g

2.1.3.1. Preparacion del medio

Disolver 22.5 g del Agar Plate Count en un litro de agua destilada y esterilizar en

autoclave 15 minutos a 121°C.

Una vez estéril el medio es colocado en bafio de Maria a 47°C, hasta su uso.

Las placas con medio de cultivo son claras e incoloras.

2.1.4 PROCEDIMIENTO

- Prepare la muesta de alimento, segun Anexo 3.

- Las diluciones son preparadas y homogenizadas segun Anexo 4 .

- Mida con una pipeta estéril 1 ml. de la dilucion y transfiéralo a una caja Petri
estéril.

- Anada de 10 a 15 ml. de agar, previamente fundido y temperado entre 44 y

21
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46°C. El periodo de tiempo comprendido entre la preparacion de las diluciones
y el agregado del agar, no debe exceder de 20 minutos.

- Mezcle las alicuotas con el agar, por movimientos de rotacion de las placas de
Petri, en ambas direcciones.

- Una vez solidificado el agar, invierta las placas de Petri e inctbalas a 30 +/- 1° C
por 48-72 horas.

- Una vez cumplido el tiempo de incubacion, cuente las colonias y exprese los
resultados como unidades formadoras de colonias, UFC  por gramo o ml.

- Las colonias que se cuentan son faciles de reconocer, son de color blanco,

pastosas y cremosas.

2.1.5 EXPRESION DE RESULTADOS

- Una vez realizado el conteo de las placas, los resultados se multiplican por el
factor de dilucion y se expresan como unidades formadoras de colonias, UFC

por gramo o milimetros.

Ejemplo:
Dilucion Numero de colonias Factor de dilucion Resultado
Dilucion -1 200 x 10 - 2.000

Se reporta : 200x 10 'ufc/go ml

- Si el tercer digito es 5 0 mayor a 5, se le adiciona una cantidad al segundo digito.

Ejemplo: 536 =5360 Se reporta: 540 x 10" ufc/g o ml.

22
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2.2 RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES EN PLACAS
PETRI

2.2.1 FUNDAMENTO

Este método de ensayo consiste en determinar el namero de bacterias coliformes,
inclusive Eschericha Coli en aguas, leche, helados, carnes y otros alimentos, mediante la
utilizacion de placas de Petri, con un medio de cultivo apropiado, el VRB (Agar Violeta

cristal Rojo neutro bilis).

El Violeta cristal y las sales biliares inhiben el crecimiento, sobre todo, de la flora gram
positiva acompaiiante. La degradacion de la lactosa o acido se pone de manifiesto por
el viraje a rojo del indicador de pH Rojo neutro y por una precipitacion de acidos

biliares.

2.2.2 MATERIALES, EQUIPOS Y MEDIOS EMPLEADOS

2.2.2.1 Materiales y Equipos:

- Balanzas

- Placas Petn

- Incubadora regulada a 30 +/- 1°C

- Fiolas o Tubos de dilucion

- Bafio de agua regulado entre 48 +/- 1°C

- Pipetas o pipeteadores automaticos con puntas esteriles
- Cuenta colonias

- Vortex

- Mechero de bunzon

23
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2.2.2.2 Medios de cultivo:
- Agar Violeta Rojo Bilis
2.2.2.3 Reactivo:

- Diluciones de agua de peptona, estériles

- Agua destilada

2.2.3 COMPOSICION DEL. MEDIO DE CULTIVO VRB g/t

- Peptona de carne 7.0 g.

- Extracto de levadura 3.0 g.

- Cloruro de sodio 5 g.

- Lactosa 10 g.

- Rojo neutro 0.03 g.

- Mezcla de sales biliares 105 g.
- Violeta cristal 0.002 g

- Agar—agar130g

2.2.3.1 Preparacion del medio de cultivo
- Disolver 39.5 g/lt y estrilizar con cuidado 30 minutos a vapor fluente.
- No esterilizar en autoclave.

- El medio de cultivo preparado es claro y rojizo pardusco.

2.2.4 PROCEDIMIENTO

- Prepare el area de trabajo, segin Anexo 3.
- Las diluciones se preparan segun Anexo 4

- Con una pipeta se toma 1 ml. de la dilucion y se colocan en una caja Petri estéril.

