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Guayaquil, julio 13 de 1988

Sr, Ing ,

CRISTOBAL }IARISCAL
COORDINADOR. ENCARCADO DE LA
ESCUELA DE TECNOLOCIA DE ALIHENTOS
Presente. -

Señor Coordinador:

Por medio de Ia presente hago entrega del Informe correspondlente a las
Prácti.cas Profesionales, previo a 1a obtenci6n del tftulo de TECNoLoG0
E}i ALIYEiiTOS.

Dichas prácticas fueron llevada a cabo en el Instltuto Nacional de Htgle
re y iledicina Tropical "LeopoIdo Izquieta P6.rez", Secclón Qufmica ( Labo-
ratorio Ce Análisis de Leche), bajo la direcci6n y asesoramiento de la
Doctora Violeta Vel6z, durante e1 perfodo comprendido entre el 1o, de no
vienbre de 1957 y eI 1o. de junio del año en curso.

EÍr

sis
to

Espero que eI nismo cunpla con todos los requísitos
nato de presentación deL Inforne, que son exigidos
ta naturaleza.

este Informe doy a conocer eL procedinriento que sigue para
de Leche Pasteurizada, a nás de datos genéricos sobre eL

para que siiva de info¡naci6n a1 lector.

el Aná1i
Ins t i tu]

ano tados en eI
en un trabaj o de

f o r
es

Agradezco la atención prestada á mi informe.

fuy atent.amente,

7'/:j,L, ?,
HARIA DOLORES BAR TAC D ERO

Y.D.B



Casillá 3961
Tet¡x 04.3334

rrllrlf I Ell
iUAYAOUIL - ECUAOON

I :t r1 r, T - L fJ ¿ - C V - I I

0d.c6.06

5r. I n9.
Edu:rdo Posli gua tr:o¡LrjFar
COOiIOIIJADOR ES CUELA DE lECNOLOGIA
OE AL I TIlT II TO 5 ESFCL
Ciudad.

9e rri s considp¡:.rcioncs:

C€r'tiFicrJ qu€ previo Visto Eueno dBI seiior
Director del IillinrT, ha reali:rrlo 1a prácLic¡ J'cccionirl en anáIi-
sis .lufmico d¡ Leche en ¡I DePirrtamBnto i, nri cnrqo, la 5¡ t-q. r'larla
Dolores Bar!azuetir Ccrder3 ( 0or'unLci:ci6n ESt0L de C(:Lubre,/?1/8?).

;

irciLcr,inrlol¡ nue:;Lrl c o l ¡ L r-' r , r c .i Ú n , nre sus-
criDc,

fIz.

4*

.1 l rl

¿ t¡

Dra. Consu c l o /\lv;r I i o B

-lETE tJtL Dtp¡nTittr tT0
Dt Illi0lr,IiT0L0GIÁ

\



AGRADECIMIENTO

Agradezco a Ia Escuela Superior

nica del Litoral, Por todas lás

zas impartidas por medio de sus

sores; y de manera especial a los

tivos del. lnstiEuto Nacional de

ne y Nedicina Tropical "LEoPoLDo

TA PEREZ", por haberme Pernítido

zar rni s práctícas profeslonales.

POLlteC

ensenan

profe-

Di¡ec

Higie-

I ZQUT !

rea 1l



DEDICATORIA

Dedico este trabajo, resultado de mis

prácticas profesionales a rnis padres

por e1 esfuerzo reali-zado, Por brin-

darme los estudiosi haberme apoyado y

animado en la cuLminaci6n de esta ca-

rrera.



I

INDICE

tr! r ".;ul.Ai tr-L,rir. -L ,

Dá.:_:-á:

RESUHEN

INTRODLiCCION

CAPITULO I

1. DETALLE DE LA TEC¡.OLOGIA DESARROLLADA

1.1. La leche su imPortancia en Ia nutrici6n l¡'mana 8

Descripción de1 trabajo realizado en el DePar

tamento de Bromatologfa (Departamento de Le- 12

che) ,.

1

3

t.2.7.

t.2.3.

r.2.4.

\.2.5.

L.2.6.

t ,2.1 .

De ter¡¡rir, -¡c i ón de

Deterninación de

Deterninaci6n de

Determinaqi6n de

De terninaci6n de

De terminaci6n de

De terninaci6r¡ de

densidad 1i

ac idez 1B

clor':¡os 20

grasa: Método Babcock 23

s6lidos to ta les ..... 26

s6lidos no grasos ". ?7

adu. -erantes 28

2. ASPECTOS CENERALES DE LA EI"IPRES,T 32

I



2.1. t'le rcado

PáE.

33

3!

36

38

3,5

39

2.2.1. Demanda actual

?.2.2. Proyección de la demanda

2. 3. Tamaño y localizací6n

3.1 . Tanaño2

2

ASEXOS

3.2. Loca lización

2.4 Aspec to financ iero

CONCLUSIONES Y R EC ON END A C IO:'¡ E S

40

...¡
B I BLIOGRAF IA



I

RESUMEN
tll t.,t, lo rECA

DE tscuttAs lt cN0toG|CAS

El presente trabajo tiene como Parte PrLnciPa[, e1 desa-

rrol10 de las actlvldades que durante sels meses puede reallzar

en el Departamento de Leche, dlrlgldo Por la Doctora Vloletá

Veloz Bonlfaz, laborando durante una Jornada de trabajo comPren-

dida entre las 9 de La nañana hasta las 14h00. Dicho laborato-

rio pertenece a1 DePartamenLo de Brámatotogfa de1 Instftuo Naclo

nal de Higiene "LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ".

En e1 prímer capftulo, se hán introducldo varios sub-capf

tulos. Asf tenemos que, en primer lugar, se reallza una descrlP-

ción de los cornpooentes de lá leche, no sin antes ' hacer una bre

ve introducclón del mismo. No se Pretende profundlzar en ello

puesto que, no es e1 tema central de este informe; Pero si, se Ea

ta de dar una idea al lector, de la lmportancla del consumo dé dí

cho producto; sus principales comPonentes y las funciones de los

misnos, a ftn de que en 1o posterlor, haya uo mejor entendimien-

to del por qué, es necesario eI análisis bramato16gico del mismo.

A continuaci6n, se detállan los anállsls funpartldos a las

muestras de leche que se recePtaban, entre Los que podemos mencio

nar: densldad, a1rnid6n, grasas ' cloruros, acldez ' s6lldos grasos'

s6tidos rio grásos, descrlblendo adenás las actlvldades en las que

pude colaborar o ParticíPar.

191,



Cada una de las determlnaclones analft{cas, lncluye funda

mentos, técnicas, cálcu1os, resultados, y, lá lnterpretaci6n de

los mismos.

La segunda parte de1 fnforme lncluye los Aspectos Genera-

Les de la Empresa, es declr, La organizáclón, obJetlvos y funcio-

nes generales del Instituto Nacioná1 de Higiene, y, especfflcamen

te de la §ecci6n Qufmica (Departamento de Leche), el Organigrama

de las funciones dlrectivas de dicha entldad pública, eI tamaño,

1a Localización y, finalmente, eL desarrolLo del perfil econ6mico,

en relaci6n con eL costo de produccí6n de1 Departamento de Leche.
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INTRODUCCION ^_ 
flrl lrrluCA 1,.

r.r ¿ rcLt(lS ItCtr0[0G,CIS

En nuestro pals, una de las lnstltuclones estatales que

se reviste de mayor lmportancia, es sln duda alguna el Instltuto

de Hlglene y !'lediclna TropicaL "LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ", debtdo

al gran servicio que presta a 1a comunidad' constltuyendo asf, el

orgarismo encargado de controlar y meJorar la salud del hombre en

dlferentes ramas, interesando aI Tecnol6go en Allmentos concreta-

nente aI área de Bromatologfa, que se encarga de anallzar y con-

trolar la calidad de 1os diferentes allmentos Procesados, con e1

fin de que estos puedan ser aPtos a1 consumidor.

EI Laboratorio de Análisis de Leche es uno de 1os elemen-

tos constituyentes del DePartamento de Bromatologíá del INH, y se

encuentra encar¿ado de 1a realizaclón de 1os aná1lsls flsicos-quf

mlcos para el controL diário de Las diversas marcas de leches pas

teurizadas que se e*penden en nuestra cludad.

