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RESUHEN

Fara Ir¡s e=tudian que elegimt:s Ia carrtre

ctrme: manjárr que=El trrErnar somex! yogurt, base Fare

hel ado= a rnás de lcs quE sE ahtienen trEr

de=cremadrr, mantequil la y crerne de lecher y otras

praductos corl¡E son el jugo de naranja Y gelatinas.

La trEmercializatriÉn de su= productos tienen

dos representante=! uno en Ia Errsta y otro en la

Sierra. El los, junts al personal de la fáhricat

Etrn ltrs rntrargado= de mantener a 1o larga y ancha

de I Ecuador e I nomhre de esta ernpresa.

EI informe gue presento de mi experienria en

la industria lo he dividido Eln cuatro capitulos.

En el primercr de ef frr! Ee describe de rl¡anera

general Ia tecnologla desarrol lada de los producto{

de Tecnologla de Al i

podido desarrol lar

@stn

eE Toni E;.4,

INDUSiTR IAS TtrNI s.A

dedica a la elaharaciün de

1

tas nos es grats el haber

perf.ado de prác tira=

de gran pre=tigis trErntr 1o

. E5 LlnA Efnprtsa quE 5e

productos lácteosr tales

FGr cuanto mi labor Et

['o f de tra t idad ¡

cepftulo ha1 laremo= Is

traI idad , Io que impl ica

ll protreso, BE decir a Eu

YIIEURT Y trUEEitr trREI.IA;

trEntrretü aI área de Contl

En el =iguiente
referente e Eontrol de

anál isi= al inicio de

1

É



EL FTECeEtr¡ y despuÉ=

rll tirna parte de esta

reatrtivt¡= nEtrEsarit¡=

aná I i=i= .

l"lic robia I og 1a n tE

A rnás de Io= retruentos

quE es INDUSTRIAS

rea Lrrl breve estudio

l¡,.,-i¡¡.¡;l-*....;'

materia prima que En E= tráEE es la leche; durante

I Frotresamiento, eE decir

al productc terrminado, Ademá= tntrEntraremes En la

ián la preparaciÉn de

algunas tÉcnicas de

El capitulo si e=tá de=tinado e

FrEparaciün de 1o= medi

El üItimo de los

dande detal larÉ Ia

de cultivo. di-luciÉn.

l os mic rocrgan i=rnos .

pÍtulus Ee refiere a lo

TONI 5. A , Eomtr efl¡prEsa r {f

EO.

t

n.t-

i T
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Industrias Lácteas Toni S.A. r tmFresa de

con=iderable de=pliegue internacional, nE solo tE

cGnEGI idado su nombre en nue=tro pals Ftrr Ia

calidad de ELIE prtrducttrs, =i¡o qut además ha venido

a contrihuir trEn el desarrol 1o industrial del

Ecuadar.

Pese a los EÉtrasrls aflss de vidan Ia fábrica

constan temen te busca afrF I iar I a gafna de produc tos

que elabora, pues aI momento, exhihe en el rnercado:

YBEURT; natural, Heidi de frutas y Toni de

sabores

Sff'lEX de naran j a, mandarina Y rnanzarla -

EELATtrNI de f resa ! rnanzana r EEreEa r uvá y

rnandarina.

JUEtr t}E NAEANJA E FRUTONI .

fIANJAR DE LECHE Er¡ prg1sentaciones de lBtr y

25O gr;rrilE=

EUEEitr trREI.IA.

BASE PARA HELADOS de chocolete y frutilIa.

T.IANTEtrUILLA I Y

trREI,IA DE LEtrHE

EI Frütrtttl de t

trEln una tecnologÍa de

Es producto= cuenta

rden, la misma que eE

}IINTERTHUR ' SUI ZA a

est

ruFErvisada Ftrr I'lI

{e calidad impre=t: en EuE

¡-mer E

fin de que eI sel lo

.E

.,.

I

I



envase= mantenga su retr

La maquinaria

puesto que presenta

ejemplo, Ia envasadora

eI jugo de naranja Y el

Apraximadamente la fáh

ernF l eados que cuhren

turnos rntativr]S

hsras labnrahles de tra

,

Ia

1t

imien to .

fáhrica Es optimizadat

iples servicias r FEIF

martre FOB Ee Ia usa Para

I

En cuanto a st-r Fersanál., tt FDtrE.

ica cuenta cgn unÉ= treinta

íe= horas de trabaion Y

la demanda exige mucho rilas

Er
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EXPL ItrAC IT]H DIAERAT.IA DE FLUJB

RECEPtrION DE LA LEtrHE:

La materia prima edente de las haciend

encLlentra entre los lE ;r

d5

Flercedes de Euayaqui I V Latacunge de Eluito n rg

ana I i zada inmed iatamenit= y de acuerdo a I os

relsu I tados arraj ado= =rr, I as pruebas de I aboratorio
l

Ee eligirá el destino d*] Ésta. si ra leche llegase
E

trEn una acidez de 1É ai lE Dornic el producto a

elaborarse será Yogurt pero si Ia acidez se
o

21 Dornir el destino que

I levará será del Erema u t=tros productos

I ác teos qur se f ahrican tromtl EEn ¡ e I l.lan j áF r somex ,

Ease de Helads; adefl¡aF de los gue re dan por el
I

de3cremado de Ia leche trc¡flicr Eon: lrlantequil la y
,

Erema de Leche.

YTTEURT DE SABtrREE:

El yogurt es un producto lácteo obtenido por

fermentaciÉn de la leche entera, Eemi-descremada o

descremada totalmente, previamente pasteurizada Er

esterilizada y por la acciÉn de bacteria=

EspetrÍficas.

La leche es transportada a los tanques de

mezcla y es alll

estahilizadores son ag
o

temperatura -de 4? E. §egu

onde el azúcar y los

egados, todo esto a une

damente la leche p.=. a un

tangue niverador, truyo 4bjeto es m¿rntener er nivel

il

I

7

l

l

l

i

I
l

i
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Fara un buen f uncionarnients de las bornbas. For

medio de un intercambiador de placas la leche tE
E

pasteuriza a 7§ tr pt:r r-rnl tiernpo de 15' y st enf rLe
ff

a 4= tr; Fara luego trorltinuar hesta eI

homogeneieador qut trabaja e una pre=iÉn de 145 a

15ú Hg. /cm?. La etapa siguiente es botrtbear La

leche hasta eI Heat Holding trEn eI fin de

estandarizar la trrrntrentración de =úIidos, donde 5e
o

Ia rnan tiene a unEE B0 tr Ptrr 10 ' .

For otrs lador Eñ los tanque= de cultivs tron

cierta cantidad de leche, Ia misme que ha =ido
enfriada FEr un intercambiador de placas a une

E
temperatura de 4? E, 5e aftade el cultivs iniciador

cr tambien I l amado STARTER I que es une ¡nezc I a de

Streptt¡Frrccus thermop.hilus y l.,actohaciIlus

hu I qaricu= r rñ uná prEltrf,lrciün de 1:1 t Y Eln una

dosi= del ?,7. de1 vol{rmen tata1 de leche; Iisto eI

cultivo iniciador, Pata entonces a los tanques de
E

fermentaciÉn donde s,e inruba e 42 tr FEr un perlodo

de ? e 5 hora=. Como eI yogurt a elaborerse Es' de1

tipo saborizado tE aqui donde ltrs colorentes y

saht:ri zan te= Ee van a fneztr l ar , Transtrurrido e=te

in terva 1o de ti-emPo , E

de almacenamiento Perc
0

10 e 12 tr For medio de q

lf yegurt Fasa a los tanques

ante= eE enfriads hasta un

[n intercambiador de Placas.

La temperatura máxima lq,r= I legase a alcanEar eI

I ¿'

a,l



t

ff
los tanques de almacenamiento eE de ?0 tr;

producto es bombeado hasta Ia envásedsra

EASTI, ctrrnFletandtr eI prrftreso tron el

envasado en tarrinas dE ?0O g. Finalmente las

tarrinas Ee rEtrEgEn EN cubetas, las que

posteriormen te sclrl
E

11e

ref rigeraciÉn ( 5 tr l hasta su ceqrercial izaciÉn.
, 

-YOEURT DE FRUTAS:

5e entiende por
I

urt de frutas, al preducto

yagurt ein

ya que eL

de marca

Iácteo

an terioF r

prEtresE

con las mÍ

además, de q

de elahoreciún

lvadas hasta Ia rámara de

c-aracterl=ticas qur eI
*'se Ie agrege durante eI

E posteriormente frutas

setres E Etn Eonstrva,5.

Le elaboraciün de1 yogurt de frutas sEr

diferencia del anterior FEr no I levar colorantes ni

saborizantes, sino f rutas en f orma de tronservas-. .

;,

Les adicitrnes eventuales de la mermelada sr hece

tron ayuda de una homba positiva antes del envasado;

de tal manera que por una tuherfa pasa eI yogurt y i .

por Ia otra tuherfa la mermeladar Encontrándose

ambas en une tuherfa central, Ia misma queei Ee

conecta e la envasadora EASTL De igual maner;r eI

enva=ado sEr real iza en tarrinas de ?SO g. y rn

pomes de ? Iitrss. t tamhiÉn las tarrinas y

FtrrneE st:rl retrrrg idas etn tr

cámara de refrigeraciÉn

heta= y transportadas a'' la

ta ru cc¡mercializac,ión.
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DELEXPLICACITIN

trUE§tr CREI'IA:

DIAERA],IA DE FLUJO

La fahricaciÉn de1 quest} cElltG en todt3 protreso

parte trtrn Ia retreptrión dF Ia materia prima una veE
o

pesada la leche FáEa a Eer pasteurizada a 7§ tr Ptrr

10' y homogeneizada a 15S Ear de presiÉn;

inmediatamente ctrntinrta aI "Heat Ho1ding" que EE

un tanque precalentador donde FerrrenElcEr por 50' a
E

une temperatura tlE 7É tr para despuÉs seguir al
E

tanque de maduracián truya temperatura eE de 7+ E.

En otro tanque se FreparEr e I STAFITER E

f ermen to Iác teo en una proporc ión de I 17. de I

volumen total de leche, esta etapa 5e ve

trornplementada trBn la meduración de Ia leche que

generalmente toma 1.5 hoiras. Esta operación tiene

por objets Ia producciÉn de ácido láctico a partir

de Ia lactosa de la leche por actriÉn de dichos

microorganismos -5tfe¡¡ttrcoccus cremoris 5. laqtiE t

y Strestocacct¿E diacetilactis-. Trantcurrido eI

perLodo de maduraciÉn se trEntinüa con la
l

roagt.rlaciún de Ia Leche

polvo de cuajo en uná r

15O litros de leche y

L Fara lo qut ÉGl adiciona
I

EraciÉn de ?.5 g. por cada
I

blsruro de calcio trEn eI

erhjettr de rilejorar la dlispoeiciún de la cuajada;

dejándt:=e madurar FEr g l*o.*=. Eii el pH eE de 4.5
,

Ia cuajada se encutntra lista para el EortE.

11

i.1

t¡.



Esrte

No eE más que fal divisiün de Ia cuajada en

g ranrls ¡nás pequeffos por med io de I a 1 i ra . E I

tamaffo de los qrErnES depende el trEntenido de agua

que se de=ee en el quÉEo; para fahricar quesos

blandos collrtr ElE eI quE f ahrica TtrNI que lIeva

bastante aguar tE nertsario que Ia cuajada Eta

dividida en granos simi lare= aI tamaFto de un grano

de maiz fitediano.