24
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- Se agrega de 10 — 15 ml. de agar violeta rojo bilis, previamente fundido y
temperado a 45°C. Se homogeniza y se deja solidificar por 6 a 8 minutos.

- Seguidamente, se adiciona una capa de agar en la superficie, para evitar el
crecimiento de microorganismos que sean estrictamente aerobios.

- Se invierten las placas y se incuban a 30 +/- 1°C por 18 a 24 horas.

- Las colonias de coliformes son rojas oscuras, rodeadas de una zona de
precipitacion acompaifiadas de una decoloracion del agar.

- Cuente las colonias de acuerdo a la descripcion anterior, una vez que las placas
han cumplido su tiempo de incubacion.

- Las colonias son rojas de 0.5 mm.

- Realice los calculos respectivos.

2.2. 5 EXPRESION DE RESULTADOS

El nimero de colonias obtenidas se multiplican por el factor de dilucion

correspondiente y se reporta como U.F.C./g. O ml.

Numero de colonias Factor de dilucion Resultado

Dilucion — 1 30 x 10 300

Se reporta : 30 x 10 ufc/g.o ml.
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2.3 METODO PARA EL RECUENTO DE MOHOS Y
LEVADURAS

2.3.1 FUNDAMENTO

El método de ensayo contempla el procedimiento a seguir para el aislamiento y la
determinacion cuantitativa de mohos y levaduras en alimentos, mediante la utilizacion
de placas Petri, en un medio de cultivo apropiado y la adicion de suplementos
inhibidores. El Agar OGY (agar Oxitetraciclina glucosa extracto de levadura) es un
medio selectivo para la demostracion y numeracion de mohos y levaduras en todo tipo

de material de investigacion.

2..3.2 MATERIALES, EQUIPOS Y MEDIOS EMPLEADOS

2.3.2.1 Materiales y Equipos

- Placas Pretri esteriles, de 100 x 15 mm.
- Bafo de agua temperado a 48 +/ -1°C
- Incubadora regulada a 30°C.

- Mechero
- Balanza

- Contador de colonias
- Fiolas o tubos de ensayo
- Pipetas o pipeteadores automaticos, con puntas estériles.

- Vortex.

2.3.2.2 Medios de cultivo:

- Oxytetracicline Glucose yeast Agar (OGYA)

- .Suplemento
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2.3.2.3 Reactivos:

2.3.3

2.3

Agua de peptona estéril

Agua destilada

COMPOSICION DEL MEDIO DE CULTIVO OGYE g/litro

Extracto de levadura 5.0 g.

D + glucosa 10.0 g.
Agar agar 150 g.
Aditivo Oxitetraciclina 0.1 g.

1 Preparacion del medio de cultivo

Disolver 30 g litro, esterilizar en autoclave 15 minutos a 21 C, dejar enfriar hasta

unos 50°C, incorporar 0.1 g litro de Oxitetraciclina en forma de solucion acuosa.

Las placas con medio de cultivo son claras e incolorras.

2.3.4

PROCEDIMIENTO

Prepare el area de trabajo, segiin Anexo 3

Las diluciones se preparan segun Anexo 4

Con una pipeta se toma | ml. de la dilucion 10 y se colocan en una caja Petn
esteril.

Anada 10-15 ml. de agar, previamente temperado a 48°C. Esta temperatura es
critica, ya que si es excedida, podra causar darios en los mohos y levaduras.

Mezcle el inoculo con el agar, mediante movimientos de rotacion, hacia la
izquierda y luego hacia la derecha, y luego en forma de cruz.
Una vez solidificado el agar (aproximadamente 10 minutos) invertir e incubar

las placas a 30°C, durante 48 horas.
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2.3.5 EXPRESION DE RESULTADOS

- Las colonias de levaduras, generalmente, son lisas y cremosas, las colonias de
mohos o micelios presentan en el agar un polvillo o pueden presentarse como
algonosas e invasivas.

- Efectuar la lectura, contando las colonias presentes.

- Calcular el nimero de colonias por gr. o ml. del producto, teniendo en cuenta la

dilucion.

El nimero de colonias obtenidas se multiplican por el factor de dilucion

correspondiente y se reporta como U.F.C./g. O ml.