La leche, objeto de aoá1isis, se ha deflnido desde varLos

puntos de vlsta; asf nutriclonalmente es el allmento natural más

completo que existe, biol6glcamente es la secrecfón norrnal de las

glándulas mamarlas de todos los mamfferosr y como materla prima'

es e1 punto de partlda de toda una serie de Productos elaborados,

ta Les como quesos ' he lados , nantequl l las ' e tc .



Debtdo a estas caracterfsticas es un Producto altamenEe

perecible y medlo Ldeal para el desarrollo de microorganismos Pro

ductores de variadas alteraciones, por ello se recomienda su lra-

tamiento con algún método de higienización' comúnmente la Pasteu-

rizacl6n, preyfo su expendlo y consumo.

Po r lo tanto, Ia leche pasteurizada debe cumplir ciertos

o nornas legales, elaboradas Por el MEN, que se consirequisitos

deraron a

por d icha

"Leche pasteurizada es eI Producto Lácteo sometido

a un proceso térnlco suficiente Para aseBurar la

destrucci6n tolaL de los gérrnenes pat6g,enos y toxi

cogéni.eos, sin modificaci6n sensible de su natura-

leza ffsico-qufmica, caracterfsticas biol6gicas y

cuaLidades nutritivas".

partir de Ia deflnicl6n de leche Pasteurizada exPuesta

institueión, y que textualnente dice;

Analizándo esta definici6n, observaremos dos puntos

cos que debe curnplir toda márca de leche pasteurizada:

a) Valor nutritlvo comPleto; Y.

b) No ser foco de infecciones.

bísi-

Rtnl l(r l-ECA
0E L ¡Crii.L AS ltCfl0t0GlClS

El incumpllmlerEo Ce uno o los dos puntos considerados'

dio/pauta a un problerna muy publlcltado durante el año 1986' Pero

que se hallaba Presente algún tiemPo atrás, porque algunas marcas

.. . ,l
',r' .l

,\
r c5l



de leche no cumplfan las normas legales.

comprobaciones de labo¡atorio pusleron de manifÍesto la

mala calidad de La leche que se expende, sobrecargada de agua y

gérmenes. Todas las emPresas procesadoras que lnterv{enen en el

mercado del producio son normalmente resPonsables de tales lnfrac

ciones, asf como [as haciendas Productoras PartfclPes del negocio'

Es lamentabLe que el ansia de enrlqueclnlento esté vlolando rfgl-

dos principios de étlca y atentando contra Ia salud de la comur¡i-

dad, a la que se proPorciona un alimento dlsminuido en sus pro¡ie

dades nutritivas, y Lo que es Peor' cargada de u¡icrobios que Prg

den segar su existencia.

Sin enbargo, aún cuando

que la calidad nicrobiol69ica de

dis tintas autoridades a s egu rari,

la leche es buenai y'

para consuno huma:o, no es menos cierto que en

por Lo tan

cuanto ato, aPta

su va lor

en mucho s

nutritivo que

casos de tiene el color y

que ha sido denunciado el rnal, a base de pruebas

interesa desplegar una supervisión responsable y di

mismo tiempo áten6e taoto La sed deexhorbltantes 8a-

hay en la producci6n y Procesamlento de el artfculo'

salud y e1 buen estado flslco deI consumldor.

se engaña

leche só 1o

al consumidor con un p roduc to

olor.

Ahor¿

cientfficas 
'

rec ta que al

nancias que

¿sf como la

El Institulo de Higiene, slendo un crganlsmo del Estado'

p!esta siempre las facilidades necesariss Para que los estudlan-



tes de

en e I

rro I Io

Tecnología de Alimentos puedan ampliar sus conoclrnientos

área de Bromatologfa, contribuyendo de esta manera al desa

del pals.
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CAPITULO I

RlRl-l1tli:CA
0t [scuELAS ltciioLoGlcls

II
\'

DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

El Instituto Naclonal de Hlglene "Leopoldo Izquleta Péfez"

con el añimo de mantener Ia calidad de los productos allmentlclos

que eL Ecuador produce, nantiene un sistema de control adecuado,

a través, de sus laboratorios Bromatol6gicos (Control de Calidad

y Química) y Microbiol6gico, cor'. su personaI especiallzado.

Durante mi permanencia en el Departarneoto de Análisls de

Leche estuve bajo la dirección d(las Doctoras Vicleta Ve16z y Har

tha lforeano. Mis actividades consistieron en colaborar con los

análisis efectuados en muestras de leche. A través de dichos aná

lisis; determlnamos si táles muestras cumplfan con Ios requerimkrt

tos nutricionales de la 1eche, es decir, que si bromatol6gicamen-

te eran, ono aplos para eL consumo humano.

Con eL propósito de lograr un mayor entendlmlento acerca

de la Tecnologfa desarrollada dentro deI Departamento, cabe men-

cl.onar: eL valor de la leche en la nutrici6n humana, el dlagrama

de flujo de uná Planta procesadora de leche y los Puntos de con-

trol, e1 detalle de las actlvidades realizadás durante seis ne-

ses y, flnalmente, e1 desarrollo de las técnlcas de aná11sis pro
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piariente dlchas en las que se lnclulrán fundanentos, cálcu1os y

resultados.

1. DETALLE DE LA TEC:;OLOCIA DESARROLLADA

1.1. La Leche.- Su importancia en la nutrición hunana

Los alimentos son necesarl,os para producir energía, tra-

baJo muscular y construlr y reparar e1 organismo, Una dleta

completa proporciona todos los nutrientes necesarl,os para es-

tos fines.

Sin embargo en la

to o completo, pero se

acerca a 1a perfección,

na tura l eza no exis te

considera a la leche

Con seguridad, eI

e1 a l inren to perfec

como e[ que más se

fndice de sa lud y

la can

los

nutrici6n de un pafs, son dl.rectamente proporcionaLes a

tidad de leche que consume, siendo lndudablemente uno de

fndices mejores de Ia civillzaci6n lo :ual presenta e1

de salubridad y robustez de su pueblo.

gra do

La leche tiene crucial importancla en nutriclóri por ser

e1 allmento más completo, pero tamblén por ser materia prima

de una gran variedad de productos allrentlclos. Estos produc

tos pueden contener todos o solamente algunos de los prlndpios

nutrltlvos presentes en la leche, pero cada uno de ellos puede

suponer una contribuci6n lmportante en nuestra dieta.
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Debido a la cor.rposlci6n qufmfca, es el slfmento más

pleto pará la vída hunana y todos los mamfferos, ya que

¿ran poder nutritivo. El valor cal6rico de un lltro de

che, como promedio, es de 650 calorfas y el de la leche

tada y el suero de mantequilla' es de unas 350 calorfas.

de carne magra;

de carne de ternerai a'

de Jamón; a,

COn-

tlene

1e-

desna

Altt¡-to¡,:CA
0€ tscutr ls trci/0r(]s:cts

La leche es muy digerlble; desde luego, es nuy pequeña la

labor dlgestiva requerlda Por este allmento lfquldo. La leche

se aslmlla bien, absorbiéndose sus comPonentes en la propor-

ción siguiente:

PROTEICOS 9 4it

CRASA

LACTOSA 100:{

SALE§ 5Ai:

En eL niño de pecho, estas propotciones todavfa son mayo

res. EI valor biológico de 1as protefnas de las leche es s!

perior aI de todas las demás protefnas, slendo mucho mayor que

la de los allrnentos de origen vegetal y que el de l¿s carnes.

Para destacar su Poder alimentlclo, exPonenos que 1 lltro de

Ieche equlva le a:

600 gramo s

750 gramos

900 gramo s

t huevos i ;

\l'i,

.\

a,
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625 gramos de trlgo; a'

2 kl16¿ramos de aluvlas con la vafna; a,

1.167 gramos de pescado.

Por su contenido de calcio, l litro cie leche equlvale a:

16 naranj as;

42 1i.bra s de

22 huevos; a,

13 l ibras de

a,

zanahorlas; a,

patatas; a,

20.6 l ibras de carne.

