7/
497 {7

!"’7 _ "j /Q

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Informe de Prdcticas Profesionales
Previo a la Obtencién del Titulo de

TECNOLOGO EN ALIMENTOS

Realizada en el

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL
“Leopoldo Izquieta Pérez”

DEPARTAMENTO DE QUIMICA (

Laboratorio de Andlisis de Leche

AUTORA
Maria Dolores Barrazueta Cordero

Profesora Guia: Dra. GLORIA BAJANA

1987 - 1988 - Guayaquil - Ecuador



Guayaquil, julio 13 de 1988

St. Ing.

CRISTOBAL MARISCAL

COORDINADOR ENCARGADO DE LA
ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Presente.-

Sefior Coordinador:

Por medio de la presente hago entrega del Informe correspondiente a las
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EN ALIMENTOS.
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ratorio de Andlisis de Leche), bajo la direccién y asesoramiento de la
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sis de Leche Pasteurizada, a mis de datos genéricos sobre el Institu-
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mato de presentacién del Informe, que son exigidos en un trabajo de es

ta naturaleza.

Agradezco la atencidn prestada a mi informe.

Muy atentamente,

ThSbes Bl T

MARIA DOLORES BARRAZUETA CORDERO

M.D.B.
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RESUMEN

1stnL}<)rE(IA
DE ESCUELAS IECNULOGICAS

El presente trabajo tiene como parte principal, el desa-
rrollo de las actividades que durante seis meses puede realizar
en el Departamento de Leche, dirigido por la Doctora Violeta
Veloz Bonifaz, laborando durante una jornada de trabajo compren-
dida entre las 9 de la mafilana hasta las 14h00. Dicho laborato-
rio pertenece al Departamento de Bramatologfia del Instituo Nacio

nal de Higiene "LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ".

En el primer capftulo, se han introducido varios sub-capi
tulos. Asfi tenemos que, en primer lugar, se realiza una descrip-
cidn de los componentes de la leche, no sin antes, hacer una bre
ve introduccién del mismo. No se pretende profundizar en ello
puesto que, no es el tema central de este informe; pero si, setra
ta de dar una idea al lector, de la importancia del consumo de di
cho producto; sus principales componentes y las funciones de los
mismos, a fin de que en lo posterior, haya un mejor entendimien-

to del por qué, es necesario el andlisis bramatolSgico del mismo.

A continuacién, se detallan los andlisis impartidos a las
muestras de leche que se receptaban, entre los que podemos mencio
nar: densidad, almidén, grasas, cloruros, acidez, s6lidos grasos,
s6lidos no grasos, describiendo ademds las actividades en las que

pude colaborar o participar.



Cada una de las determinaciones analfticas, incluye funda
mentos, técnicas, cilculos, resultados, vy, la interpretacién de

los mismos.

La segunda parte del informe incluye los Aspectos Genera-
les de la Empresa, es decir, la organizacidn, objetivos y funcio-
nes generales del Instituto Nacional de Higiene, y, especfficamen
te de la Seccidén Quimica (Departamento de Leche), el Organigrama
de las funciones directivas de dicha entidad p@blica, el tamafio,
la localizacién y, finalmente, el desarrollo del perfil econdmico,

en relacidén con el costo de produccién del Departamento de Leche.
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En nuestro pafs, una de las instituciones estatales que
se reviste de mayor importancia, es sin duda algunma el Imnstituto
de Higiene y Medicina Tropical "LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ", debido
al gran servicio que presta a la comunidad, constituyendo asf, el
organismo encargzado de controlar y mejorar la salud del hombre en
diferentes ramas, interesando al Tecnolbgo en Alimentos concreta-
mente al &rea de Bromatologfa, que se encarga de analizar y con-
trolar la calidad de los diferentes alimentos procesados, con el

fin de que estos puedan ser aptos al consumidor.

El Laboratorio de Andlisis de Leche es uno de los elemen-
tos constituyentes del Departamento de Bromatologia del INH, y se
encuentra encargado de la realizacién de los andlisis fisicos-quf
micos para el control diario de las diversas marcas de leches pas

teurizadas que se e¥penden en nuestra ciudad.