@dg.-

AI finalizar el corte Ee prosigue a Eacar el

Euerrf . La masa es puesta sohre lienzos los qut son

colgados en harras r Estos I ienzos pueden ser

presionados trcln Ia mano Fare ayudar aI de=uerado.

Una veE rstrurrido tndo eI suelro vi=ihle, 1o qut

demora 5' aprrl)t imadamen te Ee rtá I i za e I Frensado .

Prensado, -

El prensada Ee tt:l hace cf,ln pesos de 50 kilos

-jabas trrrn producto- ein la cámara de refrigeraciún
o

{5 tr} ha=ta el siguientE dia' Este prcltrescr debe

ser' Euave eI comienzo y despuÉs se v;r aumentado

paulatinemente hasta trtrrnFleta,r lt:s 50 ki los de
l

FeEE r ya que si e I ques! Es so¡retido a une f uerte
I

pre=iÉn desde eI .o*iLn=o EEI va a producir une

fuerte deshidrataciün farmandrr una pared tn la

parte exterior de la maÉa impidiends Ia =a1ida del

1?

I

r

l

I

§

fl
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l

guErtf .

EI quero rc rÉti rf y pesado Eln paradas de

30 kilos. Seguidamente els llevado aI pasteurizador

al misme tiernpo qr.rt tÉ adiciona el sorhato y la

sa1 r ufi Fcrcentaje de O.O05 y 17., respectivamente a

Ia vez que es homogeneizado. Lá pasteurización del
E

praducto final Er da á EO tr FEr 10'tn Lrn equipo

semejante a uila marmita,

inyecta vapor directo,

eI mismo que EE tapa y se

EI que=E ya pasteuri=ado y homogeneizado EIE

envasadtr en tarrina= plá=tices de 250 g. que ton

recogidas Eln j abas de 4E unidades y f inalmente EGln

I levadas a la cámara de refrigeraciÉn Fara Eu

ptrsterisr cornerc ial i zac ión .

IT
J- rJ

l
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1-_ REtrEPtrIBN DE LA

ki 1o= eproximadamente,

trada hidán, de los gue

ml. tron ayuda de
:ar

representativa

Fara Fratrticarle= los

trEIITE sEN :

1.5,- Densidad

I .6. - Eirasa

?.- TANEUE DE

AoI icaFión :

En esta etapa del

despuÉs del perf-odo de

verificar si el

deseahle, de ntr ser

incubaciÉn. Otra forma

e=tá listo pera Ia si

prueba de acidez,

con tro 1 ar :

trg.NTEBL

La leche I lega e

1.1.- Prueha de

1.?.- Prueha de A

LS.- Prueha de

1.4.- Prueba de

14

;§iüii; ..:;rii..k;i.**.;"'¡.,.ü¡¡,¿íi¡i¡á¡q'ia é;.¿"r;iiL-.+-

E EALIDAD

la planta en bidones de E5

El muestreo re la hace For

toma una tnuestra de 15O

trutrharÉn. Le muestra

rE I levada al laheratorio

isis corre=pondientes,

ide=

oho I

tihiÉtico=

tase

I¿ Glueso Erema

bac iÉn , tr{fn e I ohj ets de

to ha alffinzado eI pH

se prolangará eI tiempo de

verificar =i el producto

te etapa Er haciendo una

EntoncEE¡ parámetrog e

-.,,.'i

Ett

l
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?.1.- Tama de pH

3.?,- Prueba de dez

Yoqurt. -
El rnue=tres de

natural, de =abcre=t
ctrmienzo de cada Parada

varias muestrag de 4 a

Io ref erente aI PeErl t

3.3. l-Flecuento de

5.5,Z-Recuento de

5-5.§-Recuentrr de

ucta final EtÉt Éste Yogurt

de fruta= tt realiza al

cada 4$'. 5e rtcogerán

unidades para controlar

aE qut EEn devueltas a

producc ián .

Ptrr atro lado FEr parada del producto 5e

tomarán 5 muestras al zar, las que Ee destinan

Fara los análisi= organ I ÉpticEls r f L=ico -qulmitrE=

y microhiolÉgics=.

5.1,- Análisis organol 1trtI5

5.2.- Análisi= fÍ=i icos

idez5,2.1,- Frueha de

§,2.?.- Prueha de

S.?.. .- Toma de

5,?.4.- Erix

5,2.5.- 5áfidos les

5, ?. É. - Visco=idad

3.. . - *nál isis I'licroh ico=

? ] .::. } STE C á
FL ESi; .:: i'-l 1iü\0l0gltI8

hos

ter

Els Totales

y Levaduras

ias troliformes

15
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4.- EUESO trREl.lA. -
5e tomarán rnuts

parada trEn el fin de c

tarnbiÉn en intervaltrs

de ct:ntrol:

4.1,- Análisis

4. ?. - Aná I isis Fí

4.?,1.- Pruebe de

4.2. ?. - Prueba de

4.3.- Análisis Hi

4.§,1.- Ftecuento d

4.S,?-- Recuento

4.5,3.- Recuento

,, ::i:

ñ

rar aI prinripia de

trolar e} peEE netoo

4ü minutos, al azar.

cada

asl

Tipo

I

lÉptico

lco-Bulmico

Acidez

raSa

rohiolÉgicss

EÉrmenes Totales

I'tohos y Levaduras

Bacterias troliformes

16
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1.- REtrEPtrIBH DE LA LEtrHE

Ap I icac iÉn : LEtrHE, YtrEURT trrlrlto preducto

final y rn Ia ETAPA DE FEnfteruTAtrItrH tanto para eL
l

lyogurt trEfirE para eI quesp trrtrfia'

IntroÉucciÉn.- L*] acidee de la lecher Et un

e

dato que nGE indica la actividad del crlntenida

rnic rohiano , cuidado ern la hig iene y metn i Fu I ac i.ón .

Fundamen to . - La ac:idez Dorn ic es e I nfrrnero de

dÉcimas de mililitros de EEEa H/? utilizada Fare

valüreF 1S mitilitros de leche en Frtsencia de un

indicador -fenol ftalelna-. N/? trrtrquel eI ácido

Iáctics tiene un peso molecular de ?Or entonsts:
o

I D = 1 rng de ácido láctico en 10 mI. de lecher íf

Eea O. 1 g/ I t , G +. t117. de ácido I áctico -

l'lateriales. -

Beaker de ?50 mI

Pipeta de 1ü ml

Ac idÉrnetro E Er-treta

Reactivos. -
Eoluciún de HidrÉxido de Soditr ü=lH

Indicedar de fenol

TÉcniEa. -

f ta I elna

Tamar 1+ ñr1 . de Id

Verter Iss 10 ml.

Afifadir seguidament

¡c he trEn la pi peta .
I

io= leche en el heaker
I

i= 4 o 5 gotas del indicadrrr

L7

'i



de fenolftaleína . Etrn

Errpeuar a titular la

color rasado FáIido, EI

=egundos cEficl mln imct .

Hacer la lec

trEntufltido=.

Resul tados. -
5e expresa en Er

indica el trorttenido de

miligrama FEr cada 10

Por lo tanto

resultado leldo en eI

Ei emplE. -

Fli I imetros

0.1N = 1.á

Entonces:

NDTAS. -I

I

t,

tral idad

Euena

ffceptab I e

Recha=ada

1.?-- FRUEBA DEL

Fundamento.,- Esta

acidez,

Euando Ee aflade

eI acidÉmetro E Ia hureta

tra, hasta ohtener un

que debe fiantenerse Par 10

de ltrs mililitrog

E
Dornic ( D)r que

do lácticor tE decir

itros,

tiplicamo= Ftrr 1+

nú5

1

1i

i

1

I

tr

idárnetro E hureta.

de HidrÉxido de Sodio

E}

1+=leD

e1

Acidez El D

1É lE

1? ?1

rnayor a ?1

1.á

es una variante del test de

vr= Iúmen de a I coho I etl I ics

1B

{

I

t



a un vt:IÉtmen igua I

troagulaciÉn de Ia= pr

alcohol; ya que una

ine=tahle tanto aI calor

],lat_e.rialesr;

Resul tado._E. -

Se reporta trEillE

partlculas de cuajada

Una leche trEn cierta etr

leche, =e produce

lnas de Ia leche sil_=

1a

Ia
E

acidez t= rnayor e los 1? Dornic.

Este es un mÉtods muy rápido Fare valtlrar Ia
Ie=tahilidad de la lectte

el alrahol tiene un e

partlculas de la ces

que nffE va a indicar

f rente aI caIrlt- r y aI

l ec he rnuy ac id i f icada

tramc aI a1cahol.

, positiva =i tt ohserva

(csagulaciÉn de la caseLna.).
I

ez re coagula debids á que

eshidratante sohre las

estado inestahLe, 1o

ia de gÉrmenEls.

e5

2 pipeta= de 10 rI¡

Eeaher de lüOmI

EFactivos. -

Alcahsl Etllico al bfj?..

TÉcnica

Tomar 1 o ? ml de leche y transferirlo al

\/ASB

Tomar igual vnldmen de alcsho1 etLlice y

transferirls aI vaEE.

l'le=c l ar hiÉn y nbqervar e 1 f ondcr de I vasÉ -

f

el

tod

een

19



Fundamento. - La leche ya pasteurizada E!5

rv;rluada trc¡n

hromg cressl.

una rnezc l! de yegurt y p{rrpura
lEn tralo que la acidificaciÉn

de

5EEI

impedida

recclnclc ida

aftadido a

FEr la presencia

por el carnh

Ia muestra.

de antihiÉticosr =erá
de colsr en eI indicadar

l*lateriales. -

Tubos de en=ayo

Baftos de agu:r para pasteurizaciÉn de las
.o

pruebas a g0 E.
o

EaFro de agua ;r 45 E Fara maduraciÉn de tuhos

Pipeta= de l0ml

Reactivos. -

trultivo de yogurt

Púrpura de bromo

TÉcnica. -

clresof aI ü1457.

5e marcan los ipientes y re I lenan trEn

Leche hasta la altura de lss 10 fitl '
Los retripientes l lrenos Ét sufl¡trgEln Etn eL bañg

f}
de agua a E}(} tr For 5' í y luego Et ternperan tn otrtr

o
hafrta de agua a 45 E,

Preparar una mezc Ia trcln cul tivo de yogurt y

strluciÉn de hrtrmo cresol en une FrrlForciÉn del I:3,

y efrlad i r I ¡n I de esta mezc la por cada tubs de

engayE.

?{t

1 .3, _ PEUEBA DE ANTIBItrÍItrOS. -T



Dejar incuhar pgr

Resul tados, -
Luego de § hor

pruebas deben vertE uni

l'lue=tras aEu I es n

deben Éer clasificadas

tiernpo de maduracián.

puede noterse aún a Ia

eI mantenirnienta del

Éste eE azt-t I -verde .

Ej emplo. -

troloraciÉn despuÉs
de Ia incubaciÉn

amari I I a

-5 e 3 horeg.

de maduraciÉn o todas las

te amari I 1as.

l-marrün, y gris-verde

positiva= despuÉs de1

FreÉencia de antibiúticas

? horas de incubaciÉn FEr

Ior original, pue=to a guE

21
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1.4.- PRUEBA PE

I,IET-ILENO

= REDUtrtrION IIE AZUL DE

@.- La reducciÉn del azul de

rnetileno E Prueba de Reductasa se la emplea Fare

comFerar I a .P I idad hig iÉn ica de Ia l ec he ¡ asf. trtrlllo

para medir eI grada de proliferac¡Én de las

bacteria= Frtsentes, p¡-re=to gue Ia mayt:rta de las

gÉrmenes pre=tntes de lra leche elahoran reductasa

que rnodif ican eI potencial de oxido-reducciÉn.