Desde la antiguedad se nantlene la creencfa de que 1a le

che asoclada a otr¿rs allnentos, como los cereales, Patatas' le

gumbres, verduras y frutas, constituyen un r6gimen casi per-

fecto y completo, La leche o el queso corrlgen la deficien-

cia de los demás alimentos menci.onados. Es evidente que con

taL régimen aLimeoticlo, se puede rendir nayor trabajo corpo-

ral que sin el comglemento aPortado por la leche o el queso.

Por tanto, la leche conpleta a los denás alimentós, ante todo

a lo relatlvo a las protefnas y a las msterias mLnerales.

Las protefnas lácteas contlenen todos los ácidos a¡¡Lna-

dos necesarlos párá la alimenEaci6n humana, detá1le que expll

ca eI valor btol6gtco de los componentes Protefnlcos de le le

che, que la colocan en prfmera fila de todos los &llmentos.

Se denomina valor biol6glco a la capacldad de una protefna he

ter6loga para sustituit " 
lu ptotefna del ProPlo organlsuto.
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PR0TE Iir-A S DE; VALOR BIOLOCICO

Leche r-00

Ca rne 90

Patatas 80

Tr igo 50

Aluvias guisantes 25

Por lJ tanto, la leche es el complemento más importa-

t€ de Los cereales y otros aLimentos vegetales. Una adi-

ci6n pequeña ya basta pare conpLetar a Los ácidos amfnicos

vitales de que carece la albúmina de los cereales, confi-

riéodole asf el carácter principaL dentro de la nutrici6n

humana.

Por otra parte, eL contenidó de mlneral.es en la leche

es trasce:rdenta1. Es rfca en calclo y f6sforo, de 1o c¡.:al

nuchos vegetales son relatlvamente pobres. No todos los

allmentos pueden satisfacer los requerlniefltos en cal-

cio, de humanos nl de los animales. Además' Posee otros

minerales qr.e, jr.nlo a 1a lactosa y las vitaminas, 1a cos

tituyen en un compuesto nutrltlvo arm6nlco ideal Para la

nutricl6n hunana y dernás mamfferos.
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1.2. DESCRIPCION DEL TRABAJO REALIZADO EN EL DEPAR-

TAifE.'iTO DE BROMATOLOCIA ( DEPARTAI'tENTO DE LECHE)

Entendemos por aná1ísls básico a 1a deter

minác i6n conj un ta de un grupo de parámetros es

trechamente enparentados; es declr, densldad '
acidez tl!ulable exPresada en ácldo Iactico,

cloruros expresado en Porcer-taJ es de cloro ' con

tenldo de grasa, sóltdos totales ' s6Ildos oo

grasos, determinaci6n edulterantes ( a Inid6n) .

Es tas de termlnaclones

cualitativas, por Io cual,

y seguír con precisi6n las

1isis.

Las princ ipa les razones

miento desarrollo de el

cio son las siguienEes;

son cuanti ta tivas Y

es preclso lndicar

condlclones de aná

para el creci-

anáIisis aLimentl-

La neces idad de controlar e1 va Lor nu-

productos allmentlclos.tritivo de los

El eslablecimicnto de normas oficíales de identfdad
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)- calldad y Ia prevencl6n de las adulte¡aclones.

E1 uso deI aná1[sls por el Goblerno como base para

calcular 1os inPuesEos sobre ciertos alinentos.

Durante mi permanencla en el Laboratorio de Análtsls

de Leche del INH "Leopoldo Izquleta Pérez"' 1a rutlna dla

ria de trabajo podrfa resumfrsela en 1os slgulentes pun-

tos:

A) A las 09hOO-09h30 una de las anallsta procedfa a

realizar eI muestreo' vlsitando las productoras y

distrtbuidoras de leche pas!€urizada (seg6n el ca-

so) hasta completar, como náximo 6 marcasi esto

es, 12 muestras (entre muestras y contranucslras).

la prepat B) A1 mismo tiempo Ia otra analista

racl6n del material (cristaler[a

utilizarfan.

rev 1s aba

y equipo) que s e

Dt r.""r 
^,

- cts
C) A las 11h00-11h30 las muestras llegaban conserva-

das en un reciPiente térnicc para eYltar eI aumento

de temPeratura,

D) se procedfá a re.,Ilzar todos los anáLlsls ya men-

c i onados .

E) A las l4hoo se reportaban los resultados al Jefe
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de Departamento, párá Ios fines consiguientes.

La rutina antes mencionada, excluyendo Ia toxra de rues

tra, la cumplf durante seis meses, desde noviembre de 1987

hasta junio de 1988, desempeñando las funclones de analls-

ta.

El Laboratorio de Análisls de Leche reallza el control

de las :narcas de leche que se expenden en nuestro me

dio, aclarando que dichos aná1lsis se refie¡en aL área ff-

sico-qufmico, comparándolos con los ranBos deterninados por

el INEN (Cuadro No. 1). A continuación procederé á deta-

lla¡ eI desarrollo de cada uno de ellos.

1.2.1, Deterninaci6n de Densidad.-

Es una prueba que

dad de ve¡ificar si una

se la realiza con la finali-

leche posee

solubles,

La calidad

1a

cantidad adecuada de agua y s6lidos

que de estos elementos depende que de I

produc to sea favorable.

La densldad de la leche de una especie dada no

es ua valor constante, ya que está determinada Por

dos factores opuestos y variables:

r|ru e s tra de

yiT

Concentracl6n de los elementos disueltos y en sus
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pensión (sólidos no grasos); 1a densldad varfa

proporcionalmente á es ta concenlracl6n.

Proporci6n de nateria grasa' tenlendo ésta una

densidad tnferior a 1, la densfdad global de la

leche varfa de forrfla lnversa al contenldo graso.

Como consecuencia, Ia leche desnatada es más pe-

sada que la leche entera, La adlclón de agua a

la leche de consumo (aguado), dlsmlnuye evldente

mente La densidad. Sln embargo, una leche a la

vez desnatada y aguada, Puede tener una densidad

normal; por esta raz6n, Ia medída de la densidad

no puede revelar por s[ sola el fraude. Los va-

lores aproxinados de cada uno de 1ós comPonefltes

de La leche s on:

Crasa

Lac tosa

Pro te fn: s

Cáseína

Sa les

o

1.666

| .346

1.310

4.L20

0.93 g/cc0.9

La prueba de la densidad de la leche es efectuada

con el lactodensfmetro de Quevenne, del que se conocen

varlos tlpos, El lactórnrtro común conslste, esenclalmen

te en una ampolla de vidrlo carBada eri su Parte lnferlor

de pequeños 3ránulos de plomo que slrven de lastre, y
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termina en un tubo estrecho y alargado dentro del cual

fl¿ura la escala. Este lnstrumento viene, casl slem-

pre, provisto de termór.letro que Presta buenos servicios

para el uso de tablas de correcclón. Los lactómetros

tienen su escala marcando s61o la segunda y tercera cl-

fra declmal correspondienEe a la densldad' Pues permane

cen constantes los dos prlmerasr 1.0; por lo tanto' sl

la lectura del áparato nos da 26, querrá decir que la

densidad de la leche será 1.026.

Fundanen to s , -¿

La dens i da d

deterninada

es e1 peso de Ia unidad de volumen a u¡ta

tenpera tura . Científicanente, Ia uni-

dad de volurnen es eL centlmetro cúbico, que en Ia

práctica se empLea litro, que tiene un peso especf-

fico de 1a 4oC, La densidad se letermina a la tsn

pe¡a tura de 150 C

b )lateriales e u1 os.-

1 probeta de 250 cc, 1fiola de 250 cc. lactodensf-

metro de Quevenne con term6metro Incorporado, refri

geradora, beaker.

c.- Técnica. -

Tomar 250 cc de muest¡a en un flola y cub¡irla



con un beacker;

Llevar a refrigeración hasta obtener r¡fnimo 14oC

,ie icnpe:a¡uic en 1a leche y retirarlai

lloro¿enizar la nuestra agitándoLa en lo posibLe

para evitar la formación de espuma y trasvasar a

la p robe ta .