La leche, objeto de andlisis, se ha definido desde varios
puntos de vista; asi nutricionalmente es el alimento natural mis
completo que existe, biolfgicamente es la secrecién normal de las
glandulas mamarias de todos los mamiferos, y como materia prima,
es el punto de partida de toda una serie de productos elaborados,

tales como quesos, helados, mantequillas, etc.



Debido a estas caracteristicas es un producto altamente
perecible y medio ideal para el desarrollo de microorganismos pro
ductores de variadas alteraciones, por ello se recomienda su tra-
tamiento con algin método de higienizacién, com@nmente la pasteu-

rizacién, previo su expendio y consumo.

Por lo tanto, la leche pasteurizada debe cumplir ciertos
requisitos o normas legales, elaboradas por el INEN, que se consi
deraron a partir de la definicién de leche pasteurizada expuesta

por dicha institucién, y que textualmente dice:

"Leche pasteurizada es el producto l&cteo sometido
a un proceso térmico suficiente para asegurar la
destruccidn total de los gérmenes patdgenos y toxi
cogénicos, sin modificacién sensible de su natura-
leza fisico-quimica, caracteristicas biolbzicas ¥

cualidades nutritivas".

Analizando esta definicién, observaremos dos puntos bisi-

cos que debe cumplir toda marca de leche pasteurizada:

a) Valor nutritivo completo; y.

b) No ser foco de infecciones.
piInt 1OTECA
DE L3CUELAS TECNOLOGICAS
El incumplimiento de uno o los dos puntos considerados,

did’pauta a un problema muy publicitado durante el afio 1986, pero

que se hallaba presente algln tiempo atrds, porque algunas marcas



de leche no cumplfan las normas legales.

Comprobaciones de laboratorio pusieron de manifiesto la
mala calidad de la leche que se expende, sobrecargada de agua y
gérmenes. Todas las empresas procesadoras que intervienen en el
mercado del producto son normalmente responsables de tales infrac
ciones, asi como las haciendas productoras partfcipes del negodo.
Es lamentable que el ansia de enriquecimiento esté violando rfgi-
dos principios de ética y atentando contra la salud de la comuni-
dad, a la que se proporciona un alimento disminuido en sus propge
dades nutritivas, y lo que es peor, cargada de microbios que pue

den segar su existencia.

Sin embargo, afin cuando distintas autoridades aseguran,
que la calidad microbiolégica de la leche es buenaj; y, por lo tan
to, apta para consumo huma-o, no es menos cierto que en cuanto a
su valor nutritivo se engafia al consumidor con un producto que

en muchos casos de leche s6lo tiene el color y olor.

Ahora que ha sido denunciado el mal, a base de pruebas
cientfficas, interesa desplegar una supervisidén responsable y di
recta que al mismo tiempo atenfie tanto la sed deexhorbitantes ga-
nancias que hay en la produccién y procesamiento de el articulo,

asi como la salud y el buen estado fisico del consumidor.

El Instituto de Higiene, siendo un organismo del Estado,

presta siempre las facilidades necesarias para que los estudian-



tes de Tecnologia de Alimentos puedan ampliar sus conocimientos

en el drea de Bromatologfa, contribuyendo de esta manera al desa

rrollo del pais.



1. DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA
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CAPITULDO I

DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

El Instituto Nacional de Higiene "Leopoldo Izquieta Pérez"
con el afiimo de mantener la calidad de los productos alimenticios
que el Ecuador produce, mantiene un sistema de control adecuado,
a través, de sus laboratorios BromatolSgicos (Control de Calidad

y Quimica) y Microbiolégico, con su personal especializado.

Durante mi permanencia en el Departamento de Anidlisis de
Leche estuve bajo la direccidn delas Doctoras Violeta Veldz y Mar
tha Moreano. Mis actividades consistieron en colaborar con los
anilisis efectuados en muestras de leche. A través de dichos and
lisis; determinamos si tales muestras cumplfan con los requerimen
tos nutricionales de la leche, es decir, que si bromatolbgicamen-

te eran, ono aptos para el consumo humano.