Par¿t der*o=trar e=te fenÉmeno basta Ccln aFladir a Ia

leche una =ustancia que 5e decolare c cambie de

colcrr al Fas,er de la forma oxidada a Ia forma

reducida. La rapidez de este carnbio de colsr está

en funcián de }a trohlaciÉn bacteriana, a pe¡sar de

que nE existe une relaciÉn exacta entre eI tiempo

de decoloraciÉn y el

Frtgelntes.

@--Pc¡r

n¡lmero de microorganismos

anto Ia Prueha de Reductasad

se base En Ia capacidad que tienen e=tas bacteria=

en reduc i r e 1 azu I de meti l eno transf ormánds ltr efl

Lrn l eucoderivado incoloro.

¿-.t-

REDUtrThSA

-T
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I
i

I

l'lateriales,-

Tubtrs de rnsayo

Pipetas de I mI

Fipet.a= de 10 mI

Incuhadsra {57

Elgtivos.'-
SoIuciÉn del

trE¡ntrEn trac iÉn

Tomar 4O mI de

tuho= de ensayc.

Agregar 1 mI de

Fltrver eI tubo

hien eI colorante y la

Incuhar las tu

ohservacianes cada ht¡ra.

Resll tados. -

Real izar

coloraciones.

partes deI

decalorado.

i

lo= cont

Euanda

tubo se

4ü mI

E
trI trGn parrillas

I de l'leti leno al ü. 5F. de

traytransferirlaa los

luciÉn de aeul de metileno

tal mánrre que Ee mezcle

leche.
ff

t57 38 tr) y realizar las

Les y ter*ar nota de las

han decolorado las 7/3

sidera trEroE totalmente

BIBLtrOTECA
ffi escurrns rEGNoroGtGAB

2S

q
I
{
;
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LF DENSTDAD

@.- La densidad de la leche de una

especie mamifera dada nff eE un valor constante puÉs

Ésta determinaciÉn depenbe de dos factores opuestos

y variahles

á.- Eencentraciün de lrrs elementos disueltos y tn

ra

a

Esta determinacián nos Permite

primera instancia algün frauder pero

revelar eI fraude Frrr =i strls-

tronDtrtr a

ncl puede

@--
La den=idad nEE rnuestra la trrlntrerrtraciÉn de

Ias elemento= disuel tcrs y en tusPElnsiÉn de los

sÉlidas ntr greEosr Y Ia proporciÉn de Ia materia

Tiempo

más de 5 ht:ras

- a 5 hora=

a 3 hnras

1 a ? horas

ment¡= de t hora

1 . 5. _ DETERT.IINAtrION DE

ru=FensiÉn ( =Él idos nc! g

b.- PraporciÉn de materi

graÉa. La densidad

temperatura For tsE¡ hay
f3

lo= ?+ E.

traI idad

rnuy huena

huena

regular

mala

pÉsima

sos )

grasa

vari de acuerdo a la

rr1 dLa sEl la determina a

?4



@--
Froheta de 50O ctr

Termómetra
t3

Lactodensfmetrn calihrado a 15 tr esrala

?2-5É= I' O=?-1.ü5á

.!.@--
Verter la lerhe en la probetar =in hacer

rsFufne

trolotrar =uavemente el lactoden=lrnetro y dej arlo

f lotar.

Euando e=tÉ en TeFEEE el lactodenslmetro

realizar 1a lectura.

La I ec tura Et ef ec tüa sobre e I rnen iscs

superiEr, 5e tsma la Temperatura y 5e corrige For

cada grado cetLgrado que pa=e de 15. Eie egrege eI

valor de t}.000= =i la temperatura eE superior y se

resta =i es inferior.

@'-

Una leche normal tiene una densidad entre 1.üzEI

a I . tlES; rnientra= que una leche aguada tiene

densidad menErr a Ésta. Por eI contrario una

leche de=cremada tiene una densidad mayor;

debido ;r que Ia d sidad global de la leche

varla de illantra in a I trEln ten ida de g ra=a ,

ya gur Ia materi*l gra=a tiene
linferior ¿r 1. t UER nHEXtr Nc.l )

25

una densidad
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Fármula, -
d = d +(T T ) x O.00Oz

tr 12
Donde:

d = Densidad trErregida
C

d = flen=idad leida

T = Ternperatura de Ia leche
1E

T = Temperatura de 15 C
7

EL@.--
d = I -ü2El

= 1,0?E

= I.OZE

( 25 15 ) x O'ÜOü?

{10}x0.SüS2

ü. ooo?

tr

= 1.0§ü

@.- Es La diluciÉn de los elementos

de Ia leche e extrepcián de la materia grate por

rnedis deI ácide sulfürics. Erata que 5t tepara en

farma de una trápa clara y transparente Ftrr acciün

del alcohsl amLlica hajo la fuerza trentrlfugar Y Ia

trantidad de materia graEá puede leerse en la

e=cala.

@--

EutirÉmetros de le

Fipeta pare leche

Pipeta de I ml

HedidCIr de ácido

tapÉn de cautrho.

de un solo enFest
lc 

he y crrn

lo= tt mr

sülfuricn de 1+ mI tEalÉn

Eerher )

?á



BaPto de egue

Eentrif uga EiEREER de 1 . OOO ?. $$O rFm

Reactivos. -

Alcohol amilico puro
I

Acidtr sul f Érríco .rl 91 . ?r,

rn1 de leche y ct:latrar

l en tamen te I a rnues por las paredes de1

buti rárnetro , evi tándose asi quE la I ec he se quemE .

trar*pletar Ia mezcla trEn 1 mI de alcahol amLlico

nrr pipetear

Tapar fuerternente los butirÉmetros y agitar hasta

que se desnatura I icen tota I men te l as Frstef-nat .

trornpletar Ia agitaciÉn trtrn vueltas suce=ivas de los

butirÉmetros es decir invertirlos en forma

vertical r la agitaciÉn debe rEalizarse en forma

IE!].iCa.-

tro1gtrar tn los

muestrás r los I{t ml

hurnedetrrr eI cuEtl 1o.

Pipetear los 11

rápida y sin

Ia mezcla.

por 5 minutas eFrtr

hutirÉrnetros y ponerlo

3 E4minutt¡sRealizar

grasa trr el hutirÉmetro

buti rárnetros i da= por

evitandode ácido sulfúrico

interupcifln para evitar que sei enfrie

ximademente. Sacar Ia=
E

Eln haftfo de agua a É5 C FEr

la lectutre de Ia columna de

V reportar,

Introducir los butirámetros En la trentrifuga

77



I
i

I

I

I

I

I

I
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Resul tados. -
5e los expresa

materia grasa.

Eaza

Jersey

Ehorton

Ho I =tein
Halstein trcrn

tÉrminos de Fortrtntaje de

7. Erasa

4. 5 -5. r]

4.0 +.5

5.5 4.ü

5.0

5. {r

verde

tación

2A

trrioI Ia, fines I
y en las aI turas
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j
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E.- TANQUE UE FERI'lENTAtrrtrN

?.1.- DETEBT'IIHAtrItrN DE HH'-

AplicaciÉn; ETAPA DE FERI'IÉNTAtrION del YUEURT'

trUAJ+DA y como producto final YtrEURT y trUEStr EEIEM.

IntraduciÉn .- La {eterminaciÉn en 1o= tanques

de f ermen tac ián Ee }a fjEa I i za tr¡¡n e I f in de saher

si el yogurt ff Ia cuajeda han alcanzado la acidez

deseadan de nE ser asl,. se dejará incubar Ftrr más

tiempo.

@.- Es Ia ferma má= sentrilla de

expresar el grado de acidez rr hasicidad iÉnica de

una =aluciÉn.
Es decir, rlt Ia troncclntraciün del iün

hidrügeno si la strluciÉn e5 ácida; pero si }a

so luc iÉn eE há=ica eE Ia trfrntren trac iÓn ianes

oxidri 1BE.

@'-
:

'i

t¡
i

;

Beaker de 250 ml 
i

TermÉmetro I

pHmetrt:
e !,1 i.¡

I

.|¡
6

:..- -¡¡.;, :t ,ri:í-:l:a,,

$g.1g;!g¡1,.- 
' '.-:--'"'tr ii"¡i"L'r'-': '

Transferir Ia muestra aI beaker y tomar la

temperatura.

tralibrar eI pHmetro a un pH de 4.$ü EEn

=o1uciÉn buffer e dicha temperatura-

Ej ecutar I a lec tura Y rePortár- -

7q

il

I

i



Ej emplo

Froducto

Ycgurt de cere=e 
I

truaj ada

NE!rc,-
Producto

Yogurt

truaj ada

trrrntinuaciÉn; mientras

más adelante en el caPl

ü

4.55

4. 5É

É

4.? 4.5

4.5

ErupEE sE detal larán ;r

que eI re=tante La verelmct

,Ltr de FlicrabiologÍa.

VEE AHEXtr Ho ?

7..7..- PRUEEA DE fltrrDEz

Se realiza en igual ferma qut tn Ia materia

prima. Ver Fág.17 -FRUEBñ DE AtrIDEZ ERñntrS DORHIC

5,- EHVASADtr
YOEURT.. -

E1

sEa Éste

el mismo

que Ia

tipos de

gruFE=:

Aná1i=i= Brganol Fisico-truLmictrÉ Y

FlirrsbiolÉgicc=.

Ltrs dos prime

control que Et Ie lleva aI producto final

yogurt natural, de sabsres E de fruta=; es

Fara todos lcrs traso= ' Eolotr hien sabemclg

cal idad de Ltn producto inFI ice diversss

anáIisis, 1o= hemtrs clasificados en tres

{tic to5

3.1.- ANALIsilS

EI producta debe Fre=tntar un aspecto

30



hornagÉneo, tI SABER t trOLflR y IILBR deben =er

caracteri=ticss deI

materias extrafrlás r de c

pastosa traratrter

@--
o

den=idad. Un Brix Els

ts frescor lihre de

r propio, de con=i=tencia

ica, textura I isa Y

Io

t

unifsrrne,

5, ?. - AHALISIS

5.?.1.- PRUEEA DE

Ver Pá9. 17 PRUEBA AtrIDEU -GRADES DtrRNItr-

La acidÉz del urt debe e=tar entre 9$
t3

15ü D,

3.2.?.- PRUEBA DE

Ver Pá9. 7é ERA§A I,{ETEBtr AtrIT}tr

EUT IRET'IETR Itrtr DE EERBER

La tÉcnica e5 Ia misma cEn Ia variante de quE

s,e Ie adicionan ? ml. de egua destilada al final;

debido a que el yogur-t tiene rn;ryor trantidad de

etzrlcares por 1r= tants Ia muestra =e quemará si la

dituciÉn nt¡ Ee rEaliza.

3.3.- , - Ttrt'lA DE EH,. -
Eie re;rliza tn ig 1 fsrma que en la materia

prima. Ver Pá9. ?3.

5. ?.4. - DETERI.IIHAtrItrN

INAtrItrN DE FH-.

ERflptrs EEIS, -
E
Brix son una medida de

{3

a den=idad qut tiene a ?Ü tr

aI1por1ü0y a estauna selución de gatra
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densidad cElrrt=ponde

de refratrtriÉn, Eoms

cofirtrtriatr ! aFrÉximads

acepta, crrtno si tods=

Én un determinado Lndire

sÉlidos di=ueltos nr¡ solo

ln*, otros azücarts. Por lo

esta trEnctrl traciÉn r QUE se

sÉlidos disuelto= fueran

L

ta¡nlhi

los

Eon Eatrarosár =ino que
B

tanto un Erix no equivale a una trontrentraciÉn de

súIidos disueltos de lg/l0üml.
E

Los Brix scn ! : FEr tanto, un Lndice

de

las

=ac;lrE5a.