Introducir el lactórnetro de Quevenne en la leche

y aguarda a que

cer La lectura.

eI te r¡róme tro indique 15oc y ha-

En vist de que 1a Legislaci6n Ecuatoriana deter-

¡ina que la densidad deberá ser crnsiderada a 20og

sc cicbe cor:egi:: La lectura usanCo la siguiefl!e

ec g¡c'1.ón:

+ 0.0001 (t 30):c

= 1,0_rl + 0.00c2

= 1.032 + 0 ' 0002

= 1.033 - 0'001

= 1.c'1

= ier:s iiad c; rregida r

1.03:

t0,rc

. i€ñs ij¡,i - Iá ienpe;a:u:a t

= lc:r ::tura I Ia que se tor;,-i la ie iiad

150

d.- Eienulo.-

c t C

o l
(15

(-5)

20)
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1.2.2. freterminaci6n de Acidcz.-

Es el resultado de una valoración, se añade a

1a Ieche el volumen necesario de solución alcalina

valorada para alcanzar el Dunto de viraje de un indi

cador, r,eneralmente, fenolftaleína, que vira de1

incolora aI rosa hacia PH 8.4.

La acidez es Ia suma de 4 reacc,iones (Cuadro I'lo.

2). Las 3 primeras reacciones rePresentan la acidez

"Natura1" de 1a leche, que equivale cono término me-

dio a 18 cc de soluci6n normal (N/10) Por litro de

1eche. Asf:

Acidez debida a 1a caseína; aLrededor de 2/5 de 1a

ac idez na tura 1 .

Acidez debida a las sustaocias minerales y a 1os

indicios de ácidos orgánicos, igualmente unos 2/5

de la ac ide¿ na tura I '

Reacciones secundarias debidas a Ios fosfatos; so

b¡e 1/5 de la acidez natural, Estas reacciones se

han designado con el térnino de "over-run".

Acidez "desarrollada", debida a ácido l'áctico y a

otros ácidos procedent€s de la degradación micro-

biana de la lactosa en las leches en vfas de alte-

¡aci6n,
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a) I'undarncnto. - Es cl volulnen necc-s.,rio de solución

a lca l ina valorada

ác idos preserrtes

para neutralizar X mililitro de

cn la mues tra.

b) I'laterialcs.- Bure tá de 10 ml de capacidad con di-

pipeta volumátrica dc 10 ml;vis iones de 0.05 rnl;

fiola de 250 ml.

c) Reactivos.- Solución alcoh6lica de fenolftaleína

al 12, solución de NaOH 0.1 N libre de CO
2

d) Preparaci6n de la muestra.- Si no hay s epa rac i6n

1a mues t¡avisible de la crema, mezclar vertiendo

en un recipiente a ot¡o, tres veces como nínimo.

Si la muestra contiene grumos de grasa, calentar

Ia muestra en Baño llarfa a 38oC 
"rrt"a 

de homogenl

zar. Luego enfriar a 20oC.

e., lecnlca.-

Tomar 10 ml de muestra debidamente homogenizada,

con pipeta volumétrica y llevarlos a una fiola.

Agregar 5 gotas de fenoltaleÍna,

Titular con la so1uci6r, 0ll¡ de liaoH hasta vi-

raje a un ligero color rosado que perslsta por

30 segundos,
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f) Cá Icu 1os . -

Acidcz

c = 1.55

c x f x meq x 100

Acidez = Expresada en g/100 ml de leche de áci.do

láctico.

c = Consumo de NaOH 0.1N.

meq = ¡'tiliequivalente del ácido láctico (0.009).

1.00 = Expresión en porcentaje.

v = Volumen de 1a muestra.

¿) Ej enp los . -

ml; f

1,55 x

= 1.046151;

1.046151 x 0.009

10 ml

Ac ide¿ x 100

LO

0 .),4597

1.2.3. Determinación de Clo¡uros'-

cloruros constituyen la Parte más importan-

sales solubles ionizadas. ExPresadas en

cloruro s6dico, forman el 1.80/00 de la le-

Los

te de las

forma de

che. En Ieches anormales,

1as ac tividades

fis iol6gicas o pa to l6g1-

s intét ica de la mamacas , cuand o

dis¡rinuyen, baj a el contenido de lactos y paralela-

sales so1ubles, especialmentemente aumenta el de
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c lof uros ,

La valoraci6n de los cloruros, que Puede hacerse

con rapidez es un medio de descubrir las leches

anormales y adernás Ia constante molecula¡ simpli-

ficada, la cual se determina a partir del conteni

do cloruros y lactosa. En otras Iegislaciones, es

te análisis se considera como adulterante' puesto

que la leche se la puede aguar, usando solucióu

lina o suero láclico provuriente de la industria quesera.

a) Fundar¡ento.- Consiste en La utiLi2ación de una

porción de nuestra con precipitación de las pro

tefnas; por la acci6n de acetato de zinc y fe-

rrocianuro, de Potasio seguidas de litulaci6n'

Iá determinaci6n se realiza fl]edíante e1 rnétodo de ¡bhr sr

el cual se valora fre¡te a NO Ag.
3

b) Materi.ales y Reactivos.- Bureta de 10 mI de

graduaci6n de 0.05 ml; matraz aforado de 100

ml; pipetas graduadas de 5 ó 10 ml; PiPetas Yo

lumétricas de 10 mt embudo simple; PaPel fil-

Ferrocianuro de Potasio al 752; agua destilada;

Croma!o de Potasio aL 57. en alcohol; soluci6n

de nitrato de Plata 0.1 N.

Técnica . -c)

Tomar con pipeta volumétricá 10 ml. mues-
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tra debidamente homogenizada y vaciarlos en un ma

traz aforado de 100 ml.

Adicion¿r 2.5 ml de solución dc acetato de zinc

y luego 1ml de solución de ferrocianuro de PoLa-

sio. a¿itando después de cada adición.

Adicionar aBua destiláda y enrasar a 100 ml .

ABitar la soluci6n y dejarla en rePoso por 15 mi-

nu tos .

Filtrar el Iíquido sobrenadante usando un embudo

simple con un cono de papel filtro, recibiendo

el filtrado en una fio1a.

Agilar eL fil.trado y tomar una alícuota de 10 ml

con p:.peta volumétrica y Pasar a otra fiola.

Adlcionar 0.5 - 1 ml. de sotución de cromato de

potas io, cor¡o indicador.

Titular con soluciSn de nitrato de Plata 0.1 to-

mando como punto final un color ama¡i-IIo pajizo'

d) Cá lcu Ios . -

cxfxmeqxdsL00
Cloruros

1 C 1o ru ros

meq

vxa

t
= Expresado en gc1/100 ml de leche

= Consumo de nitrato de Plata 0.1 N

= Factor del nitrato de Plata

= Millequivalente de cloro (0.00355)

= Diluci6n realizada (10o ml)

c

f
L1

\l

,,tr t(t¡ .cA
.r, Aj lt0.¡ .r. (,6lC,lS

d
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100 = Expresión en Porcentaje

v = Volunen de 1a muestra

a = A1ícuota del filtrado (10 nl)

e) E enp1o.-

0.35 f = 0.9657 d= 100 10 a = 10c

Cloruros= 0.35 x 0.9657 x 0.00355 x 100 x 100

10 x 10

7.2.4

0.t?. 97"

Determinaci6n de Grasa: Hétodo BABCOCK

Esta prueba es más empírica que científica, fue

ideada por e1 Dr. Babcock eo 1.890 y es acePtada unl-

versalmente a Pesar de no ser una prueba oficlal' Su

exactitud es muy satisfactoria. La Prueba se basa en

dos puntos princiPales:

a) Fundamen to:

A1 mezclar el ácldo sulfúrico con la leclre en Pro-

porci6n coxrecta' hidroliza la protefna en cuya for

ma no es capaz de nantener la grasa en estado de e-

nulsi6n y permitirá que suba libremente.
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A1 apl icar 1a fuerza centrífuga, 1a grasa es forza-

da a acumulárse en eI cue110 de la botella' debido

a la temperátura que alcanza la muestta durante la

prueba y a 1a difcrencia en densidad entre ).a grasa

(d = 0.93) y 1a soluci6n áclda (d = 1.1r3 aP;ox.)'