Con el propésito de lograr un mayor entendimiento acerca
de la Tecnologfa desarrollada dentro del Departamento, cabe men-
cionar: el valor de la leche en la nutricién humana, el diagrama
de flujo de una planta procesadora de leche y los puntos de con-
trol, el detalle de las actividades realizadas durante seis me-

ses y, finalmente, el desarrollo de las técnicas de andlisis pro

.



piamente dichas en las que se incluirdn fundamentos, cdlculos vy

resultados.

La

DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

1.1. La Leche.- Su importancia en la nutricidén humana

Los alimentos son necesarios para producir energia, tra-
bajo muscular y construir y reparar el organismo. Una dieta
completa proporciona todos los nutrientes necesarios para es-

tos fines.

Sin embargo en la naturaleza no existe el alimento perfec
to o completo, pero se considera a la leche como el que mids se
acerca a la perfeccién. Con seguridad, el fndice de salud vy
nutricién de un pafs, son directamente proporcionales a la can
tidad de leche que consume, siendo indudablemente uno de los
indices mejores de la civilizacidén 1lo :ual presenta el grado

de salubridad y robustez de su pueblo.

La leche tiene crucial importancia en nutricidén por ser
el alimento mis completo, pero también por ser materia prima
de una zran variedad de productos alirmenticios. Estos produc
tos pueden contener todos o solamente algunos de los prindpios
nutritivos presentes en la leche, pero cada uno de ellos puede

suponer una contribucién importante en nuestra dieta.



Debido a la composicién quimica, es el alimento mis com-
pleto para la vida humana y todos los mamiferos, ya que tiene
gran poder nutritivo. El valor calérico de un litro de le-
che, como promedio, es de 650 calorfas y el de la leche desna

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

La leche es muy digerible; desde luego, es muy pequefia la
labor digestiva requerida por este alimento lfquido. La leche
se asimila bien, absorbiéndose sus componentes en la propor-

cidén siguiente:

PROTEICOS Fid 8 § BT 947,
GRASA ..cceuwens SY— 95%
LACTOSA .c.ivivacaniasss 100%
SALES suvuracs v o RER—— 50%

En el nifio de pecho, estas proporciones todavia son mayo
res. El valor bioldzico de las protefnas de las leche es su
perior al de todas las demds proteinas, siendo mucho mayor que
la de los alimentos de origen vegetal y que el de las carnes.
Para destacar su poder alimenticio, exponemos que 1 litro de

leche equivale a:

600 gramos de carne magra;
750 gramos de carne de ternera; a,
900 gramos de jamén; 2,

9 huevos; a,

RIBL O - C A
DE ESCUELAS IECNOLOGICAS



625 gramos de trigo; a,
2 kilbézramos de aluvias con la vaina; a,

1.167 gramos de pescado.

Por su contenido de calcio, 1 litro de leche equivale a:

16 naranjas; a,

42 libras de zanahorias; a,
22 huevos; a,

13 libras de patatas; a,

20.6 libras de carne.

Desde la antiguedad se mantiene la creencia de que la le
che asociada a otrus alimentos, como los cereales, patatas,le
gumbres, verduras y frutas, constituyen un régimen casi per-
fecto y completo. La leche o el queso corrigen la deficien-
cia de los demds alimentos mencionados. Es evidente que con
tal régimen alimenticio, se puede rendir mayor trabajo corpo-
ral que sin el complemento aportado por la leche o el queso.
Por tanto, la leche completa a los demids alimentos, ante todo

a lo relativo a las protefinas y a las materias minerales.

Las proteinas l&cteas contienen todos los &cidos amina-
dos necesarios para la alimentacién humana, detalle que expli
ca el valor biolégico de los componentes protefnicos de le le
che, que la colocan en primera fila de todos los alimentos.
Se denomina valor biolégico a la capacidad de una protefna he

.

ter6loga para sustituir a la protefna del propio organismo.



PROTEINAS DE: VALOR BIOLOGICO
» Leche ...vewvus b % B € @ 8 R 4 R e 100
= CAPDE: :saanicndsssssamaades s s SiEna 90
= PARAEAT wwws s § 5 5 5oenmeries b s savame vk ¥ s w wrere 80
= TTIPO 4 marwis s s smmeiase o S R W e 50
- Aluvias guisantes .................. — 23

Por 1> tanto, la leche es el complemento mds importa-
te de los cereales y otros alimentos vegetales. Una adi-
cidn pequefia ya basta para completar a los dcidos aminicos
vitales de que carece la albGmina de los cereales, confi-
riéndole asi el caridcter principal dentro de la nutricién

humana.