@--5e fulndamenta En Ia medida de Ie

st¡luciün ;r unacontrentraciÉn de azücar de une
o

temperatura de 
=O 

C.

@--

Refratrtórnetrs escala ü 3?'/.

IÉG.--
Tomar la temperat¡-tra de Ia mue=tra-

trolotrar una gota en eI prisma del refratrtómetro y

ejecutar 1a lectLtra-

Lavar eI prisrna trflrl ague desti lada Y =ecarlo
CLEn traso de ejecutar otr I ec tura .

Eo rregir la lectura por cada grado trentlgrado

qur pase de 2ü.

Se agrega el valor dd 0.üü§ =i la temperatura EtE

eso de Eer inferior.superier y Et re=ta en E

@LÉ.--
EE
Erix = Brix

cI
{ T ) x O.úüS

r,
.t-

I

I

it
1

T

?,?
lJl-



Dsnde:

Ej emplo:
tf
Erix =

B
Bri x

E tr
Eri x

I
T
I

T

= Erado

= EradQ

= Tempq
E

=?ü E
it¿-

I
l

E Erix trErregidas

s Brix leLdos

ratura de la muestra En

,lf

E
tr

0. oo5
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Notas. -
Yoqurt oErix

ftlatura I 1ü

Dernás 1? 7.L

5.?.5.- siBLIDtrS TtrTALES.-

@.- E= la diferencia de PeEE entre

une trantidad definida de producto y la pÉrdida que

sufre e=ta rnue=tra aI =ometerla a temperaturas de
B

1üS 1t}= tr pftr un tiempo deterrninado r ES decir que

Ee prcduce Ia deshidratacián de la mue=tra hasta

peEo cr¡nstante.

La mue=tra sE mezc Ia con arena trEn eI

Ehj etivo de que los retul tado= entre dos fruestras

det mi=mo lote ncr vayen a diferir mucho entre si.

llateriales. -
' Ea l an =a aná I i tica tr{rn sensi bi I idad de O . ?mg

f}
Estufa a 10? + 2 tr

Desecadar

trrisole= de portrelana ( ? prlr muestra )

E=pátula

Fteactivos. -

Arena pre-Iavada

@tE--
Llenar Ios crisole= trEn ?O ?5 grarros de

arena. Secar por une hora en la estufa. DespuÉs

de 3 htrras de enf ri.amiento ein el desecador Fesar.

54
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AFtadÍr aproximadamt

cada crisrrl.

Desecar por §O' et

cada pBtrEs minutos has

seco y ntr Ee pEgue. Dej,
E

=nte = qrarnat de muestra tn

lr un hafilo de agua y meEC lar

ta gue" estÉ Fratrticamente

ar lss crisoles por 3 horas

el desecador y pesar cade

B constante.

en Ia estufa a 1ü2 E. I

I

Dejar enfriar tn 
1

I50' hasta ohtener Ltn pttl

Las pruebas del

en más de I ü. 17. en yogu

más de ü,27. a I O.37. Ert

Errores. -

flr ismo lote no dehen

r[, de sahores y lec
I

ybgurt trGrl f rutas,

Er muestra'

diferir

hei en no

y quEsE.

Los trrore= más ffecuentes Ee dan aI pesart
I

Ftrr 1o tan to I a ball an ze dehe 1 impiarsE la

superficie trBn un pincel , controlar el punto trelro

antes y de=puÉ= de FEEarr Y nE mantener Ias

muestras trEn Ia= manot =ino trrrn las pinzas Fara

evitar hurnedecerlas.

A1 melu tr l.arse Ia rnue=tra antes de tetrarse t

trEntrtrlar que nB haya pÉrdida de sÓIidss. En traso

de Fergarse por las paredes añladir unGE mi li l itros

de agua destilade y setrqr de nuevo.
IFÉrmula.- |

i

pes{f de rnuestra desecada

d

B!l;1.ltt i CA

7. S.T.=
pesE

?ErJ rJ

x 1ÉO

n!1 E, iF;?': ' '' ra., !l 11¡¡lL LJ:/UE.-.,i; ; r,,',riv

1

l

I

i

t
I



Ej emtrIrr. -
mue=tra = TtrNI DE FRUTILLA

Pe=o de cri=ol

Pe=a de crisol + muestra

Feso de muestra 
I

I

Fero de cri=o1 + rnuestra]

??.?5 g

s2.?7 g

5.O? g

SÉ.El+ g

??. ?5 EI

ü. É5
7. 5. T.3---- x 1üO

3.02

7. Ei-T.= ?1 .5?

@--
Esta prueba Ee Ia está haciendo sin la arena

pre- I avada .

Fundaments.- Una de Ia= formas más stntrillas

de juzgar la consistencia de une su=tancia eE !a

mediciÉn del trErnptrrtanliento de Ésta sobre

despuÉs de 5 hr. en estu

Peso de cri=a1

Peso de muestra desecada

fa

i

E=to Et logra' trtrn

de tal manere que

eIterminado se mide
I

+.úÍ= Er

una

eI

un

treffirnE

superf ic ie

vi=cosirnetrs

perlodo de

rttrErrido.

Eomo

pIana.

Huberhr

tiempo de

eil

re muer¡e tanto

es su csnsi=tenciat

más rápido

lt¡s vaLt:res

inversamente

cuandr: menBr

ohtenidos deI

un doI iqui

recEFrido
l

{cm} son

prEFErcionales e 1a consi=tencia de la muestra-

5á



EL viscosfmetro consiste en dos áreas

ErFaradas por un vidrio movihle, en donde eI

trEr$partimiento más pequefito sirve Ferar Ia muestrar y

eI otro para la mediciÉn del ca¡nino rttrorridor tI

gue estará marcado cada O.5 crll.

l"lateriales. -
tronúmetro

Uiscs=ir¡retrs Hu

.!'.ffi.'-
5e vacla el c

b{rhr

or{tenido de Ia tarrina del

yogurt {"üü g eFroximadamente} en eI tromPertimients

rnás pequeFfo y Ee d istri buye un i f armemen te . La
G

muestra debe tener una temperettura de 5 tr en eI

mtrmento de medir la vissosidad.

Eon una manE se aparta el vidrio divisorio,

mientras que trEn Ia otra mano s,t pone en marcha el

cronÉmetro =irnutáneamente .

Luegtr de 5 segundos 5t ohserva cuanto 5e ha

extendido Ia muestra de yogurt sohre Ia superficie

graduada cada O.5 cm del trofnFartimiento grande.

E I FEsu I tado de I a med ic iÉn 5e reporta corlo

f,enti-Foist=i.

Ante= de realizar otra mediciün 5El limpia eI

vigct:=lmetro trctn agua frla Y te setre hien -

NE!rc..-

Antes de medir Ia viscüsidad eI yogurt debe

57
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ertar FGr 1o menos 10
B

§ El. 5e dehe

momenta de Ia medici

con=istencia disminuye

@--

Eonsistencia

3

5 4.5

4.6 É. O

á.1 E.ü

E}.1 en adelante

Ejemplo.-

Yoqurt

Cereza

Eanano

VER ANEXtr No. 5 y 4

en refri,geraciÉn { 4

que La temperatura en el
E

rea de 5 tr¡ FueE la

I eur$en tar Ia temperatura.

trlasificaci.Én

muy esFest}

íruy bueno

huenrr

regular

muy dÉhil

Viscosidad ,f trenti-Poise l

7

E

5E

-J

:;l



4.- ENVASADB

BUE§q trREl'ts.. -
El que=E trrtma

rral izan los anáf isiL

ErganolÉpticos r

microbirrlágicos.

PRtrDUtrTtr FINAL 
=

producto final se Ie

de ruti.na cclmo 50n !

f Lsico=-qulmico= t

eI casEl anterior r solo

rElE grupo=, mientras que

v

Al igual que

detal laremss los dos Pr

el otro grutro se 1o ver en eI práximo caPítu1a.

4.1.- ANALISIS

El qutsÉ trrerila

hornogÉneo, trrernoso r facirl

y trLAR dehen Eer ProPi

4-?,- AHALISIS F

4.2.1.- PRUEEA DE lAtrrDEZ (AtrrDtr LAtrTTCIII--
]

Eundamento. - Equiviale a la cantidad de'l
I

mi 1i I itras de NatrH, lN riecesarios para neutral izar-
'l

los ácidos Fresentes ] =t une muestra, usando

f enot f taleLna trErltrr indicador -
l

@.-

EaLanza anáIitica trEn FrecisiÉn de + O.O?g

Beaker tr erlenmeyE

Agitador

Eleecti-!¿g. -

r de 25O rtl .

HidrÉxido de sodio O.l.N

Indicador de fenolftaleina

he preÉentar

de untari su

del producto.

un aspecto

SABtrR, trtrLtrFt
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&rtnu,Lg--

Ej emplo:

4 .7.. ?. - ERAEiA

EERBER

'i. Ac ido Lác ti.co

ü.O? x V x H
?. Acido Láctico =

Frr

Donde:

ü. O? = rni l iequivalente del ácidt: láctico

V = Etr consufitidos de HidrÉxido de Esdis

N = Normalidad dei HidrÉxido de soditr -ü.1N-

prn = Fego de rnues Firü

I

O.0? x h H ü.1
x lOO

5
= 1.üÉ

I.IETtrDd

-l
AtrIDtr BUTIROT.IETRIGO DE

@.- Es Ia dilución de lo= elementos

sÉIidtrs a extreFtrián de la materia grasa ptrr medio

del ácido sulfrlrico, tl mismtr que trre;r calor

llevando a la grasa a una condiciÉn liqurida. La

grase Ee separe ein forrna clara y tran=parente FBr

atrciün de1 elcohol aml 1 ico bajo Ia fuerza

trentrif uga; dE tal frane e que la grasa puede leerse

facilmente en una escal

l'lateriales. -

EutirÉmetros de quersor graduades {U PEr

mue=tra I

Ealanza de preci=iün t $.O29

40
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Espátula B varill

IÉEÉ,-
Fesar 5 gramos

de vidrio

de muestra
I

capita.

en eIIntroducir la

huti rümetro .

copi tal trt¡n Ie

tro totrer 10 ml de ácido =uI fürico en el

hutirÉmetro cuidandt: de nrl humedecer el truello.

tralotrar I mI de alrohol amLlicor ilE pipeteaF.

Adicianar agua de=ti lada ha=ta I lenar eI

buti rámetro .

Tapar fuertemente los butirÉmetro= Y calentar

rn heflo de agua hasta que hayan desparecido

tnda la= partlculas blsnca=, trompletar Ias

ag i tac ión trEn vlte 1 ta= sucesivas ¡ EE dec i r

invertir los hutirÉmetra= en la trentrifuga pt:r 5

minutos =i nE hay =uficientes hutirÉmetros

equilibrar EEn tuhas de ensayo que trEntengan igual

vo l fimen de agua =i EE nd.e=*rio .

@--
5e eHpre=an

materia grasa.

NETAS. -

En té¡.minos de pcrtrentaj e de

rn Ia

muestra

Eomo eI qutstl trrErna es un tiPo

fundido su poFtrentaje de grasa nE dehe =er

al 4O7-, ni inferior aI 5+7'.

VER ANEX0 HE' 4

de quei=E

superisr

41
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EEE_PAEEgrg.U D.E EEqETIVg.E
1.- AtrIDT} SULFURIEO AL

Para Freparar 1. g. Pesar primero E7g de

Er ?159 de ácido =ulfurLro

idos ntr =e peten r pero si

biÉn ( rnascari I Ia, guantes t

I

1o hacen dehe protege

Ientes y mandil ).