Sin ernbargo, áste y otros nétodos que utilizan á-

qidos dan en general, resultados más elcvados que 1os

otros ya que st:ele ocurrir una degradación parcial de

los g1úcidos presentes, formando sustancias solubles

en la grasa. Lá determinaci6n de la grasa es muy im-

portante por cuanto es la base de pago para leche y

crema, control de 1as ganaderfas, control de 1a canti-

dad de grasa en los productos de consumo, etc.

b) Materiales, Equipos y Reactivos '-

Butir6metro Babcock calibrado de 0 a 8; PiPetas vo-

1umétricas de 17,6 m1; centrffuga especial, agua des

o
tilada a 70-C, ácido sulfúrico de densidad 1.82 á

c) Técnica.-

Harque los butir6metros

Mezcle bien 1a muestra que debe estar alrededor de

2ooc.

2ooc.
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Tome 17.6 ml de muestra ocn

y páselos completamente aI

Agregue 17.6 mI. de ácido

el ácido con Ia leche muy

pipeta vo lum6 tr ica

bu t i r6me tro .

suLfúrico, mezc lando

suav€mente.

agua des ti lada aCen tr i fu¿ue 5

Tooc has ta la

Centrifugue 2

Tooc has ta Ia

Centrifug,ue 1

lumna de g rasa

color ama r i l1o

suspens i6n . La

prendido entre

minutos y a gre g€

base del cuel1o,

minutos y aBr ege

medida del 8.

debe ser clara

dorado y l ibre

I ec tura aba rc a

las bases de los

agua des ti lada a

y cristalina, de

de partfcu las en

el espacio com-

meniscos.

minuto y hácer la lectura. La cg

NOTAS: La prueba presenta algunas dificultades en 1a

manipulaci6n del ácido, su adiclón en 1a leche y a

algunos errores de lestura. Los defectos más comu-

nes encontrados en esta prueba son las partículas os

curas en la columna de grasa o en su base' estas Pue

den ser causadas por:

Acción violenta de1 ácido

Adición brusca de1 ácido

Hucho ác ido

Ac ido muy c oncen trado

lnsuficíencia mezc la del

lllui ll¡ f ECA
Ot tSCuttAS ¡LCN0r0GICAS

:Ar,7
l-.

1.9: ¡

ácido y la muestra.
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Las partículas claras se debcn a las razones anteriores

ereues tas. G¡ando se está Inciendo la lectura, si se tcfl}1 Ia par-

te inferior del menisco er¡ el borde superior, debe tmerse la Pre-

c¿uci6n de hacer Io misrp en el borde inferíor.

Según las

que debe t€¡rer una

que el prodwto tra

salir al eeendio.

Ejsplo r

INDULAC =

nornas del INBI, eI lfmite rníninp de Brasa

Ieche es de 3.092 y Lna cantidad n¡enor indicará

sufrido alguna alteraci6n, por lo cual no podrá

2.9 gil(no puede salir aI expendio)

1.2.5, Determinaci6n de S6lidos Totál.es.-

Por extracto seco de una leche se entiende la

suma porcentuada de todos los conponentes de la le-

che, excepto el ag,ua. Esta clfra puede determinarse,

ya sea por vfa directa evaporando un volurnen conocl-

do de leche, o ya sea, por cálculo, Este ú1timo mé

todo es rápido y utiliza una f6rmula que incluye 1os

dátos de densidad y grasa.

a) Fundamen to :

Es 1a determinaci6n de los só1idos presentes en

e1los es tánuna muestra lfquida o pastosa. En

considerados 1a grasa, sales, minerales, vitarr-irus
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hldro y liposolubles.

Se pu€de aplicar 1a siguiente fórrnula, si se cono

ce eI contenido Srasa y la densidad de la leche,

el contenido de eLlos es:

s.T. 250 (d t)+r.22G+0.72

S.T.

20

= S6lidos totales en Z de masa

= Dens idad a 20oC

= Contenido graso

d
20

C

b) Ej emplo

d r.032 G = 3.00
20

S.T. = 250 (1.032 - )') + r.22 (3.1) + 0.72

= 250 (0.032) + 3.78 + o.72

= 8.00 + 3.78 + O.72

= t?.502.

Determinaci6n de Sólidos no Grasos--

Se reflere a1 contenido de los componentes de la

leche expresados, excluyendo el agua y su contenido

glaso.



a) Fundamen to . -

Se consideran a 1os só1idos no g,rasos a 1os só1i-

dos totales sin 1a adición de ¿rasa. En ellos es

tán considerados sales minerales, minerales, vita

minas hidrosolubles.

b) Cá lcu los . -

S6l idos no grasos

Só I idos toLales

= S.T 0

t2.50:l c

S.N.G

s.T

G. = Grasá

c) Ei emp los. -

S.T

12.50 3.7

9.42

1.2.7. Determinación de Adulterantes,-

Esta prueba se la realiza con el firme propósl-

to de conocer si es que a la

sus tancias adu I terantes que

leche se le adicionaron

pudieren modificar a lgu-
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parámctros cstablecidos como: densidad, conteni-

Co graso,

1a p ru eba

acidez, etc., por este motivo se reali¿a

cua 1i ta t iva del almidón.

a ) t'un d amcn to. -

Se considera que un alimento primilivamente Benui

no ha sido alterado, cuando se han producido _fl

el, cualquiera de los

tervenc ión d irec ta del

factores, por ia

Extracci6n parcial o total de cualquiera de sus

componentes si.n conocimiento del consumidor,

(ejemplo: venta como "1eche" de leche descrema-

da).

La sustituci6n de cualquiera de sus componentes

por otros inertes o extraños, (ejenplo: venta

de "leche" de una leche recombinada con grasa

exlraña); o [a adición de agua u otro material

de relleno, (ejemplo: Ieche o vino aguado, pi-

rnent6n con a frecho ) .

siguientes

h ombr e ¡

La mezcla, colocaci6n, pulverizada

to, en taL forma que se oculte

o enc ub¡ im i en

su inferio

ridad o se disminuye

ment6n descoloreado,

traño ) .

su pureza, ( ej emp lo: pi-

teñido con colorantes ex-
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Los almidones en Beneral presentan la caracterfs-

tica de formar coloraci6n azul en presencia de so

Luciones acuosas, yodo yodurada (Reactivo d€ Lu-

eol).

b) I'lateriales, Dqu ipos y ll.eactivos.-

Fiola de 125 ml; pipeta volurnétrica de 10 ml; p1a

ca e1éctrica calentadorai soluci6n yodo yodurado

de potasio.

c) Técnica. -

Tomar 10 ml de nuestra con Pipeta volumétrica y

vaciarla en la fiola.

Calentar hasta ebulllci6n y deJar enfriar'

Agregar 3 a 5 gotas de Ia solución yodo yodura-

do de potasio.

d) Cálculos . -

Se debe reportar como positivo o negatlvo, sl es

positivo se presenta una coloración azuli pero,

sÍ es negativot entonces hay una colo¡aci6o amari

PtRl,r¡¡If-lCA

,tt!

1la.

DE ISCUET§ I€,SN()LOTilg
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Ej enrp 1o r

INDULAC = + Presencia de almidón = coloraci6n
azul

AVELI}iA No existe presencia de almid6n

colaraci6¡ ar¡aril.la.
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2. ASPECTOS CErr'ERALES DE LA EHPRESA

El Instituto Nacional de Higiene y ¡ledicina

po Ido Izquieta

, en las

Pérez" se cncuentra ubicado en la

yaqui I ca l1e s JuIian Coronel 901

Fue creado en eL año Ce 1941 bajo decre to

dente ecuatoriano Arroyo del Rfo' y bajo

sani taria.

Trop i ca 1 " Leo

c iudad de Gua

- 905 y Esneraldas.

dic tado por el Presl

la Direcci6n inic ia I

deI Doctor Leopoldo izquieta Pérez, por 1o cual eL Instiluto

1leva su nombre.

Entre Ios se¡vicios que Presta se encuentra 1a realizaci6n

de aná1isis, tales como: qufmicos, microbiológicos r médicos' -

bacterio16gicos, etc. También se dedica a1 canpo investigati-

vo, especialmente en e1 área de elabo¡aci6n de vacunas.