Por otra parte, el contenido de minerales en la leche
es trascendental. Es rica en calcio y fésforo, de lo cual
muchos vegetales son relativamente pobres. No todos los
alimentos pueden satisfacer los requerimientos en cal-
cio, de humanos ni de los animales. Ademids, posee otros
minerales gque, junto a la lactosa y las vitaminas, la cons
tituyen en un compuesto nutritivo arménico ideal para la

nutricién humana y demds mamiferos.



DESCRIPCION DEL TRABAJO REALIZADO EN EL DEPAR-

TAMENTO DE BROMATOLOGIA (DEPARTAMENTO DE LECHE)

Entendemos por andlisis b&sico a la deter
minacién conjunta de un grupo de pardmetros es
trechamente emparentados; es decir, demnsidad,
acidez titulable expresada en &cido lactico,
cloruros expresado en porcertajes de cloro, con
tenido de grasa, sélidos totales, sélidos no

grasos, determinacién adulterantes (almidén) .

Estas determinaciones son cuantitativas y
cualitativas, por lo cual, es preciso indicar
y seguir con precisién las condiciones de ané

lisils.

Las principales razones para el creci-

miento desarrollo de el anflisis alimenti-

cio son las siguientes:

- La nececidad de controlar 21 wvalor nu-

tritivo de los productos alimenticios.

- El establecimiento de normasoficiales de identidad



y calidad y la prevencién de las adulteraciones.

El uso del anidlisis por el Gobiermo como base para

calcular los impuestos sobre ciertos alimentos.

Durante mi permanencia en el Laboratorio de Anélisis

de Leche del INH "Leopoldo Izquieta Pérez', la rutina dia

ria de

tos:

A)

B)

c)

D)

E)

trabajo podrfa resumirsela en los siguientes pun-

A las 09h00-09h30 una de las analista procedfa a
realizar el muestreo, visitando las productoras y
distribuidoras de leche pasteurizada (segzln el ca-
so) hasta completar, como mdximo 6 marcas; esto

es, 12 muestras (entre muestras y contramucstras).

Al mismo tiempo la otra analista revisaba la prepa
racién del material (cristalerfa y equipo) que se

utilizarfan.

A las 11h00-11h30 las muestras llegaban conserva-
das en un recipiente témmice para evitar el aumento

de temperatura.

Se procedia a re:lizar todos los andlisis ya men-

cionados.

A las 14h00 se reportaban los resultados al Jefe

v



de Departamento, para los fines consiguientes.

La rutina antes mencionada, excluyendo la toma de mues
tra, la cumpli durante seis meses, desde noviembre de 1987
hasta junio de 1988, desempefiando las funciones de analis-

ta.

El Laboratorio de Andlisis de Leche realiza el control
de las marcas de leche que se expenden en nuestro me
dio, aclarando que dichos andlisis :se refieren al drea fi-
sico-quimico, compardndolos con los rangos determinados por
el INEN (Cuadro No. 1). A continuacién procederé a deta-

llar el desarrollo de cada uno de ellos.

1.2.1. Determinacién de Densidad.-

Es una prueba que se la realiza comn la finali-
dad de verificar si uma muestra de leche posee la
cantidad adecuada de agua y sblidos solubles, ya
que de estos elementos depende que la calidad del

producto sea favorable.
La densidad de la leche de una especie dada no
es un valor constante, ya que estd determinada por

dos factores opuestos y variables:

- Concentracién de los elementos disueltos y en sus



pensién (sélidos no grasos); la densidad varfa

proporcionalmente a esta concentracién.