?.- ALtrtrHBL ETrLItrtr AL 
-É!IE

Diluir &El partes die etanol puro en SZ partes

de aElue desti lada .

5, _ AZUL DE ].IETILENtr. _

tlistr l ver una pasti L I a de aau I de meti l eno en
B

e 40 E,

ague de=tilada y luego

trEntrentrado.

Eeneralmente las

2Sü ml de agua destilad

Euardar la solucí en frascos ostrurat

a
I

1"
4.- HIDROXIDT} DE strDltr O.lN

En eI mercado existen ampol las trEn solucisnes

O. 1 y IN, si se l as puede adquirir mucho mtj {Jr.

Pero =ino diluir l0ücc de hidrúxido IN ern ?Oücc de

agua destiladar tE decir hasta eI Bnrate de 1.O$0

del matraz.

5.- INDItrADOR DE

Pesar ? grámos de fenolftalelna en polva y

rntztrlar En ?E grerBEE de alcnhol etanol FurG-

É.- PURPURA pE ERBFItr EEE]EE!t.-

Disolver un grafiio de pr}rpura de bromo cresol

43

I E



eln 45Érn 1 de ague desti. t alOa '
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§i biÉn eE ci

=ido empleado= en

fines henÉficos,

micrtrorganismos son

de los alimentos.

l

I

I

erto hu= los micrtrflrgeni=mos han
I

la ihAustria de alimenta= trDn
t

I

tambiÉn eE cierto que los

los

EI control micrs

industria= Toni S.A. á

Ls reeliza FEr dla de Pr]

Recuento= de GÉrmei

Flecuenttr de l"lohos

f lul-ds El medio de

micrtrorganis¡nss Pueden

una ELS,!E!§.

resFcnsable= deI deteriorcl

lbiof ügtico I levado en 1a=

los productos terminados sEl

hduccián y ccmFrenden;

nes Totales

y Levaduret

i luc iÉn

iherarsE r

En eI cual los

I lamándose e esto

Eecuenttr de Eacte#ias Coliformes

El rnuestreo para Ios anál isis r*icrohiolúgicos

se 1o hace aI azar I Y una vez que 5E han tornado las

mue=trásr Éstas ron mantenidas en ELt estade

nriginal hasta gue 5t realiren Ia= pruehas de

labnratorio.

Es decir qLrE la= muestrag de yogurt son

*,].==
l

refrigeradas t Y las tras de queso trrema son

mentenidas ;r temperatura ambiental, debido a que

e=te producta es envasado en caliente'

Las alimentos generalmente requieren de un

+

I
I

T,IEDItr E DILUtrItrN
AEUA DE PEPTT]NA ( TAI'IPtrNADA } . -

l

Fara enriquecimients previo nED selectivot

45
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I

hacterias tÉpettrialrnentf de enterobarteriácea=
I

patógenas a partir de alfi.mentas y otros materiales.

Forma de @!1f¡..-
El tapÉn de fssfa ha sids previsto trEln el

fin de evitar una alte aciün de pH qut Pudiera

Ferjudicar a las hacteri Er

te/lt)
Feptona de trarne 1+. L-!g

Eloruro de Sodio 5. Og

Di-Sodio hidrogenofos ?. (!g

Pota=io dihidrogenof fato 1.59

pH = 7.7 + ü.1

@--

Distllver 25, ñ grarn{]r en un l itro de agua

desti I ada. Ealentar en hafito de aguEr ha=ta ohtener

Eu di luciÉn total .

Distribuir la =úluciÉn en tubes de en5ayg.

Ecrmcr durante 1a esteri Ilización hay perdidas debido

a Ia evaForaciÉn de 1Lquido, Fara recuper;rr e=tas

perdidas col{fcar ern cada tubo de ens;ryo 9'5 ml de

la soluciÉn r 
fl

Esterilizar en 4utoclave e 1?I tr For un
I

perlodo de 15 minuto=' 
i

@'-
EI tapÉn de lns fosfatgs ha =ido previsto en

la formulaciÉn.

4á



].IEDItrS

Presaración . -

Fara la preparacipn

utiliza tgua de=tiladat

Ia FreparaciÉn de 1o=

lrrs =uficientemente g

puedan =er aqited

trtrntr ien zudamen te . ff I'

pesada Et aftade aProx i

DE trULTIVtr
-

de medios de cul tivo 5El

1o= retripiente= destinedos

ios de cul tivo dehen ser

andes para que aI PreiFerse

con faci I idad v

medio de cultivo desecadtr Y

amente Ia mitad del agua

necesaria Y Et agita 5u icientemente Pare trEnsegur.r

una Euspensiün a despuÉs 5e incorPclra I a

trantidad de ;rgua restan

tralenter l¡3s medios tn un haño de Haria Fara

obtener Ia diluciÉnr Fere reconÚtrer que la diluciÉn

ha sido cornpleta. dehe adherirse ninguna

partlcula de agar a 1a 
I

agitar.

Ester-ilizacián.-

§i le= norrltas de

interna del Bnvast al

prtFaraciün no indican otra

trEsá, Ia e=terilizac[Ot Ee I leva a caho en
I0

autoclave a 121trdu

calentamiento Y enfri

cuenta.

Inoculaciün de las

Tomar Ia caja

1 rnl de muestra, dej

te 15'. Lag Periodo= de

ento ntr Et han tomado en

r

i

de Fetri.-
I

esEeril y caltrcar etn 5u cÉntro
I

ar e=currir el trEntenido de Ia

47
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pipeta y verter aProxi amente 15 mI de1 meditr de

cr-t I ti.vo,

Ean mt¡vimients= circula (como hacienda

E) relativamente len rneu tr lar bien .

Ee solidifique.TeFEEtr ha=ta qut eI medi

IncubaciÉn de laE trajaE

meec le bien '
guEstr EEIEM..-

Tsmar 1g de rnt.tes

del di luyente Pretr;rlen

mecán icarnen te si eE

equiFotI r =inn hacerlo

Eet-ri. -

un núrnero

Dejar en

as tn la

a ahaj Br

pi I as ccln

I

4r* y di luir la en los ? mI
ls

d"Otr a 45 E. Homogeneiz;rr
I

I no=ibIe {disPe=iciÉn de
I

tor pipeta estÉriI '

Las trajas de i EGn colscad

incubadora trorl la Fa vr.te I ta hac i

preferihlemente stpar B o en fsrma de

urt nümero máxirno de á tr a/piIa.

ANALISIS

prLUtrrtrH IttI.IE[.&..-

Para Is= productos rn estudir¡ Ia di luciÉn

sugerida eE de 1: 1$; ipero si 5t tiene duda= con

respecto aI producto rr di luciontss rnayore= .

YIIEUEII. -
se pipetea I ml de Ia mue=tra y st diluye en

los ? rnl del di luyente agitar bien hasta que 
=El

4B

il

I



REtrUENTO DE EERT'IEHES TOTALES

total de gÉrments¡ P uctos láctessr egua Y etro=

rnateria 1ES ,

9-&.'-

Ptr ( AEAR PLATE EEIUNTL. -
E= un medio de tru

inhibidorag y de

predominantemente Fara

Feptona de ce=elna

Extracto de Levadura

IlHtr-EIucosa

ñgar Agar

tivo exento de suhstancia=

indicadoráEr csncedido

as determinaciÉn del n{rmero

5.$ g

?.5 El

1.O g

14. ü El

= 7 t (1.1pH

@--

tri=o l ver ?? . 5 g ramf]5 en Lln I i trf] de agua
o

destilada y esterilizar en autsclave a 121 C por

15 rninutos.

Empleo e

Eependen del que Et e vaya a dar, LeE colonia=

de gÉrmene= se retrGnrftr Ftrr los halos c I aros qt-tt

trsr¡trastan trc¡n eI rest de1 medio de cultivn.

Resul tados. -

SeIetrtrionar ds= aj as quE trff rrespondan a I a

mismer di luciÉn y qut mh¡estran cr:lanias entre 50 y

500 por trajás. Esntar l]as coltrnias y satrer }a media
i

aritmÉtica de las ds= cifFas y multiplicarla FEr el ']



eI las

mayEr

hajs.

altt¡.

fectar de dilucián.

Las caja= deben E=- trontada=, aün cuando
I

b cclonias o más de 5üO-
I

h¿o má= alto nrl É5 7. vects
I

| .=po.tar el rtsultado más

l== rnay'r reportál. r el rnás

las placas nE Eaen dentro

el ct¡ntaje trt¡mc¡ e=timado-

et mue=tran más de 
=S0

atrá en sttrtriones radiales

s colsnias trEr tetrtrione=.

cade EeEtrÍón FEr eI ntlmero

de cada caja, muItiPlicarIo

FEtean rntnrfÉ de 3

Euando eI result

que el rnat hajor

Pers =i EE 7 vtr:

Ei 1o= trEntaje de

de este rángo r reportar

5i las di luci

calonias dividir Ia I
{?r+rE, } Y Éontarl

t'lultiplicar eI total en

de setrtrionts.

Sacar eL Promedia

FEr Ia di luciÉn y repartar eI re=u1 t*do coroc

e=tirnado..

Ei hay más de 
"$ü 

rolonias For cada une de

Ia= Eetrtriones de las placas de la di luciÓn o

mul tipl ique 1 . E*O {

reporte eI rtsul tado

resul tante.

En trasf,¡ de quE

placas. FtePnrtar eI

YetreE Ia diluciÉn'

?O*HElpor

coffrE fneyEr

1a diluciún Y

que eI ntlmere

c

E existan colonias en las

on taj e tron¡o rttenor que ü ' 5

=+

BIitr I(;i..CA
üt tscu[-fi j tic,ijl.üü cA§

+
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I
I

I

Ei.eEEE--

trUEstr trREI.IA

tli l uc iün

* de colonias

En tanres:

1üÜ Eérmenes

YCIEURT E!!ANEI. -
Caj

Di luc iün

* de colsnia=

En tt¡nces E

10-

*1 traja * ?

10-1

13

E+1==ES

2f]/? = lt]

lt1 H lüi :lüfi

totale=/ml egtimadtr

*1 traja # 2

1{r-1

+.5 x 10i = 5

5 GÉrmenes tstale= i ml

I 1

o

Et
s¡!

E

r)



REtrUENTUS DE I

AFAR EXTHAtrTtr DE t-lALTA.

Eie 1o emF lea para

y. LEVADURAS

emo=tración, aislamiento y

numeraciün de hongos ialmente de levaduras y

rnohs= en diver=as rfia iale= de investigaciün Y

Fara cultivo= de trE s de tnsayos! para la

determinaciÉn microhisl ica de vitaminas.

Forma de @---

Fara la nurner iÉn de gÉrmenE=r puede

n'r4', tJ

eI

aju=tarst al medio d cultivo a un ph de

aFroximadamenter con eI fin de reprimir

trrEltrimiento de 1a flora hacteriana.

Eomposición l- s/.It I

Extracto de marta 5o'(l g

Peptona de harina de EoYa * .ü g

Agar-Agar 15.ü g

@--

Ili=CIlver 4. grarno= pnr 1 i trs de agua

destilade, e=terilizar en autsclave Por 1+ minuta=

a 1?1oC.

pH = 5.É t O.1

Para hacer el valor de pH r sEr f unde

i I y Et aj usta al nuevElel medio de cultivo Ett

valor de pH mediante

aI 57. y Eln una proporc

del r¡edio de cultivo.

lución de ácido tartárico

ón de 1.á mI FEr cada IOOmI

i
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Resul tados. -

Fara eI rE!

seleccionaran las cejas

te micrshiológico =e

qur contengan entre 20 Y

2OO cslonias. Eonsider Ias mismag observaciones

que pera el recuento de totales.