Ejemplo:
Numero de colonias Factor de dilucion  Resultado
Dilucion —1 80 x 10 800
Se reporta : 80 x 10 ufc/ g 6 ml.
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Norma LECHE EN POLVO.
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INEN 298

Primera Revision

I OBJLTO

LU Datmonme establece o tipos y define Lis caracter isticas geae debe tener L leche en polve,

2. ALCANCI

2.0 v nomma e aplicaa L leche en polvo entera, semidesoremada y descrenada,

3 TERMINOLOGIA

L Leche enopolve eoteras Lol producto Lictea obtenido por La deshidiatacion de la leche de vacs,

b2 Leche en polvo semidescremada, Teel producto Licteo obtenido por la deshidiatacion de e Tecbe

de vaca parcralnente desorenada

P Leche en polva descremada, T s el productio Lictea obtenido por L deshidiatacion de La leche descre:

e de vaca P

4. CLASITICACION

A1 Deacnerdo con s coracteristicas, L leche en polvo se clasilica en los sipuicntes tipos:

a) Tipo Leche en polvo entera,
) Fipo 1 Teche o polvo semidesoremada,
o) Lipa ltE Feche en polvo descrentada,

5. REQUISITOS DEL rRODUCTO

S 1 Desinaciones. e acnerdo consus caracter (sticas, Ly leche en polvo se desipnard de Ly mancera sipuiente:

a) o tipo,
) b,

o) el sastena por el oual b sido obitenid, {(=pray o roller)

| femplo-

Fipo | Feche cnpalva entery (spray ooroller),
g 1 Feche vopoloo wemidescremada (spray o roller)
Lipo 11 Feehe o polvo dewremad e (spray o roller)

(Cerertinniial
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5.2 Requisitos generales

5.2.1 Lalocche enpolvo entera, semidescremada o descremada deberd presentar un aspecto homaopénen. L
sahor y olor deberin ser Las caracteristicas del producta fresco, sinindicios de rancides antes y desptics
de st reconstitucion, ibres de hongos y levadoras, sin sabor amarga, o coalaguier otro sabor uolor extrano

v objetable. Eoolor debera ser uniforme, blinceo o ligeramente cremoso

5.3 Requisitos de fabricacion

53.1 Laleche en palvo entera, semidescremada o descremada deberd ser elaborada con leche debidamen-
te pasteurizada vy en condiciones sanitarias que permitan redicie al minimao st contaminacion con mictoor

panismaos; ademds, debe obrencrse de animuales gue no padescan enlermedades inlecciosas.

/ §.3.2 Adiwvos. Poded anadirse a L leche en polvo entrera, seondescremada o descremada, durante supro
ceso de fabricacion, como estabilizadores: sales sadicas, potisicas y Gilcicas de dacida oitnco, dordo carhio

i i & s . . & 1 . . " 7 i
nico, dvido ortolostdrico, acido politostonico, en una dosis s de 0,57 (o, solos o en combinacion, ex-

presados coma sustancias anhideas, siempre que esto se haga constar en Lo etigqueta del produe In/

{ 533 Laleche en polvo entera, semidescremada y desarennada o debe contenet grasas astrangs, a exceep-
cion de una cantidad de leciting, teenoldgicamente recomendada, Mo contendia azacares, ni proteinas
distintas a Las de Ly propia leche, Mo debe contener residoos de plagoncicdas o contamiantes metabolicos

supetiores o Las tolerancias miiximas admitidas por Lis replamentaciones vigent of

5.4 Lspecificaciones, Los tres tipos de teche en polvo, clasibicados encel nomeral 3y ensayados de acaerdo

con Lis normas eoatorians cotrespondivotes, deberdn comphie con Tos pegquisitos establecrdos enc b Tabla |

TABLA . Requisitos de Ly teche eno polvo

Tipod Lipo 1l 7_41!)7n|7|| i il
REQUISTTOS Min | Mas | M | Mo | Mol | rax SR
o a o i AL

/o o | o | e ] e | e |

V—
Pérddidda por calentanuento - 3.5 il a It r 299
(irasa 26 . 13 : 1.5 1HIE H1 300
PMroteimma 26 28 33 = IME M 301
Ceniza . 6.5 / 8 IFIE T 302
Acidor * : 1.40 1.0 1.8 1IE 303