- Proporcién de materia grasa, teniendo ésta una
densidad inferior a 1, la densidad global de la
leche varfia de forma inversa al contenido graso.
Como consecuencia, la leche desnatada es mis pe-
sada que la leéhe entera. La adicién de agua a
la leche de consumo (aguado), disminuye evidenpg
mente la densidad. Sin embargo, una leche a la
vez desnatada y aguada, puede tener una densidad
normal; por esta razdn, la medida de la densidad
no puzde revelar por si sola el fraude. Los va-
lores aproximados de cada uno de los componentes

de la leche son:

Grasa 0.9 5 0.93 z/cc
Lactosa 1.666 "
Protefinas 1.346 "
Caseina 1.310 =
Sales 4.120 "

La prueba de la densidad de la leche es efectuada
con el lactodensimetro de Quevenne, del que se conocen
varios tipos. El lactémetro comln consiste, esencialmen
te en una ampolla de vidrio cargada en su parte inferior

de pequefios 2rdnulos de plomo que sirven de lastre, y



termina en un tubo estrecho y alargado dentro del cual
figura la escala. Este instrumento viene, casi siem-

pre, provisto de termémetro que presta buenos servicios
para el uso de tablas de correccién. Los lactémetros

tienen su escala marcando sélo la segunda y tercera ci-
fra decimal correspondiente a la densidad, pues permane
cen constantes los dos primeras: 1.0; por lo tanto, si
la lectura del aparato nos da 26, querrd decir que la

densidad de la leche serid 1.026.

a.- Fundamentos.-

La densidad es el peso de la unidad de volumen a una
determinada temperatura. Cientificamente, la uni-
dad de volumen es el centimetro cfibico, que en la

prdctica se emplea litro, que tiene un peso especi-
fico de 1 a 4°C. La densidad se letermina a la tem

peratura de 15°¢.

b.- Materiales y equipos.-

1 probeta de 250 cc, 1 fiola de 250 cc. lactodensf-
metro de Quevenne con termémetro incorporado, refri

geradora, beaker.

c.- Técnica.-

- Tomar 250 cc de muestra en un fiola y cubrirla



con un beacker;
’ T ; o
- Llevar a refrigeracidén hasta obtener minimo 14 C

de tempera

ct

ura en la leche y vetirarla;

- Homozenizar la nuestra agitidndola en lo posible
para evitar la formacién de espuma y trasvasar a
la probeta.

- Introducir el lactémetro de Quevenne en la leche
y aguarda a que el termémetro indique 15°¢ y ha-
cer la lectura.

- En vist de gue la Legislacién Ecuatoriana deter-
mina que la densidad deberd ser considerada a 1w

se debe cortegir la lectura usando la siguiente

Eip 7 d_+ 0.0002 (t - 20)
- T . _ - o 0(‘
d,. = Densidad ccrregida 1 10°C
20
i) = Densidad a la temperatura t
t = Temp ratura : la que se tomu la Ze-. idad

d.- Ejemplo.-

1§

1.032 t 137C

=9
1]

1.032 + 0.0002 (15 - 20)

a.
[

1.032 + 0.0002 (-5)

= 1.032 - 0.001

1.071



1.2.2.

Determinacién de Acidez.-

Es el resultado de una valoracidn, se afade a
la leche el volumen necesario de solucién alcalina
valorada para alcanzar el punto de viraje de un indi
cador. reneralmente, fenolftaleina, que vira del

incolora al rosa hacia pH 8.4.

La acidez es la suma de 4 reacciones (Cuadro No.
2). Las 3 primeras reacciones representan la acidez
"Natural" de la leche, que equivale como término me-
dio a 18 cc de solucién mormal (N/10) por litro de

leche. Asi:

- Acidez debida a la caseina; alrededor de 2/5 de la
acidez natural.

- Acidez debida a las sustancias minerales y a los
indicios de &cidos orgdnicos, igualmente unos 2/5
de la acidez natural.

- Reacciones secundarias debidas a los fosfatos; so
bre 1/5 de la acidez natural. Estas reacciones se
han designado con el término de "over-run".

- Acidez "desarrollada", debida a &cido l&ctico y a
otros dcidos procedentes de la degradacién micro-

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

racién.



a)

b)

c)

d)

e)

Nundamento.- LEs el volumen neccsario de solucidn

alcalina valorada para neutralizar X mililitro de

dcidos presentes en la muestra.