Está constitufdo por una se¡ie de DePartameoto y Divisio-

nes (Cuadro No. 3); entre ellos se encuentra el DePartanento -

de Qufmica-Bromatologfa, del que forma Parte el Laboratorio de

Análisis de Leche. Son funciones del DePariamento de Qufmlca

y Broma to 1og ía:

Aná1isis qulmicos

a 1a inscripci6n

Aná 1is i s qulmicos

de medicamentos y cosméticos, previo

de rnedicamentos, previos a su reins-

contro I peri6dico.cripción y para su
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Aná1ísis químicos-bromato168icos' incluyendo índices quf

micos de estabilidad y adulteraci6n de alinentos, asl co-

mo su control Periódico.

Análisis bio-físico-químico de aguas naturales y servi

das.

Análisis toxicotó¿lco en l¡uestras enviadas Por autorida

des de Policfa, Sanitariar Judiciales, etc.

Cooperación y asesoraroiento en 1a esfera qufmica con o-

tros Departamentos de1 Instituto o del Servicio Sanita-

rio Nacional.

Mantenimiento del archivo de esPecialidades farnaceúti-

cas y cosnéticos de inscriPci6n'

Así, eI Laboratorio de Análisis de Leche se encarga de

realízar el control diario de muestras de leche Pasteurizada

de lib¡e expendio, rePortando los resultados indicando, qué

marcas no cumplen con los standares establecidos por e1 INEN

para que Ia Comisarfa de Salud proceda a sánclonar las ernpre-

sas produc toras indicadas.

2.1 . Hercado. -

EI mercado podrfa definirse cono

converBen las fuerzas de la oferta y

"el área en Ia cual

la denanda".

Es muy imPortante realizar un estudio de mercado a

fin de estimar la cuantfa de 1os bienes o servicios Pro-
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vcnicntes de una

cs ta ría dispu€sta

unid¿d de producción quc 1a comunidad

a adquirir a determinados precios,

Es ta cuantía representa 1a

ca paÍa un pcríodo convencional

demanda,

(un nes,

y se especifi

un año u o tro) .

Para eI caso del Instituto Nacional de Higiene, su

servicios in-

de la p roduc -

nercado se ha establecido en base a los

termedios que puede prestar en beneficio

ción de otros bienes y servicios.

2,2.1. Der¡anda actual. -

Como se habría mencionadg, ant.eriormente,

los bienes y servicios prestados por el Institu

de Higiene en general y por el De-to Nacional

partamento de Bromatologfa, en particular, es-

tán d€stinados a ser enpleados en la produc-

ción de otros bienes y servicíos, g,eneralmente

derlvados de la industria alimenticia ecuatoria

na.

Dado que la demanda en el mercado de con-

sumo está en funci6n de las necesidades probla-

cionales de un determinado bien o consumo, es

nenester señalar que 1a demanda deL INH va aser

realnente grande, sí consideramos que los servi



cios que prestá dicha institución tiene mútiPles

aplicaciones.

La deternináci6n de su demanda exigirá, en

primer término el conocimiento de todo el siste-

ma de relaciones industri?.1es, en 1as que parti-

cipa; sin embargo, dada la amPlitud de dichs re-

laciones, resulta un tanto diffcil obtener los

antecedentes conPletos de esta naturaleza. D€

aquí deriva el hecho de que el rnercado del INH

no puede ser considerado como un estudio comple-

to que estime 1a cuantfa de 1os servic.ios que de

é1 se derlva; porque ello resultarfa ser una tra

baj o extenso y compllcado.

Basándonos en La importancia del

tiene la mis iónentidad púb1ica, que de proveer

la asesorfa e informaci6n técnica necesaria a las

industrias alimenticias, para 1a soIucl6n de los

problenas provenientes de las misnas ' se podrá

destacar su demanda, no como un mefcado converrcio

na1, sino como se dijo anteriornente, en base a

su Impor tanc iá '

Desde la instauraciSn del IliH' e1 mlsmo ha

cobrado una imPortancla tal, pues fue creado con

la finalidad de prcpiciar una mejor comunicaci6n

INH. c omo
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cntrc e1 Instituto y las ernpresas alimcnticias'

rcpcrcuticndo c11o en el Presti¿ic de 1os pro-

ductcs alimentici.os ecuatorianos'

-¿-l.1. yroveccron de la demanda . -

De acuerdo a1 Planteamiento ánterior' y re

fi¡iéndose básicamente a la futura

1os servicios que prestatla

que la misma

demanda de

en ¿eneral,

suj e ta a dos

e1 INH

e s Larápodría

Puntos

decirse

1

básicos.

Dependerá del crecimiento de las emPre-

sas actualmente en funcionamiento; y,

De los carnbios estructurales que con-

duzcan a la instalaci6n de empresas no

tradicionales, que también requleran de

los servicios del lNH.

2

En base a 1os antecedentes anteriormente e)(

puestos, sobre los serviclos Prestados Por el

IllH a 1as enp¡esas alimenticias y la demanda ac

tual que dicha entidad tendrfa de acudir a1 nú-

mero de emPresas de esta naturaleza' existentes

en e1 pafs, Podrfa establecerse la proyecci6n de

la demanda, si consideramos que en los años su-

cesivos, taL número de empresas se seguirá man-
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t en i endo i

1a fu tu rá dernanda, si consideramos

esta entidad incluirá además, a

alirncnticias no tradicionales,

las

no obstante es más difíci1 estimar

también que

lndustrias

ins ta laciocuya

nes no son seguras cuando no se s i guen ProBra-

ec onom 1co .mas concretos de desar¡o I1o

Cono alternátiva Para establecer una Posi-

ble demanda de el INH, podrfa llevarse a cabo

una serie de encuestas entre 1os emPresarios a-

limenticios y entidades gubernamentales ' sobre

1as intenciones o probabilidades que estos ten-

drfan en la ínstalaci6a de nuevas unldades de

11 lrll I

0t t:§\ltLlS

ir t rlCA
itc;rcr-oclcAs

Iugar a dudas re

1a Ins ti tuci6n €ri

un dato rea 1

la proyecc i 6n

1o es el INH.

producción, 1as mismas que sin

querirfan de los serYlcios de

cues tión.

de esta naturaleza no constituyen

mente eonclu)'ente para e s tab 1ec er

de la denanda de una cntidad como

No se debe olvidar además, que al Proyectar

una demanda deben conside¡¿rse muchos factores,

tales como 1a inflaci6n, la capacidad adqulsiti

va, la econornfa cambiante de los pueblos, etc.'

en otras palabras la realizaci6n de ensuestas

,/

l. )5¡

En conclusi6n, el proyectar 1¿. demanCa de

I
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Ios scrvicios intermedios de una

blica,

fuentes

requcrirá de un es tudio

ins ti tuc i6n pú

ninucioso de

de realizar una es tima-

cambios es truc tura les de

país.

y usos, además

ción sobre los futuros

1a ec onorir ía de nuestro

Z. J, Iarano y Locarrzaclon.-

2.3.1. Tanaño.-

Cuando se habla del tamaño de una emPresa; se

puede aludir a su capacidad de producci6n durante t.rr

perÍodo de tiemPo de funcionamiento que se conslde-

ra normal para Ia circunstancia y tiPo de empresa de

que se tra te.

A1 mismo tiemPo, la capacidad de producci6n de

una empresa suele ser determinada en base a1 estu

dio de mercado realizado con anterioridad' esto es

de acuerdo a Ia demanda existente en el mercado de

consumo.

Existen también diferentes fo¡mas de expresar

eI tamaño de una empresa, pudiéndoselo expresar en

referencia a1 total de obreros emPleados' total de

capital empleado, unidades producidas, etc. Pára

e1 saso det INH, resulta un tanto comPlicado esta-
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blecer su capacidad general de producción,

de servicios prestados, debido a 1a díversidad de ac

tividades que suele atender, por 1o que únicamente

en esta parte se tratará asobre e1 lamaño del Depar

tamento de Análisis de Leche, área en la cual ¡ea1i

ce mis actividades, por supuesto en base al número

de análisis que es posible realizar en é1.

La mencionada secci6n realiza básicamente aná-

lisis de densidad, aci,dez, cfo¡uros, g,rasa, só1idos

totales, s6Iidos no grasos y almid6n.

l.J.¿. Locallzac10n.-

El tamaño y localizací6n de toda empresa, son

dos elementos estrechamente relaciouados, y dicha re

laci6n fundamen ta lmen te surBe por una parte de la

distribuci6n geográfica de1 mercado y, por otra, de

la influencia de la localización en los costos de

producción.