O xpresado como dado laclico,

S50 Tos res tipos de leche en polvo, clasificados encel momeral 4, deben dn reaccion negativae a L los-

fatasa, sepon Norma INFTN 07,

S22 Los tres tipos de leche en polvo, clasiticados en el nomeral < ensayados de acoerdo con Las norinas

couatorianas correspondientes, deberan camplic con los requisitos microbiologicos catablecidos en la Ta

bla 2,

(Ceontinnia)
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Norma GRASA DE PALMA REAL INEN 31
Ecuatoriona REQUISITOS 1973-08

OBLIGATCRIA

1. OBJETO

1.1 Lslanonma tiene por objeto eslablecer Tos requisitos de la grasa de palma real,

2. ALCANCE

2.1 Usta norma so aphica a la grasa cruda de palma real y a la grasa comestible de palma

eal

3. TERMINOLOGIA

3.1 Grasa de palma real. Us la grasa extrarda de las semillas de la palma real (/nesa

colenda )

4. CLASIFICACION

41 De acaerdo con so estado de procesamiento, la grasa de palma real se clasifica de la

manera siguiente:

4.11 Grasa cruda de palma real, Es aquella que no ha sido somelida a un proceso de

refinacion

4.1.2 Grasa comestible de palma real. Ls aquella que, lueqo de ser somelida a un adecuado

yvoceso de refinacion, es apla para consumao humano,
J .

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 Lagrasa cruda de palma real no podea destinarse a consumo humano directo.

6. REGUISITOS DEL PRODUCTO

6.1 La grasa de palma real debera ser extrainda de semillas sanas, limpias y en buen estado
de conservacion: deberd tener el olor y el sabor caraclesistico de esta grasa, y podra

presenlarse, a temmperatura ambiente, en estado solido, semisolido o Iiquido.

{Continua)l
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6.2 lLa grasa cruda

de palma

correspondientes, debera cumphe con

excepcion de: perdida por calentamiento, que podia alcang

. . . : 0
(como acido launico) que podra alcanzar un maxino de 59/ (ver 8.2),

6.3

- . :
287°C; no debera contener malerias extrenas,
residuos de las sustancias empleadas para su refmacion Ensayada de acuerdo con |

rcuatorianas conespondientes,

tabla 1.

La grasa comestible de patma real deberd sm

real, ensayada de acuerdo con las normas ccualorianas
las especibicaciones establecidas en 1a labla 1, con

ar un maximo de 1 /o, y acidez

refinada y presentar aspacto lrmpido a
susltancias que modiliquen su arnma o calon, 0

as Nnormas

deberd cumpln con las espeaificaciones establecidas o o

TABLA 1. Especificaciones de la grasa de palma real

MUESTREO UNIDAD Min. Max. METODO DE

S S - S I I _EMSAYO
Densidad relativa, 25/25°C ~ 0,910 0,923 [INEN 35
Indice de yodo cq/q 12 15 INEN 37
Acidez (como acido laurico) o = 0,2 IMEM 38
Pérdida por calentamiento Yo - 0,05 |[1HEN 39
Indice de saponificacion ma/y 240 250 |[INEN A0
Materia insaponificable D16 - 0.5 INEN 4]
Indice de refraccion, a 40°C - 1,456 1,458 |INEN 42

{ Triulo e 28 32 IMEM f‘l?:—_]

6.4 Las reacciones de Villavecchia y de Halphen-Gastaldi, efectuadas de acuerdo con la

norma

negativos.

6.5

colorantes, efectuadas de acuerdo con la norma INEM 44 sobre la grasa cruda o comes

de palma real, deberan dar resultados negativos

6.6

45 sobre la grasa comestible de palma real debera dar resultado negativo.

7. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

7.
la norma INEN 6.,

INEN 1 sobre 1a grasa cruda o comestible de palma real, deberan dar resultados

Las determinaciones de aceile de pescado, de aceiles minerales y de sustancias

tible

£l ensayo de rancidez (Reoccion de Kreis), efectuado de acuerdo con la norma INEN

Envasado y rotulado. La grasa de palmareal deberd envasarse y rotularse de acuerdo con

7.2 Aditivos. La grasa comestible de palma real podra conlener, como anlioxidantes y
sinergistas, las sustancias indicadas en la norma IMLES A6,

{Continua)
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Norma AZUCAR REFINADO INEN 260
Ecuatoriany REQUISITOS 1978-06

A TAT BT
UbU;‘ JENT I. OBJETO

i

~ o
1.1 Csta norma ticne por ohjeto establecer los requisitos que debe cumplir el azacar refinado.

2. TERMINOLOGIA

21 Azicar refinado. Us ¢l producto cristalizado, obtenido b 1acana de aztcar o de la remolacha azucatera

que ha sido sometido aun proceso de refinacion y constituido esencialmente por sacarosa.

3. DISPOSICIONES GENERALES

31 €l arucar refinado serd de grano duro, uniforme y de buen tamaio, Se obtendrd de jugo fresco de la

materia prima original, debidamente clarificado y libre de materias extranas o insolubles.

3.2 Serd procesado bajo condiciones wanltarias adecuadas que permitan reducir al minimo la contaminacitn

con hongos, levackiras y bacterias

1.3 No s permite la adidon de cclorantes ni de otras sustanclas que modifiquen la naturalera del

producto,

4 REQUISITOS DEL PRODUCTO

A1 1 arocar relinado, enwyado de acuerdo a las normas ccuatorianas correspondicntes deberd cumplir

con las especilicaciones establecidas en la tabla 1.

TAUBLA 1. Egpecificaciones del ardicar refinado

MET DE
REQUISITOS UNIDAD Min. Max. EH?E?Q
Polatizacion a 207C °s 99,8 - INEN 264
Humedad: a) “%o - 0,06 INEN 265
b) Oy . 0,08 INEN 265
Suracar invertido %0 2 0,04 INEN 266
Cenizas de conductividad Olo - 0,04 INEN 267
Color c) - 60 INEN 268
Arsénico (As) mp/ kg : 1 INEN 269
Cobre (Cu) mp/kg . 2 INEN 270
Plomo (Ph) me/ kg - 2 INEN 271
a) Para arGcar granulado,
b)  Paraartcar moldeado.
c) Unidades ICUMSA.
{Continda)
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LECHE EN POLVO.
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Mimera Revision

LoBJrito

ToE et notm establece los tipos y deline Lis caracter fsticas que debe tener La leche en polve

2.1

YR B

1.2

2. ALCANCI

ot ot se aplica a L leche en polvo entera, semidescremada y descremada

| eche

I eche

o TERMINOLOGIA

e polvo entera, b el producto Licteo obtenida por La deshideatacion de 1a feche de vaca.

en polvo semidescremada, Ta el producto Lictea abtenido por Ly deshidiatacian de la leche

e vaca parcialmente descremada

1.3 Leche en polvo descremada, s el prodocto Lictea abtenido por Ly deshidratacion de Ly leche descre-

mada de vaea Vs

4.1

a)
1)
)

51

a)
h)
«)

e aenne

!Tlln l

Lipos 1]

4 CLASITICACTON

telo con sos caracteristicas, L leche en polvo se clasilica en los siguientes tipos:

I cohe en polvo entera

I eche en palva semidescremada.

filxn 11 I oo he vn |"!|'-¢'I desorenmda,

De<ipnaciones

fi|>n.

nornbae

5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

el sivtenu por el ool hasidao abtenida (cpray ooller),

I yemplo:

Fipo |

Lipo 1l

Fipo 1]

I eche enpolvo entera (spray o roller).
Feche en polvo semidescrenada (spray o roller).