Materiales.- Bureta de 10 ml de capacidad con di-

visiones de 0.05 ml; pipeta volumétrica de 10 ml;

fiola de 250 ml.

Reactivos.- Solucién alcohélica de fenolftaleina

al 1%, solucidén de NaOH 0.1 N libre de COZ'

Preparacién de la muestra.- Si no hay separacién

visible de la crema, mezclar vertiendo la muestra

en un recipiente a otro, tres veces como minimo.

Si la muestra contiene grumos de grasa, calentar
- - o

la muestra en Bafio Marfa a 38 (¢ antes de homogeni

zar. Luego enfriar a 20°c.

Técnica.-

- Tomar 10 ml de muestra debidamente homogenizada,
con pipeta volumétrica y llevarlos a una fiola.

- Agregar 5 gotas de fenoltaleina.

- Titular con la solucién QAN de NaOH hasta vi-
raje a un ligero color rosado que persista por

30 segundos.
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f) Calculos.-

c x f x meq X 100

Acidez

Acidez = Expresada en z/100 ml de leche de acido
lactico.
¢ = Consumo de NaOH O0.1N.
meq = Miliequivalente del 4cido lé&ctico (0.009).
100 = Expresidn en porcentaje.

v = Volumen de la muestra.

z2) Ejemplos.-

¢ =1.55 ml; f = 1.046151; v = 10 ml

Acidez = 1.55 x 1.046151 x 0.009 x 100

10

0.1459%

. Determinacién de Cloruros.-

Los cloruros constituyen la parte mds importan-
te de las sales solubles ionizadas. Expresadas en
forma de cloruro sédico, forman el 1.80/00 de la le-
che. En leches anormales, fisiolégicas o patolfgi-
cas, cuando las actividades sintética de la mama
disminuyen, baja el contenido de lactos y paralela-

mente aumenta el de sales solubles, especialmente



clorures.

La valoracién de los cloruros, que puede hacerse
con rapidez es un medio de descubrir las leches
anormales y ademis la constante molecular simpli-
ficada, la cual se determina a partir del conteni
do cloruros y lactosa. En otras legislaciones,es
‘te andlisis se considera como adulterante, puesto
que la leche se la puede aguar, usando solucidn

lina o suero lictico proveniente de la industria quesera.

a) Fundamento.- Consiste en la utilizacién de una
porcién de muestra con precipitacidn de las pro
tefnas; por la accién de acetato de zinc y fe-
rrocianuro, de potasio seguidas de titulacién.
La determinacién se realiza mediante el método de Mohr en
el cual se valora frente a NO_Ag.

3

b) Materiales y Reactivos.- Bureta de 10 ml de

graduacién de 0.05 ml; matraz aforado de 100
ml; pipetas graduadas de 5 6 10 ml; pipetas vo
lumétricas de 10 ml embudo simple; papel fil-
tro; fiola de 250 ml; Acetato de Zinc; al 10%;
Ferrocianuro de Potasio al 15%; agua destilada;

Cromato de Potasio al 5% en alcohol; solucidn

de nitrato de Plata 0.1 N.
¢) Técnica.-

- Tomar con pipeta volumétrica 10 ml. mues-



d)

a4 Cloruros

k)

ILC.« .LLGICAS

Cloruros =

tra debidamente homogenizada y vaciarlos en un ma
traz aforado de 100 ml.

Adicionar 2.5 ml de solucibén de acetato de zinc
y luego 1 ml de solucién de ferrocianuro de pota-
sio, agitando después de cada adicidn.

Adicionar agua destilada y enrasar a 100 ml.
Agitar la solucidén y dejarla en reposo por 15 mi-
nutos.

Filtrar el l{quido sobrenadante usando un embudo
simple con un cono de papel filtro, recibiendo
el filtrado en una fiola.

Agitar el filtrado y tomar una alfcuota de 10 ml
con pipeta volumétrica y pasar a otra fiola.
Adicionar 0.5 - 1 ml. de solucidén de cromato de
potasio, como indicador.

Titular con solucidn de nitrato de plata 0.1 to-

mando como punto final un color amarille pajizo.