Ei-@.--
truEsu trREt.lA

e#1 traja #3

Di luc iÉn

* de colgnias

Entoces:

1*-1 10-1

Éxl0i = ÉO

aduras/ml estimado

HEIDI HARAHJILLA

*1 traja *2

Di Iuciün 1$

* de colonias

EntoncÉs:

?-¡

40 1

5+5--E

Ai?=4

4 x 1O=4ü

aduras/ml e=timado.

7

5+7=1?
L?fZ = É

áü

!::
1+

J-t

'.1
t
.x

.::)
-'{

E



EEtrUENTOS DE BAtrTERIAS EgLIFERT'IE§T-
I

v.R._-B.. (AEER VTULETA trRIFTAL RtrJtr NEUTRtr 4..I-EL--
i

Agqr selectivo Para demostratriün y numeraciÉn

de hacterias colíformes, inclu=ive E. troIir según

Davis. Apl icac j-Ón En agua, Ieche, helados r carnes

y otrtrs alimentos.

Forma de ActuaciÉn.-

-
El vieleta cristal y le= =ale= hi I iares

in hi ben e I tr rec irnien to , sobre tods de 1a f l ora

Eram+ de atrEmPaffamiento. La degradaciün de Ia

l ac to=a a ác ido Ee pone de fnan i f iesto r pflr e I

viraj e a raj o del indicador de pH rr¡j o neutro y por

Ia Frecipitación de ácidog hiLiares.

trornposicio(o/1tI.-

Peptona de caFne 7-O EI

Extracto de levadura 5-O EI

Eodio cloruno

Lactose

Ftoj o neutro

5.o g

10. ü {t

Cr. OEg

1.5 qI

ü. ++r]? El

13. S EI

I'lezcla de sales biliares

Violeta cristal

ffgar-Agar

@--

Disolver 40 grarntrs FEr l itro de agua

destilada y esterilizar FEr 5O minutos a v;rpor

f I uyen te , tr en haFf o de FtarLa hasta a I ran Ear Ia

54



temperatura de

ESTEEILIZAE EN

EI

t"" trl por 7 minutes- Fltr

5e siemhra, tr451

EntertrcotrE=ir evEntual-
tualmente l{iebseI}a'

ehullici

Empleo E! @.-

Este medio de cultivo

=iempre
vertidc¡,

tro I on ia=
Rajas ccn halo de
pretripitaciÉn rtr-
j i=a, de 1 ? mmrll

de diámetrt:'

Colonias trrrm{f, Funtas
de alfilerr rosadas

I

segrln el pro.={imiento de incorporatrión Y

I ncs 1 sra= En terohac teriáceaE
lactasas negativas.

@--
Fara el recuento de hacterias coliformes, Ia=

caja= nE dehen trEntener il¡as de 150 colonia=. De

igua I fttanera considerar l as ohservac iones

r$entr ionadas an teriorrnen te .

Ejemolo:

SUESB trRE].IA
traja *1 traja * 7

Di luciÉn

# de colonias

Entoncts:

10-1 1§-1

1r]

+10 14

L4l2 = 7
7 x lüi Bacterias coliformes/gr

4

I f+irroorganismtr=
iI gnterahacteriátreag
I f*.tosas positivas¡ EEIi-
i tormtlE, E' Eoli.

I

+
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HEIDI T.ItrRA

Di 1utriÉn

3 de colonias

Entonces !

. .-. ;'-J ,. ,. .. .;miu,:.,1 !^.i..s-,-.;,.L- .--i*:u:-:r-..*i.;i" --..".-. ...-*-+.-ile. -

traja *

1r)-1

o

ü

traja * ?

1ü-1

s

ias coliformes/ml

56
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f
EENERALES

HE5EI{A ffifElElE.-
En L?77 un grupF de aEtrionistas acuerdan

'i

instalar INDUETRIAE LAtrTFAEi TENI 5.4. r en Ia ciudad

de Eiuayaqui t ; Ernpr==! que se dedicará a ra

comercializacián de Ptl

de fermentacián Iáctea.

ductos rrhtenidos a Partir

En 1?78 Ia firma l

lcon=truir t instalar r*l

yagurt, Ia que más *tl

se esptre eI arribo de

Ia TtrFlY I'IELHERIE ZURItrH

suiza EERBHUtrEH termina de

Ifneas de Frf,lcesamiento de

de será aFrElvechada En La

trs tÉcnicos esFElcialistas de

quienes l legaron etn 1?El0 ¡

elahoraciÉn de gelatinas. Fara el =iguiente aflo en

eI mes de diciembre se puede decir qut Ia empresa

EE Encclntraha I ista Fera producir ¡ pero trofnf] toda

instalaciún y más aún si ton llneas de

Frecesamientos requieFein un perlodo de prueha. Eiolo

I

!

dEI 15 de marzcr Er 1?BO INDUSTRIAS LñtrTEAE

TtrHI Ei.A. tE inagurada oficialmente. Fera cflmo uno

de los Ebjetivos de lalempre5a ts emFliar 5u gama

de producto=, Euatro affos más tarde se CFta Ia

linea de elaboraciÉn de jugc de naranja, a Ia vez

que servira para eI trffl¡ex.

En 1?E}7 TBNI in=tala la llnea de dulce de leche y

57
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,'(

rn eI aPItr venidero la

LOtrALI ZfftrIEN. -
Nsmhre de Ia fáhrica

1t a de quesfl Erema-

INDU§TRIAs LAtrTEAS TtrNI 5.4.

Fropietarios Eonsorcio Isalas

Eerente Eeneral- Eit., Franci=co Alarcon

Direcciün kilÉmetro 7'5 vlaDaule

TelÉfono= ?51-9-ü 25§-5O5 ?5$-502

trasi I Ia 1$158

aE_f ,f_v[DAD. -
Las insta I ac ione= f uerÉn hec has Elxc l usivamen te

Fara la e 1 ahorac ián de yogurt ; FerB trofnff Llna de l as

meta= de }a efnpresa eB ampliar su gama de productes y

optirnizar =u5 rnaquinarias y equip65 r 5t obtiene aI mismo

tiempo permisas Fara elahorer r¡tros productos tales

trBfirg: Eielatina=, Juga de Naranj a, base Fara helado=,

Fti I kshapes , Sosrex En e I aFlo de 1?El4 , f'lan j ar en 19El7 t

üuesa Erema en l?EB, Erema de Leche y Hantequilla tn

1?E?.

FIERtrADtr I

I

I

T
I
l

1

EI mercado Es úni arnente nacitrnal.

5E



CO].IERtrIALI ZAtrION Y

?(t7. de producciÉn

rn Eluito, Dentrn de tE

Ehiverlas trrin =uE Prodr

yogurt trGn fruta='

I

Distribuidora Eieycca r Euayaqui I
Distribui.dora de Gluito

grupo la más importante EE

tosi yogurt de saheres, Y

competencia st hasa má= en

107, de producciÉn Fequeffus Eorrtrciantes gue
van directamente e la fá-
brica Fara ahastecerse.

trARAtrTERISTICAS DE LA

A1 estudiar eI ce¡l

l

dehemss considtrar Ia I
I

sirni lares en el mercad!
I

f or¡na tratera B industrid

innortamiento de Ia of erta,

isponihilidad de Productos

, Eean Éstos ohtenido= en

I

El Eurgimiento de locales de ven ta= de yogurt

ha aumentado notablemente, PerB a ptsar de esto nE

rEpresenta una gran competencia. La verdedera

competencia Efln las efnFresa= que Ee dedican a Ia

elabrrracián del yogurt a nivel industrial r trElllo 1o

er Chiverf.a en Giuayaqui I , Pura Erema y l*liraf lores

tJ
ltltr

l

5Li

precin que en calidad; ] eprovechando que nue=tro
I

mercado Be rige tr+r el precio de venta

f undarnen ta I men te .

En eI trasrf, del

cuan to al r¡omenttr no I exi=te
iproducto semejante al nüe=tro.

Erema nE eÉ asf,

mercado

Ffrr

un

5?

en el

t

I

I

I

I

$ue=o

il

!

I
!
i

I

I

t

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

i

I

I

I

I

I

I



f
PET]YEtrtrIBN DE LA

Pera el análisis del cornFrrrtamiento de Ia

demanda sei Bbserva que xisten muchos factores que.--__

efectan eI trrfntufilo de

pueden str de orden

Eotriales.

producto, los mismos que

ico, EicolÉgico Y

Entre ltr= qut Podernos n

Lss niveles de

trepacidad adquisitiva

sr]tr ia 1tE .

La influencia

preferencias For gustos

e 1a trrgenir¡ciÉn familiart

retos y pnr 1o tanto le

los diferentes grupot

prtrducidas For aFft: Y

de. demanda.

¡¡

tl

La calidad Y iÉn del producto'

Fara proyetrtar tra demanda futura, hemos

ttrmado trErtto hase 1 tronsumo de 1rr= afifos

anteriorEsr preftFtn te los r11 ti¡nos c inco af{c= t

la proyEcciÉn e=tá caI ulada para los cinco affrrs

=iguient-e=,

EI gráfico está r

ordenadas FEr lss Ii

eje de las ahcisas los

UER AhIEXTI 7

tado en eI eje de Ia=

tn

áo

;íi:
i. rl

f.it::

' ,,]

.,.j

É

DEI.IANDAI.-

-,-T-.

{no=



---""-- -.'1i.ET

Eoms podeme= ohse , Ia demanda del Producte

ve decrttriends, 1a zÉn principal de este

eI aumento de Precitrs quedecrttrimienttr EE =in

ha suf rido tn este fil t afto el yogurt, de Bü

r

trontinuar 1a situaciÉn

sutrre= que cogtaha e ÉutrreÉ qut cuesta hny' Ee

asl r EI pueblo dejará de

nuestra ProyetrciÉn de laconsumir estos Praduc

demanda Et cumplirá; ido a que no Eon productos

á1

*

-f;

r_¡glfspelsaUtes en ta Aletl"

I

['
I

t
¡

I

F.

I

*[
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TAHAHTI U LOtrffLI ZAtrION. -
INDUSTRIAs LAtrTEAS TtrHI Ei.4. se entruentra

5us

en eI

eE de

uhicada en la zona industrial de esta ciudad '

in5italaciones y oficinas las encgntramos
I

kilÉmetro 7.5 de Ia vLa a Dault..

TAl.lAl{tr F I5I EE. -

El área

eFroximadamente en ltr= quE

cficina= yestan incluLdo= 1a planta industrial t

bodega=.

Ttr,IAIlItr EH FUHtrITITII DE FR4Iil.JtrtrItrH.-

trebe recordar gur el ta¡nafifo tn funciÉn de

producciÉn está dado pdr la tr;rpatridad instalada de

La planta, TENI, $uenta trEn une traFatridad

'in=talada de ?.ü+0 lltrs=/hsra PEr jornada de

trabaj o . I hffie -. j6o , [r1I^* 3p* 
t *,oo 

uhm
t

La eficiencia de ] =u= maquinaria= eE del ?07.!

y EEI ha calculado Eln h$se a Ia rnáquina envElsadora
l

de martra EÉ5TI que enva$a a ?.Oü0 litros En I hora

ccn =O 
minute=.

Actualmente Ia planta está lahorando aI 5ü7.

de Eu trapácidad r ts decir quE diariamente 5e

prctrE=an en tre E . OSO Er 1ü ' üü+ I i trt¡= de yogurt .