E1 INH se encuentra localizado en ]a ciudad de

Guayaquil, Provincla del cuayas aspecto sumamente

importante, sí consideramos que cerca del 402 de las

efnpresas alimenticias se ubican en la zona costera,

y sl se establece que gracias a la ubicación ceotra

llzada de dicha Instituci6n, pueden agilitarse y fa
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cilitarsc una scrie de trámi.tes

que rca I izar I¿s inCus tr i¿s Pa ra

1ar sus productos '

legales que tienen

poder hacer c ircu

es tá denás 5ei^a lar qlie gra

INII puede abastecerse de

para su ftnciol':afliento, e9

agua potable, etc'

Por o tre Plrter no

ci¿s a su ubicación, e1

los ¿ I imen tos n¿cesarios

to es energía e1éctrica,

I Para finalizar, vale la pena menclonar que pa

ra estimár eI tamaño y la 1oca1izaci6n, existen va

rias alternativas entre Las cuales se puede escoger

y que se van reduciendo a medida que se examinan'

Sln embargo, debe tenerse en cuenta que la magni urd

del mercado y su localización dará siemPre la prl-

mera orientaci6n, razón concluyente para poder a-

segurar que la ubicación de1 INH, es sin duda Ia

más acertada,

lr

(l

0E E§uu" ¡ ' , ! C,. rL0ctct¡

2 .4. Aspec to Financiero.-

Este punto báslcamente envuelve dos asPectos funda-

mentales:

1. Los recursos y la formaci6n de ahorros que rePre-

senta el asPecto económico; Y,

La captación y canalizaci6n de estos recursos ha-
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cia los fines especfficos que rcpresenta e1 aspec

to financicro,

Como cxpres6, en mercado el INH es una organización

servicios a 1acuya func ión exc 1u s iva es la pres tac i6n de

Ins ti tuc ión Estatalcomunidad; s ieodo una su financiamien

to 10 obtiene del presupuesto nacionaL, a t¡avés del If his

terio de Salud P6b1ica, aL cual se encuentra adscrito.

Sin embar¿o, haré un breve detalle de la inversi6n

en que se incurrirÍa a1 instalar un Laboratorio similar

al de Aná1isis de Leche, considerando sueldos y reactivos

pára un mes, así como tanbién e[ costo del aoálisis com-

pleto de una muestra de leche.

Terrenos y Cons lrucc i one s

Terrenos
Edificios

s/. 318.500,oo

s

4'095.000 oo
413.500,oo

sU ELDOS

EQUTPOS

Ana l is tas ( 2)
Persona I Iimpieza ( 1)

100.000,oo
16.000,oo

s/. 116 .000, oo

453.7001oo
309 .400, oo
304.200,oo

17 . 680, oo
1,7 4 .200 oo

1

Es rufas ( 2)
Centrífuga ( l)
Ba lanza Ana lftica (1)
Placas Ca len tadoras ( 2)
RefriBeradora ( 1)

259.180, oo



Ma teria les y Rc¡ctivos

Rea c t ivos !
12 matraces aforados (100 rn1)

8 Beacker ( 100 m1)

1O Paque tes paPel filtro
24 Fiola (250 ml)
18 Pipeta volumétrica (10 nl)
10 Pipeta volumé!rica (17.6 ml)
6 Embudos s imP 1es
2 Bure tas (10 m1)

1 Terrnóne tro
6 Probetas ( 1000 nl)
6 Probetas ( 250 ml)
8 Fiolas ( 125 ml)
l Pice ta
1 Soporte universa I
3 Lac todens lme tros
6 Bu tiróme tros

Invers i6n TotaI

Terrenos y Cons trucciones
Sueldos
Equ ipo s
Ila teria Les y Reactivos

COSTO APROXI}IADO POR ANALISIS COI'IPLETO

Muestras por nes : 1"32 (máximo)

Uso de ma t€ria les
Uso de equiPos
Reac I ivos
Sueldos

9.087,oo
2O.879,80

2 .496 , oo
3.307 ,20

16.626,09
5.967,oo

16.302,oo
1 ,950 , oo

13.000,oo
3.000,oo

22.308,oo
12.402,oo

7 .203 .30
510,64

6.500,oo
42 .25Q ,oo
19.500,oo

203.289,03

s

4'413.500,oo
116.000,oo

1' 259.180,oo
203 .289 03
991 .969, o35

sl .

152.653,63

Este vaLor dividido enEre 132 muestras que se pueden

anali¿ar como máximo Por mes:

8.031,79
19.534.84

9 .087 , oo
116.000,oo
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s/. 752.653,63. t3Z s/. 1.156,4ó

El costo por aná[isis completo será de s/ . 1,156,46



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los eBresados de la Escuela de Tecnologfa de Alimentos, co

mo requisito esencial para 1a obtenci6n del títu1o profesional,

están en la oblígaci6n de realizar un mínino de 6 meses de Prácti-

cas en cualquier iodustria pública o privada, derivada de 1a rama

alimenticia, con eI objeto principal de afianzar sus conocimientos

) aplicarlos de Ia forma más conveniente en los distintos procesos

de elaboraci6n o anáIisis de alimentos, a fin de contribui¡ con el

progreso y desarrollo de nuest¡o pals.

c omo

En báse á nis prácticas reallzadas en el INH, y teniendo

pauta, he podido concluir Lo siguiente¡

Sin lugar a dudas, la reallzacl6n de Prácticas Industriá1es cons

tituye para el estudiante de Tecnologfa de Alimentos, un conple-

mento inportantfsirno, dentro de su formaci6n acad6nica, ya que

a través de ella se ponen en práctica muchos de los conocimien-

tos adquiridos, a parte que se logra asimilar otros nuevos.

Se considera

pac i tado en

que

forma

al egresar el

suficiente

futuro Tecno16go, és te

para desempeñarse en las

es tará ca

d i s t I ntas

áreas que abarca Ia profesi6n de Tecnologfa en Alinentos, no obs

tante, siempre existen rnuchos vacios o incógnitas en el estu-

diante, pese al esmero de todo el personal de la Escuela, por
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inpartir sus mejores conocimientos.

De Io anterior deriva el hecho de que es necesario modificar

estudios, principalmente de 1as materiasdec iertos Programa s

prlc ticas , que no

s iona confus iones

i¿noran aspectos

muy bieu definidas, lo que oca

en el estudiante, Fues ad¿másse

que se deberfan conocer.

se enc u en tran

y perjuicios

fundamentales

Es tá completamente demostrado la

grama de control en la leche de

cia dietétlca de este alimento.

en lugar de

p roduc to , la

neces i dad de es táb lecer un Pro

consumo, debido a 1a imPortan-

Existen ciertas emPresas productoras de Ieche pas teurizada, que

la comunidad con un buer¡mej orar la alimefltaci6n de

prácticamente

engañan dlstribuyendo leche de valor nutritivo

nuIo.

La capacidad de trabajo deI

es insuficlente para 1leva r

ño espacio f fs ico disPonible

te para solo 6 muestras.

Laboratorio de Aná l is is de

a cabo es ta labor, debido

y la capacidad ins ta lada

Leche

a1 peque

suficien

Exlste un insuficle¡te control en el núnero de parámetros, que

se analizan en 1a leche de consuno; así no se determina el por

centaje de aguado, Pasteurizaclón insuficiente' sobre pasteurl

zaci6n, adulterantes (fuera de almld6n), y uso de conservado-

res.
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Durante e1 desarrollo de estas prácticas tuve 1a oportunidad de

1a prac tica diaaprender conocimientos que sólo se obtienen con

ria; pero

quirridos.

en cuanto a nuevos conocimientos fueron pocos los ad

RECOMENDACIONES

Principalmente, podrfa sugerir que se nejoren 1os sistemas de

control que en la actualidad se aplica, que los resultados se

obtienen después de la casi total distribuci6n y consumo de és-

te producto, ocurriendo que dichos resultados sirven para san-

cionar al empresario; pero no Para Prevenir la salud de 1a co-

rnunidad .