Cidlculos.-

c x f x meq x d x 100

v X a

Expresado en gCl/100 ml de leche

¢ = Consumo de nitrato de plata 0.1 N
f = Factor del nitrato de plata

meq = Miliequivalente de cloro (0.00355)
d = Dilucién realizada (100 ml)



100 = Expresidn en porcentaje
v = Volumen de la muestra
a = Alfcuota del filtrado (10 ml)
e) Ejemplo.-

]
—
=)
w

i
=
o

¢ = 0.35 f = 0.9657 d= 100 v

0.35 x 0.9657 x 0.00355 x 100 x 100
10 x 10

Cloruros=

1]

0.12 g%

.2.4. Determinacién de Grasa: Método BABCOCK

Esta prueba es mis empirica que cientifica, fue
ideada por el Dr. Babcock en 1.890 y es aceptada uni-
versalmente a pesar de no ser una prueba oficial. Su
exactitud es muy satisfactoria. La prueba se basa en

dos puntos principales:

a) Fundamento:

- Al mezclar el dcido sulfirico con la leche en pro-
porcién correcta, hidroliza la proteina en cuya for
ma no es capaz de mantener la grasa en estado de e-

mulsién y permitirid que suba libremente.



=35 =

- Al aplicar la fuerza centrifuga, la grasa es forza-
da a acumularse en el cuello de la botella, debido
a la temperatura que alcanza la muestra durante la
prucba y a la diferencia en densidad entre la zrasa

(d = 0.93) y la solucién dcida (d = 1.43 aprox.).

Sin embargo, éste y otros métodos que utilizan &-
cidos dan en general, resultados mis elevados que los
otros ya que suele ccurrir una degradacién parcial de
los glQcidos presentes, formando sustancias solubles
en la grasa. La determinacién de la grasa es muy im-
portante por cuanto es la base de pago para leche vy
crema, control de las ganaderfas, control de la canti-

dad de grasa en los productos de consumo, etc.

b) Materiales, Equipos y Reactivos.-

Butirémetro Babcock calibrado de 0 a 8; pipetas vo-
lumétricas de 17.6 ml; centrifuga especial, agua des
tilada a 7ODC, dcido sulfiirico de densidad 1.82 a

20%¢.

¢) Técnica.-

- Marque los butirémetros

- Mezcle bien la muestra que debe estar alrededor de

20°¢.



- Tome 17.6 ml de muestra ocn pipeta volumétrica
y padselos completamente al butirémetro.

- Agregue 17.6 ml. de dcido sulfdrico, mezclando
el dcido con la leche muy suavemente.

- Centrifugue 5 minutos y agrege agua destilada a
70°C hasta la base del cuello.

- Centrifugue 2 minutos y agrege agua destilada a
70°C hasta la medida del 8.

- Centrifugue 1 minuto y hacer la lectura. La co
lumna de grasa debe ser clara y cristalina, de
color amarillo dorado y libre de particulas en
suspensién., La lectura abarca el espacio com-

prendido entre las bases de los meniscos.

NOTAS: La prueba presenta algunas dificultades en la
manipulacién del 4cido, su adicién en la leche y a
algunos errores de lectura. Los defectos mds comu-
nes encontrados en esta prueba son las particulas os
curas en la columna de grasa o en su base, estas pue

den ser causadas por:

- Accidén violenta del A&cido

- Adicién brusca del Acido

- Mucho &acide
BIBLIVUIECA

- Acido muy concentrado DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

- Insuficiencia mezcla del dcido y la muestra.
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Las particulas claras se deben a las razones anteriores
expuestas. Cuando se estd haciendo la lectura, si se toma la par-
te inferior del menisco en el borde superior, debe tenerse la pre-

caucién de hacer lo mismo en el borde inferior.

Segln las normas del INEN, el limite minimo de grasa
que debe tener una leche es de 3.0g% y una cantidad menor indicard
que el producto ha sufrido alguna alteracién, por lo cual no podrd

salir al expendio.