{VER ANEXE No.á}

qut . {cupa la ernPresa

6H#;J*'o= cuadrado=,

\ af\

&5

l.p
ao'

qÉ
a-
\To
n\



[O§TO5 DE PftODUIEIIIH

Yil§UET .TEI{i [E BUENIN{}

PAftA il¡{ $lA I}E PR0[U[EI0H = trritJi],ü0 l(gs.

[IIST[}5 FRIIIES

: HAIERIAL

+----------------+---
I LEIHE

: f,IUINR

iBELATII{A

iSf,BtlH 0uftf,It{B
I
¡

ITflLI]R fiII§ftILLI

iOBRERI}s EH

iEI{lIA§f,DIIftA

IN§TIIS PRI}1I}s = I'IATEEIA PRII'If, + IIAIIO [E OBfiA I}IfiEETf,

- ------ - - - - ----- -- - -- --_ - --_ - ¡

[0§TE5 pHIt{85 = 1,l}1á,g7g,14 + 15,$ü0,0ü

tü§T0§ PRIt'lfl§ = 1,+3?'87fi.14 b4

§I¡ETOT*L :

:---------------+
?É&, ?4fi . üü

lI,ü41.ü4

4 , iltlg.'54

34 1 459,51

¿t6. üL

40, ü$ú. l}s lI0,0+ü. ri+

-+--------:----:--+- -----+
I ?t5,ütlr],r]|} ;

+----------------+
I 3lf,$üü.00 I

+----------------+
i 477,000,00 I

+----------------+
I I5,T00.00 I

+----------------+

__-lIt___-_

7 , ü40.00

?.8*

ñ7'r,ltlL

ü,0?

r tri
t ül ¡

--+-----

f,? ¿11I'J¡UU 1'3fl, &5

I ,4?8. Et)

47,8áf] .4!

11,815.48

II}PEEAIflR IIEIELA
I¡ 30, Süü. tJü $0,00$.ü0

I$PERfiI}üR [E

IPfiI{EL EE IOI{TRÍ}L 50, üü0, il$

iOTEftAI}{IA DE

ITfiI{OUE5 [E IULTIUO 45,0ü$ .00 {Irü*ü.SoI

l¡

i

.l

i

il

5S, $S0 .00I
¿

I



é5

-¡.

II*TERIffLE§ IIII}tRETTI]§

I{f,TEftIftL

Tf,RfiIHA§

TfiPA§

§UET$TAL

I1AHÍ} DE OBRA IHIIHEIT*

FU!I[lt]l{

JEFE EE PREIUISIIII{

JEFE DE

IfII{TftI]L TE EftLiB§D

*IJ[ILIAH OE

[fiI{TABTLII}AD

JEFE EE Bf]BEÉf,

AUIILIAEES DE

EI}I}EE*

JEFE DE HA}{TEHII{IEI{TO

ffIJT ILIflRES DE

Ir§t{TEt{llltEl{II

SUBTt}TAL

+ EAft6ñ§ §tlEiflLE$: E{¡t

§UBTÍ]TAL PI}R I{E§

$UBTffTf,L PI]R OIN

d, r+ L¡Ur

4.4{i

3. i0

* Í}E PERSI}HAS

IL

II{I}tfiE[TIS

tr irttT I ñ¡1flirñll ¡ ¡ UnU

{0, tiúit. tit}

{ü r 
{i0+.01;

l'lEI'l5Uf,L

140,00f] . ül}

I
l.

I t0,0r]+.s$ Bi},s$$.fJ+

50,0$$. +*

É{irtU}+,üii

5&,ü*ü.*0

tti,ü$ü.0ü

5ü,0$(¡,00

{
¿

,?
¡.

I

?

.' ...,,r,..... -, ¡.,.,::*d¡i*,1

r:.r-rñ? Á r

bTEiUIHL

l7á, liíjü. +l]

'i-14,0+ü, rirl

{{}0, *ü0, üü

SUBTOT*L

?80 
' 
$0ü,0+

5*,0$c,00

t0rr]+0.ü0

10$,0üü,0$

g0r{]0s,|}ü

10+,0ü*. $+

75:),f;ttt).üü

{i{]$,0ti0. ü0

I , IIü r 
t}0+, +l-l

45 r 00lJ, $$

I



üTEE§ E*5T05 II'I$IEE[Tils I}E FIiBHI[A[IO}I

LIJI ELEETRi[*

AEUff

TELEFONO

TRAH$POHTE

IEPEEI tA[ t[H

SEEUR{}§

ilAHIEHiI{IEHTI

§iJBIilTf+L

if{PPFUIqTflC. T?¿t¡t itLt¡uluu¡ vil

SIJETL]TAL PEft lIE§

SUET{]TftL POR EIA

[0ETü5 IH$IREIT0§ = IIATEHIAL II{I}IREETü +

+ ETHI§ §flSTfl§ DE

EBSTEs I$I}IAEITE§ = 4ü$,{ifl0.U0 +

EüSTII5 tl$I}lftEETü5 = áIt,2ft],rJ4

[EST{}§ Dt PfiDEUIIIÍiT = [B§Tfl§ FfiIIIfI§ +

TII§TÍI5 OE

[f]5Tü5 SE

[0§T05 [E

[r]§Tf]s I]E

CO§TÍ]E DE

Pñ0DU[tiil{ = lrr}I?r87§.14 +

FR[0U[il0N = l]á51,138,18

PR0[U[tlilH * llg, = Ifl§TES $E

PE0I}UEilEI{ I F.{, = lrÉ51'158.

PRE[Ut[tt]l{ I llg. = ?üt.39

[E§TI]§ I}E PEI}IUTI:IEI{ T IARRIHA =

l(9.

E{i§IE§ CE Pfi[fUEilüH t T*RHIH* = 4I..?§

I

I TIlq trO( ñfiI1l ldrLrljr¡UU

! 71q 1l? +T¡tr ¡rl¡¡!r ¡¡

54S,78?. t7

i i ¡I ñirñ ñfi
l''iT¡t¡¡'UttJltJl

57rj!4!?.üB

,t ¡1t t t:u
' , lJ¡!JJ.UrViI

{¡1{} üi? lll
lVlJ¡tjr'i:'!!

+,§3úiE5E, lÉ

747, 543, ?i

tr,1ÍB, 4*1, Ll7

L7I,3Eü. tl4

I{AI{O EE E$RA II{DIfiEITA

IIATI[H

45,{}ü{],00 + l7I,?8+.ü+

f TIfl f BtrFTfiE
r ltu ML! I U¡¡

úLE!?80.ü4

$ETEF¡IIO§

,000.0$

0,3Éü l(9.

* ------J---

T§fiftIl{ft

,too $

9TS
tuS:

s5#

30#

64#

loo S

'!t1l t uii-'U ¡ rl I

Éá

I



I

i- :' '.FJj '+FS"

IE§TI}§ PR$I}UEIIt}H

IEL

SiREfiTfi

IHEttfi

PftRf, Uil I}iN §E PRIEUEEIII{ = i¡ü?ü.I}(} HgE' I,t)**.00 1ts.l

EtlSTf]§ Pfiltlti§ = HATEfttA PAIl|fi + ilftl{il I}E

IIf,TEftIA PEIilñ

iI{AIERI*L
+-------
iLEII{E

iCLI}RIJRE $E [*L[f{I

IIIJ*JB EH Pt!Ll/t}

§f,1

8ilfift

FflE?Ntr
LUL¡ I UtJ

I{qs. I §/' l{gs I §UBTOTAL i

ERA§fi

of ? ñr1
L¡ tr.J ¡ ¡JrJ

4t. üü

tt 'Jfl
U¡4rJ

12§. +0

I¿t

frfl {
¿.rJ I ,

. Jlr

111,584.?5

{rE '}ftÁ flfllI.rI¡i.rJUrrJtj

40,3+á.C*

iT. IÉ

1,áfl*,tiü

i ,490.0$

t7.3tj

?5

.00

.00

,00

J}ñ ñIl
¿iJ r uU

?.00E-üI

i4

I¡

AÉUf,

iSUBTf}TfiL :

+------------------+

I,IAHO DE ilEfiA $IREETá:

Fsr dia eE iquel * le Ya iaiculad;: 15t

EilSTfI§ pft1l§§ = 17ü,4Í1.11 + 15'?fl$.i)ü

[05Tt]5 Pñlt{0§ = t8á,I51'11.

I IJ¡J

11 ?ñU¡lV

i 370,411.11 I

0t] 15, ?0l}.ori

I

I ; '" -1, i:-.-.- ,.. .-."
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l}

Eü§TB§ IH§tfiE[Tfl§ = I.IÉTTRI*L IñIDIREITE + IIAI{

+ OTÉI}5 §A5T[§ DE FñEfttd

ilNfEEIñLEs IHEI$EITEs

I[ DE IIBEA II{OIEEITA

l*crflr{

T*TEHif,L

I*fift1t*

T*P*§

§UBTOTAL

§/ . lc /u,

1{.5ü

B.7lJ

trr rEf ñTñt
'JIJI'IUINL

É?,I{8.üü

?l O?'-¡ ñ11.Ji 1l'JárvrJ

1üt] r 
']gü.00

173, ?90,0{

3lt, 5áü. ü4

EAHTl

4'I{

4,31

l§i10

¡lJ,üü

ltl. s0

l'lAl{E I}E 0ÉRf, INDIHEITf,.- es igual a ie y¿ Ei

OTRE§ EfisTIJ5 IHUIREITü§ EE Ff,8Ri[rl[iOH

Es igual al '¡a ceicuiads

[fl§Iü§ tHSIREITü§ =

tlculeda 4ÍrC00.0$

IÍ]STE§ ilE PH[DUtilt}l'l = I0STEE Pftlflt]S + [0§Tti5 IH§iREITE§

til§Tfl§ 0E PRtl[U[ilflN = ItÉ,3i1.li + Ilt]5ÉS.ü4

ilE$T0S [,E FEüI}UIEI0t{ = áü4'$11'15

Ct]§Tfi5 0E Pfiü[uC[lnil I l{g' = [0§Tt]E I}E Pft[§]il[[ iiJH/l(gs. 0BTEHIi]t]§

tri4,fl1'15
tf}§T05 [E PRtl0U[[l0N/!{q. 3 ------

i rSFtl ltg '

[f]5T0§ 0E PB80ut:[ii]t{/lq, = I5¡1.9á

554 . ?ó 0. ?5ü [.9 .

fit]§Ttl§ EE PfttlBü[[tflHIT*Rfiltlf, = ------
fiq, TAAñIilá

[fr§T0§ 0E PHfll]u[[ttlH/TftRfilHfi = 138.74

áE

t
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La actual situac

atravesandor hacp que

dfar Y cElfi¡B trEnEect.ttfl,

ntr=otrcs Be vÉ afectada,

Ee ven 'obligada= a rE

productngr dehidrr a In=

elahoracián. Tal et t

pasado eI precia deI

mientra= que hoy tn dla

lli!';l-IOTECA
[i ["i -"r¡:3 Iiti{0L0GiCA§

por la que el paf-= está

Ia inflaciün aumente df¿ e

ia Ie economla de todos

y más aún la= ernFreÉat que

ugtar el F.v. P. de sut

Itos costtrs que imFlica tu

caÉo; que hasta eI aPlo

urt era de EO tutrres i

precio es de 15$ Eutrrttr

rirlos.

come podemos eFreciar ha habido un incremento de1

=8I7.. A Ftsar de que e=tá laborando trtrn materia

prima nacional leche fresca r Y nE con materia

prirna irnportada leche en polvo trEmtr se 1o hacla

antes. Egto EEI debe a que nE siempre los costos de

producc iÉn E¡rn 1g= qLtE def inen e I p. V. p. de un

producto; sino más biert ltrs costo= de distrihucián

Ecrn lo= que Entraretren ell producto.