Laboratorio de Análisis de Leche en Departamento

en tamaño ff-

s ico, capa c idad

Leche y Derivados, imp L emen tándo lo

ins talada y personal constante.

Es necesarlo lncorporar como aslgnatura de estudio, en Ia carre

ra de Tecnología gn Alirnentos' la Tecnologfa de Lácteos, sus

normas de control, en consideración a La ámPlitud e imPortancia

de es tos produc tos .

Establecer un sistema de r¡uestreo en 1os lugares de venta (comi

sariatos, supermercados, despensas, etc. ) , y no en los lugares

de producci6n y distribuci6n, o hacerlo alternativo-

Cons ti tuir el

de Aná[is is de
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Finalmente, recomiendo a los futuros practicantes tomar La rná-

xima atención en sus prácticas, especialmente en aquellos aspec

tos que solo se aprenden con la experiencia, de lgual forma eje

cu tar sus

tan to

prácticas en el lugar en que se encuentren más a gus-

en 1o ¡efe¡ente a1 trabajo propiamente dicho, como ento,

las relaciones con Ias personas que 1o desempeñan

1

NIBLIOI'I:CA
Dt tscuEl.AS I tc:iul0clcls

9 5 II

:(
:l'-



BIBLIOCRAFlA

Alais, Charles Dr.

Iluños A Jos6 Dr.

Porter, J.E.G

Revi 11a R., AurelLo

Ciencia de 1a Leche

Cía, Edi toria l Continental S.A

Héxico D. F. , Iléxico

1970

La Leche y sus Derivados

Ed. Casa de la Cultura Ecuatoriana

Qui to, Ecuador

1978

Leche y Produc tos Lácteos

Editorial Acr ib la

Zara¿ozá, Es p aña

797 5

Tecnología de 1a Leche

Herrero He¡manos , Sucesores , S. A

Héxlco D.F., México

1967

Informe de Prác ticas Frofesionales

Realizadas en el Instituto liacional

Román Toro, Cecibel

de Higiene y Hedicina Tropical



49

Cuayaquil, Ecuador

1986

Ilanual de Técnicas sob¡e AnáIisis

Fís ico-Químico

Leche s

y Microbio 1ógico de

Ins ti tuto Lcua toriarro de Normas para Leches Pas teurizadas

Norrnalización (INEtl) 1985

Instituto Nacional rie Salud llanual de T6cnlcas sobre Aná1isis

Fís ico-Químico y

Leches,

Serv i c io de Salud

s idad Nac lonal de

dad de Colomoia

BoBotá, Co l omb ia

t982

Hicrobiológico de

de Bogo tá

Bogotá y

v Unive¡

universi-

I.N.H.M.T Revista Conmemorativa BoDAD DE PLATA

Cuayaqul l , Ec'ra d or

1966

Re,/ista Ecuátorlaná de Higie- Revlsta Ecuatorlana de Higiene y Me-

ne y Medícina Tropical dicina Tropical. Vol. 34

Cuayaquil, Ecuador

1985.



ANEXOS



50 -

C U A D R O No. 1

REQUIS1TOS Y RANGCS DE CONTROL PARA LECHES PASTEURIZADAS (INEN 01O)

Leche Pas teurizada: xequisitos (INEN)

estar limpia y exenta de Pre1

,1

Deberá presentar aspec to nort,ta1,

servadores y naterias extrañas a su naturaleza.

Deberá cunplir las siguientes especificaciones:

MINIMO

zooc

MAXIHO

1.032
0.16

Dens idad re la tiva a

Ac idez ti tulab,le (Z)
Contenido graso (Z)
s6l idos totales (Z)
Cenizas (l)
Pur,to Ce congelaci6n
r'¡oteínas (Z)
Cloru¡os (Z C1)
Er'.s a yo fos fa tasa

0

L

0
3

11
0

-0
3

0
nega

.028

.14

.00

.65

.00

.03
tivo

0.80
0.54c)

0.,4
ne ga tivo

3

4

5

6

Bact.:riBs activas: Número menor a 30000 bacterias./cc

Contaje de coliformes: Háximo 5 col-formes/xx

Ausencia de colifecales

Ausencia de bac terias Pat6Benas'
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Tii-oos-o:-6,2ñicoi -

Ila terias
Minerales

o
¡¡

.h

o
N
o
o

:f
t-
z
z
(J

ú
..1

o

r.J
Í!

(J

Caseína

( Fos fa tos , CO
2

"ovER - RUN'.

Leche
Fresca

Leche
Acida

CUADRO No. 2 LOS CO}IPONENTES DE LA ACIDEZ

o

zo
(J

a,¡

o
N
o
(-)

I

I
, etc. I

III
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DIACRAHA DE ELUJO

-.u."L.

¡

50 "c

.--¡

I
i

!

J

j
15"L

5 oL

L I. t

5
7,

1 3

A

1

CUADRO No. 4

I

l

¡

I



DIACRATA DE FLUJO (Descripción) '-

1. Leche en po lvo

1 ,1, Ag,ua PotabLe

2. Tina de reconstiEución

3.- Filtro de malla

4. Bomba c en tr f fuga

5. Enfriador de P lacas

6. Clarificador

7. Tanque de almacenamiento (Ieche sin procesar)

8. Tanque con flotador

9, Bomba cen trf fuga

10. Pasteurizador (fase caliente : frfa)

11. Deodor I zador

12. Bomba c en tr f fuga

13. Intercambiador de calor de placas (pre-enfriamiento)

14. Tanque de alrnacenamiento (leche procesada)

15. Envasado

16. Cárnara de re fr i gerac l6n

17. Distribuci6n (vehfculos) .
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PROPIEDADES DII¡ERENCIALES DE LAS PROTEINAS DE LA LECI]E

PROP I EDADES CASEINA AI, BI]}I INA GLOBULlNA

Con aóldo

Con cuaj o

Con cloruro sódlco a sa-

tu):aci6n

Con sulfato amónico . .. .

Con su 1fa to de magnesio,

Ei l tración por tlerra

porosa

Precipita

Precipi ta

No precipita

No precipi ta

Insoluble

Insoluble

Insoluble

Solub1e

Inso 1ub le

Inso 1ub1e si es ácida,

soluble si es nrretra .

Re tenida en e1 filtro Pasan en parte a trav6s

del f i 1t¡o

No precipita.

No precipita.

So lub 1e .

Ins o luble, !

.).

Insoluble.

Cási conpLetamente re

tenida por el filtro.

CUADRO No, 7
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Compos ición
de

1KB de l eche

ALBUI1lNA 5 ,3

CASEINA 30,2

CRASA:36.9

^ 
ZUCAR: 48.8

650 CALORIAS PoR Kg

A G U A: 872-

Cti,\DRO No . 9
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ELABORACION DE REACTIVOS

Prcparación de 1a solución 0.1 ¡'. de Hidr6xido de Sodio,

Se pesa exactamente 4 g. de Na (oH) químicamente puro y se 1o

disuelve hasta completar 1 It (1000 cc) con agua destílada 1i-

bre de COr.

Preparación de la solución 0.1 N de Nilrato de PIata.

Se pesa La cantidad reque¡ida de NO Ag, eL cual deber ser quí

se lo disuelve hasta ccm

3

micamente puro, en este caso L7.L g. y

pLetar 1 lt (1000 cc) con agua destilada libre de CO
2

Ac ido Sulfúrico Babcock-

Se toma 51 cc de agua destilada y se agreg,a el ácido de la den

sidad 1.84 hasta complelar 1000 cc,

Soluc i6n de Lugo I .

Pesar 5 g. de Iodo y 10 g de Ioduro de Potasio y disolver

100 cc de H2o destilada,

en

Acetato de Zinc al 102.



Pesar 16 g de Ferrocianuro de Potasio y disolver en t0 cc de

61

Pesar 10 g. de Acetato de Zinc en 100 cc de agua destilada,

Ferrocianuro de Potasio aL 757".

aguá destilada.

Cromato de Potasio a1 52.

Pesar 5 g de Crornato de Potasio y disolver en 100 cc de agua

des ti 1a da .

Feoolftaleína.

Para preparar dicho

se disuelve en 100

indicador se pesa 1 g. de Fenolftalefna y

cc de alcoho I etí1ico,

1' t l\ I I (r f i C A
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