Feche enpolvo desoremada (spray oraller).

e acnendo can sas caracter fsticas, L leche cnopalve se designand de Ly manera sigoiente:

(Continga)
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TABLA 2. Requisitos microbiolapicos

Tipn | IRTTRA (TN
e | e Matado de
Remquoatng .
max por g, max . por qg AN por g | Hyayo
Bacteras activas 10 000 10 000 10 00n i 301
Canlaje de bactenas cobitonmes ne e e e ri 30h
Bacterias patogenas ner. e neq. IE T 720
Iongos v levadonas nee neq net. Ierl 172

S.A4.3 Los tes tipos de leche en polva, chasthicados en el nmeral Foensay ados de acocrdo con Ly s
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ANEXO 3

PROCEDIMIENTO PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO

a El lugar donde se realizara el analisis microbiolégico debe reunir las condiciones de

asepsia indispensables para dicho fin.

e Antes de iniciar el analisis, limpie el meson de trabajo con alguna solucion

desinfectante (Ej: alcohol al 70%). Encienda a continuacion el mechero.

e Coloque las muestras a analizar sobre el meson. Al abrir el envase o recipiente evite

cualquier tipo de contaminacion

e Los envases o recipientes deben, antes de abrirse, desinfectarse al area de abertura
con la ayuda de un agente adecuado, tal como alcohol al 70%. Si el envase no se

dana por exposicion al calor, flameéelo con ayuda del mechero.

e En el caso del agua y alimentos liquidos, el recipiente que contiene la muestra debe
agitarse hasta que el contenido sea homogeneo. Esto se hace agitando el recipiente
25 veces, con movimiento alterno del brazo, en angulo de 45° o por rotacion del
recipiente en diferentes sentidos. En este caso, la homogenizacion de la muestra

debe hacerse antes de desinfectarse el recipiente.

e Sila muestra es solida, deben tomarse porciones de diferentes sitios, para tomar una

muestra representativa.
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ANEXO 4

HOMOGENIZACION Y PREPARACION DE DILUCIONES

Muestras liquidas

a) Mida con una pipiecta 10 mil. de la muestra y transfiérala a un frasco de dilucion

conteniendo 90 ml. de agua de peptona (Anexo 5 ).

b) Proceda a homogenizar la muestra con la ayuda del Vortex, durante 30 segundos.

Esto corresponde a la dilucion 10™
Muestras solidas

a) Pese 10 gr. de la muestra y transfiérala a un frasco de dilucion, conteniendo 90 ml.

de diluyente, a fin de obtener la dilucion 10

b) Mezcle adecuadamente la muestra con el diluyente durante, aproximadamente 2

minutos, o en la licuadora.

c) Espere 2 a 3 minutos para que la espuma formada desaparezca.
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ANEXO 5§

* Agua peptonada al 0.1%

Fundamento

El agua de peptona temporada es utilizada para el enriquecimiento previo, no selectivo
de bacterias, especialmente de Enterobacteriaceas patogenas a partir de alimentos y

otros matenales.

Un enriquecimiento previo en este Caldo conduce a mayores cuotas de crecimiento de

Enterobacteriaceas patogenas, especialmente si existen bacterias subletalmente dafadas.

Forma de actuacion

El Caldo rico en sustancias nutritivas provoca una alta cuota de sobrevivencia de
bacterias dafiadas subletalmente y un crecimiento intenso. El tampon fosfato evita una

variacion del pH perjudicial para las bacterias.

El tampon de fosfato ha sido previsto con el fin de evitar una alteracion de pH, que

pudiera perjudicar a las bacterias.
Composicion g/litro
e Peptona 10.0 g

e Cloruro de sodio 50 g.

e Tampon fosfato 10.0 g.
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Preparacion
Disolver 25.0 g en un litro de agua destilada, distribuir eventualmente en fiolas de 250
ml. de capacidad, 90 ml de agua de peptona y esterilizar en autoclave 15 minutos, a

121°C

El caldo preparado es claro e incoloro.
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ANEXO 6

ESTERILIZACION DEL MATERIAL DE VIDRIO
UTILIZADO EN LOS ANALISIS

Caracteristicas

El material de vidrio debe ser:

e Resistente a temperaturas de esterilizacion: Autoclave (120°C) y en Horno (200°C).
e Contener cantidades minimas de alcali libre, a fin de que la diferencia de reaccion
inicial y final de los medios de cultivo, sea insignificante.

o De preferencia, que sea Pirex

Limpieza de placas, tubos, pipetas, rastrillos:

e Deben esterilizarse en el autoclave, tan pronto se haya realizado la lectura
correspondiente.

e Se colocan en agua jabonosa y con la ayuda de un cepillo, se retira la suciedad de las
paredes.

e Luego se procede a enjuagar con abundante agua, a temperatura ambiente.

e Dejar escurrir para luego proceder a la esterilizacion (Horno 200°C).