Eii la inf laciÉn ligue aumentando I legará eI

momento En que nuestros elahorados nE te CErBpFarán,

ntr dehide a mala calidad, =ino pcr que nE estarán

rn ptr=ihilidades de a

LABtrR DESARRtrLLADA.-

ooJt

El perir}do de práctises lt} iniciÉ eL LT de

Ahri 1 y 1o contr Ir-ri el LT de trctubre del aflo en

cursg r sE me designü desde eI primer mtrmenttr trc¡lBE!

á?

'':a

i



ASI§TENTE DEL

el harario G!5

DE trtlNTRtrL DE' trALrDAD,

tah I ec ido fuÉ de E: hoo hasta las

1É: hot: durante Iss dlas laborable=.

En este departamento EB rtali=an trt¡ntroles de

I

Ia materia prima, etapeF de prEtresf,! tEFE!trficamente

producta final.

l-ima procedente de las

Latacunga ubicadas en las

Pichincha rEtPectivarnente

nát isis de rutina que

etapa de fermentaciÉn r Y

A la rnateria tri

haciendas Flercedes Y !

provincias del EuaYas Y

Ie Fratrticaba Ia= .l

trBfrprendtan ¡ prueba ,=i acidez exprtsada Én grados
i

Ilornic ¡ prueba del alcolhol , prueha de grasa FEr eI

rnÉtsda de Eierber r FFueba de Reductasa r Frueba de

ffntibiüticffs r además de la densidad y temperatura

en eI momentn de Ia retrepEiün.

Esto= análisis 1o= hacia = E 4 veces pEr

sefr:rna i ye que la 1 l egada de la lec he n0 tra d La ;r

df-a, Los re=ultada= arrsjados For Ia= prueha= 1o

reportaba inmedietarnente a producciÉn Fara que a=L

Fudiera cufitpli-r con eI Frografoa de actividade='

En Ia etapa de fermentacÍün rtalizaba eI

tr{rfttral de pH y acidez, dehido a qr.rÉ el tiernpo de

i

ferrnentacián depende de la acidez que se quiera

1 legar.

En cuanto aI

verificaba 5u coloFr

f ina I de 1 YIIEURT , le

trlorytexturaiamás

producto

=ahor,

7ü

il

I



de Ia acidez, temperatura, trH, =Élidos totalest

grados Brix, Fcrtrentaje de grasa y viscacidadr QUE

Ee la rtalieaha el dÍa siguiente y despuÉs de tres

dlas de haherlo protresado trEn el fin de revisar si

e=ta nE hahl-a variadff, '
A1 trUEsitr trREHA, EF su producto final r además

de los análisis ErganGlÉptico= solo requiere de las

pruebas de gra=e, toma lO= pH y fundamentalrnente de
I

acidez '
E 1 trrln trrr I de FetE neto sea cual fuere el

producta la ejecutaha al inicio de cada parada y a

in terva l t:s de 4r] minutoÉ .

For etro lader Fráctique análisis

microbiologicos a tg¡dos lss productos. Para }as

pruehas microhiolaglcas FreParaba los medios de

cultivo al igual qut I

microbiologicas Practi

diluciones. LaE Pruebas

ar fuerÉn recuento de

a5

cad

gÉrmene= totales r recuÉnto de rnehos Y t evaduras r Y

recuents de hacterias tr{tl if ormes '

tsm¡3 1os - análi{is f 1=ico-quirnica en 5u
I

mayarfa nece=itaban dei reactivosr fit entargaha de

FrEparar 1 EE .

71
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Fara Ia exPeri

coses nutva=r Y el ha

rln las industri-as TtrNI

de trtrnocimientos qut

ia es =aludable aprender

r departido tn este PerLodo

curnplir Eln eI nivel que

5.4. ha, aumelntado Ia cosecha

dla a dLa sE nece=ita Fara

, rne he prtparadú '

TtrNI por 5u trrf-gen internacional exige y

curnple con Ia cal idad programada. La buena

planificaciÉn y coordinaciÉn ccn los diverso=

depart;rmentos 5En pauta= imptrrtante= que Ia han

ubicado tn preferente lugar del pais.

Eu= productos trufriplen trfrn Ia= ngrfilas qge

d ic ta e I I hlEFl , Ferrr a pesar de estcr , Ia industris

nE eE Ia txtrtpciÉn gln cuentf} a productos

defectuo=os¡ EE refiere. Euanda: esta =ituaciún 5E

pre=enta, =E e=tudia eI problema ha=ta dar CEn Eu

orlgen,

La huena I imPieza de los equiFBE Y

maquinariasr Y =CIbre todo eI cuidado Bn hacerlor es

=in lugar e dudas un factor que define Ia calidad
I

de sus prodr-tcto=, e=ta I f impieza se hace con ácidat

5G5a y agua despuÉs de cada jornada de trabajo.

EI lahsratsria de control de ralidad cumple a

aunque a vttres FEr aPrernia

7?

cabalida trEn Eu funciÉn

M

il

trONGLUSIONES
I

I

I



¡

de tiernpa y nE For f a I ta de vo l un tad 5e txtr l uyen

prueha= qut requieren pe¡lodo= Iargo= FBra arrojar

resu I tado= trEfno pclr ej emp I o , I a prueba de

antibiÉtics= Y reductal

decir, que En la indust¡

rápidas y con rEELtI tado=

En cua.nto En los I

siguiente:

La prueha de acidez 
I

leche ademá= Es una torrn]

5d, ¡ En trBntrluciün Puedn

higiene Fratrticada= En eI ordePlo ! retrulecciün E

transpnrte de la materia prima. La acidez de una

leche nrrrmal dehe estar entre lss 1É a lEs Dornic;

ve lEreE rnás al t{}= ya Son Considerad{}s c(}fito

EEntaminaciÉn microhi ana

La prueba del alcohol t r= una de las más simPle

dad que tendrá la leche aI

I efecto de=hidratante quE

e caselna hacienda que Ésta
E

rnayar a los 1? Dorn ic Ye

pera juzgar Ia estahili

caIGFr esta =ie dehe 4

tiene el alcohal =trhre I

se caagule a Ltna acidee

estahle aI calnr Y alcoht:l '

E y alcohol, nEE indican de

li. Ia ap 1 icado srtrl Pruehas

rápidos y ccntrretos.

[n*Iisis pueda trrlnc1uir 1o

iros ind ica el e=tado de la

a de velclrar las ncrrna= de

qt.te una leche normal

La= prueha= de ac

E}E

ide

frlánerat ind i rec ta I a carga mic rohian;: de I a l ec he '

La, densidad es una prueba que nEE indica un

f raude ¡ pEt'E no revela que tipo de f raude; tal t=

rernada y aguada Puede ten.er

75
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la s*isrna den=idad que leche normal. Esto

vart-a de acuerds adebe a quÉ Ia densi

temperaturar contenido de grasa y trEntenids

=Élidrr= nrt grascrt.

Ltrs grados Brix ielrnente, Et los acePta

los sÉlidos disueltos detrBrÍ¡B la troncen trac iÉn

Lrna soluciÉn.

En cuanto a las I i=Ís microbiologLcos =t

cEnE1uyer quE Iu= rtE ttrs de gÉrmenes trrtales¡

mohtrs y levadurast Y

mlnima= tn =ús re=ul

praductos a más de

naturale=a ácida.

En slnte=is, Ia f

bacteria= colifsrme= sgn

t

r pesteurizadss =En de

ica E= buena, El Personal

cünotre su aficio Y tr plt tron EuÉ obl igaciones t

está dehidamente equi tanto en planta trErntr En

lahotratarior 5e ha 1 rado optimizar Y grecias a

esto han ampliado= tll g de producto=.

Psr rni parte he ivido un nuevo aPrendi=aje

Entrierne á añ1i=i= flsica-

teos.

sohre toda En Is que

quirnica de Prffiuctos 1
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La= trrLticas ttln ÉiemPre
,

todo cuando srfn sanas Y cEn huena

saludahIesr srrhrEl

intenriün r Fol- 1o

derando rni= trffftgs me5ts de trráCtica= fneque cEnsr.f]ElrantrE fr¡¿

atrevg a recofoendar '

A LA EStrUELA¡ i

i

I

Hantener en =u plan He estudit:= el perLodn de
I

prátrticas en sitic= acnrpes con Ia profesiÉn t tal
i

trEfnG ha venido exigiÉnp(]lo, Este et un FrBEEÉÚ

i

pasitivr: y eficiente paira eI estudiante ctrfl¡E Fara

Ia ercuÉla y Fara Ia propia universidad *

Erradicar la parte etrEnÉrnica que 5e sEI icita

dentra del informe de prácticas. E=to sEl torna un

tan ta d f f ic i I Fara tronBtr ir¡ien ts de I prác tican te

ct:nsider;rndo que I a= etftrpFtsa=,, generalmente t

guardan celtlsamente e=to= datcg.

GIue Ia e=cr-tela adafite algrhn convenio tron Ia=

industrias a 1 i-r*en tic t*4 Ferá aÉL ubicar {:t

estudiante= FBr Is men{= durante este perfoda

prácticas ya que cada df* 1a busqueda 5e hace

trErnpl icada "

A TtrNI:

I nsta I ar

lehoratorio

msments Ee

rnanitruleo de

rn sut indu

"::j,:-'T
reatrtives,

trias! trEncretamente en

de gaEE= E ssrhona-

in esta seguridad Y

inf lamahles r FEquiere

eI

ff1

eI

de

75



.fr: . .r:ier i.n. -F:.-: :r,-r-,Fefry,-rf]F,?i§1F¡.=l:19:

estE equipo.

trambie el material

me=oneÉ deI lahora.tsri

fÉrmica hlanca Y 5E

de=pegado entre la= un

Frrrl i-f eren plaga= crlmo

Adquiera una balanEa

Fara LIEE eHC lu=iva de I

existente sE Pesan tan

trEn¡o ingredientes de I

calorantes, etc. Evi

fne=Erre= tE mantrhen.

Gtue Ee tenga materia

trErnG FEr ej ernp la buti

msmenta solo existe uilG

GIue de Eer pa=ihle 5e

arEna rttrEll¡Endada En la

=ülidas totale=t

Fresentan variaciones

r.irr -:-1 -=:! _, r

e recuhrimientos de los

, EI que tiene hoy eE

tra rnantrhado r Y Ltn FEco

1o qut hare que 5e

harmiga= y cutrarachas.

rafrEra de rnayor Presiciün

lahoratorio¡ PuÉs En Ia

¡nateriale= de lahr¡ratsrias

productos: sahrrrizante=t

o=e de esta mantre que lss

de labaratoria de rEtervat

tra= de qr.teso; PuÉs aI

adquiera ltr má= ráPido, Ia

tÉcnica de determinaclon de

cuan to los re]stlltada=

=iderah I es .
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J{}EiE DUEAtrH, EI AEE

Ecuador, truito 1?BO Fr

trHARLEE f,LAI5' triencia

EogÉta Euenss *ires

Editorial HEUEHTE 5-A'

HtrEiEft VEISEEYRE, Lacts1

Editsrial AtrEIEA

HERtrH , Exarrtn Hir robi

Láctea=, Darmastadt 1

\do+ THD,ETRIAE T*Nr s.A, r

ra Ia Glueseria Flural de1

a EdiciÉn

de Ia leche, Earcelona

Earaca= HÉxico 19E}É

ie TÉcnica, E=Fafta 1?E+ t

Égico de Leche Y Producta=

I de Eontrol de traIídad
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