NOTA:

En el caso de las pipetas se procedera a colocar tapones de algodon y guardar en el

porta-pipetas, para luego esterilizar.
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Cristaleria Enturbiada:

¢ Se introduce el material sucio o turbio en un recipiente, con mezcla sulfocromica,

por varias horas, (preferentemente por una noche).

e Retirar el material, escurrido y enjuagado con abundante agua ambiente, y luego con

agua destilada, hasta retirar todos los residuos de la mezcla.

Importante:

e Emplear guantes de caucho, a fin de evitar accion corrosiva sobre la piel
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CONCLUSIONES

Cuando se nos da la oportunidad de poder realizar Practicas en una empresa nos
trazamos metas que como profesionales quisiéramos alcanzar para poder aprovechar al
maximo esta oportunidad, es por eso que luego de haber realizado mis practicas
profesionales puedo concluir :

e Que realizar Practicas Profesionales es muy importante para completar mi
formacion universitaria ya que me da la oportunidad de poner en practica los
conocimientos adquiridos en aulas y adquirir nuevos conocimientos no solo a nivel
de procesos avanzados de produccion y técnicas de laboratorio sino también de las
personas que tienen afios trabajando en la empresa y que de manera grata me
trasmitieron sus conocimientos y madurez para poder desempefiarme firmemente en
el cargo que se me asigno.

e Tuve la suerte de haber realizado mis Practicas Profesionales en una empresa
multinacional como lo es UNILEVER ANDINA que por contar con un respaldo
economico extranjero, tiene la mas alta tecnologia en todas sus areas de trabajo
especialmente en el area de Produccion y Laboratorios, lo que me ayudo a conocer
todo lo referente a los adelantos tecnologicos dentro de la industria heladera asi
como las normas de calidad utilizadas a nivel mundial por UNILEVER.

e Por razones de politicas dentro de una empresa, el practicante no llega a tener
acceso para un mejor conocimiento, de todas las areas importantes dentro del
proceso de produccion, razon por la que una de mis metas como lo era, conocer todo
acerca del proceso de produccion de helados, incluyendo todos los analisis tanto
Fisico-Quimicos como Microbiologicos se vio limitada al area de Microbiologia, no
permitiéndome al mismo tiempo conocer las otras areas que me podian permitir
ampliar mi experiencia.

e Pasar de practicante a empleado fijo de la empresa es una meta que creo que todos
tenemos al realizar las practicas profesionales, pero que por muchos factores como
por ejemplo, la situacion economica del pais, las fabricas de alimento prefieren
seguir contratando practicantes que contratar personal fijo, lo que perjudica mucho a
las personas que ya somos profesionales y que representamos mayores egresos para
la empresa.

e Sibien no fui empleada fija de UNILEVER, el realizar mis Practicas Profesionales
en una empresa tan prestigiosa me quedara en mi curriculum, que me va servir de
gran ayuda y respaldo, al momento de querer ingresar a otra empresa.
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RECOMENDACIONES

La carrera de Tecnologia en Alimentos, si bien prepara profesionales con un nivel de
aprendizaje Teorico — Practico mayor a la de otras carreras, nos prepara también para
tomar decisiones importantes en fabricas de alimentos, en las cuales esta en juego no
solo el prestigio de la empresa sino también la vida de los consumidores. Es por esto
que recomiendo que nuestra presencia en las fabricas de alimentos sea mas concienciada
por parte de las personas que las encabezan o dirigen.

Si bien es cierto que todo el personal que trabaja con alimentos debe estar capacitado
para realizar sus funciones dentro de la empresa, no se puede comparar con los
conocimientos de un profesional, en este caso, nosotros los tecnologos de alimentos.

Recomiendo que las personas que trabajen en alimentos, sean personas que se hayan
preparado en el area de alimentos y no otros profesionales en la rama de la industria
solamente.

Recomiendo a UNILEVER ANDINA que la tarea de toma de muestras en el area de
produccion, recaiga sobre las personas que trabajan en el area de microbiologia, y no
sobre personal obrero capacitado, unicamente.

-0-0-0-
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