Ejemplo:

INDULAC = 2.9 g% (no puede salir al expendio)

Determinacién de S6lidos Totales.-

Por extracto seco de una leche se entiende la
suma porcentuada de todos los componentes de la le-
che, excepto el agua. Esta cifra puede determinarse,
ya sea por via directa evaporando un volumen conoci-
do de leche, o ya sea, por cédlculo, Este Gltimo mé
todo es ripido y utiliza una férmula que incluye los

datos de densidad y grasa.

a) Fundamento:

Es la determinacién de los sélidos presentes en
una muestra liquida o pastosa. En ellos estéan

considerados la grasa, sales, minerales, vitaminas



hidro y liposolubles.

Se puede aplicar la siguiente férmula, si se cono
ce el contenido grasa y la densidad de la leche,

el contenido de ellos es:

S.T. = 1250 (dzo - 1) +1.22G6 + 0.72

S5.T. = S6lidos totales en % de masa
d,, = Densidad a 20°¢
G = Contenido graso
b) Ejemplo:
d = 1.032 G = 3.00
20
S.T. = 250 (1.032 - 1) + 1.22 (3.1) + 0.72

250 (0.032) + 3.78 + 0.72

8.00 + 3.78 + 0.72

12.50%.

1.2.6. Determinacién de Sé6lidos no Grasos.-

Se refiere al contenido de los componentes de la
leche expresados, excluyendo el agua y su contenido

graso.
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a) Fundamento.-

Se consideran a los s6lidos no grasos a los s6li-
dos totales sin la adicidén de grasa. En ellos es
tdn considerados sales minerales, minerales, vita

minas hidrosolubles.

b) Cdlculos.-

S.N.G. = S6lidos no grasos
S.T. = S6lidos totales
G. = Grasa

¢) Ejemplos.-

5.T. = 12.50% G = 3.1%

- )

|
—
L8]
.
w
o

|
w

S.N.G.

Determinacidén de Adulterantes.-

Esta prueba se la realiza con el firme propési-
to de conocer si es que a la leche se le adicionaron

sustancias adulterantes que pudieren modificar algu-



nos paramctros establecidos como: densidad, conteni-
do graso, acidez, etc., por este motivo se realiza

la prueba cualitativa del almidén.

a) Fundamento.-

Se considera que un alimento primitivamente genui
no ha sido alterado, cuando se han producido =n
el, cualquiera de los siguientes factores, por in

tervencidén directa del hombre:

- Extraccidn parcial o total de cualquiera de sus
componentes sin conocimiento del consumidor,
(ejemplo: venta como "leche" de leche descrema-

da).

- La sustitucidén de cualquiera de sus componentes
por otros inertes o extrafios, (ejemplo: venta
de "leche" de una leche recombinada con grasa
extrafia); o la adicién de agua u otro material
de relleno, (ejemplo: leche o vino aguado, pi-

mentén con afrecho).

- La mezcla, colocacidén, pulverizada o encubrimien

to, en tal forma que se oculte su inferio
ridad o se disminuye su pureza, (ejemplo: pi-
mentdén descoloreado, tefiido con colorantes ex-

trafio).



c)

d)

Los almidones en general presentan la caracteris-
tica de formar coloracién azul en presencia de so
luciones acuosas, yodo yodurada (Reactivo de Lu-

gol).

Materiales, Equipos y Reactivos.-~

Fiola de 125 ml; pipeta volumétrica de 10 ml; pla
ca eléctrica calentadora; solucién yodo yodurado

de potasio.

Técnica.-

- Tomar 10 ml de muestra con pipeta volumétrica y
vaciarla en la fiola.

- Calentar hasta ebullicién y dejar enfriar.

- Agregar 3 a 5 gotas de la solucién yodo yodura-

do de potasio.

CAlculos.-

Se debe reportar como positivo o negativo, si es
positivo se presenta una coloracién azul; pero,
si es negativo, entonces hay una coloracién amari

lla. *

PIRLAIOTECA
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS



Ejemplo:
INDULAC = + Presencia de almidén = coloracién
azul
AVELINA = - No existe presencia de almidén =

colaracién amarilla.



2. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA



ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

El Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical "Leo
poldo Izquieta Pérez" se encuentra ubicado en la ciudad de Gua
yaquil, en las calles Julian Coronel 901 - 905 y Esmeraldas.
Fue creado en el afio de 1941 bajo decreto dictado por el Presi
dente ecuatoriano Arroyo del Rfo, y bajo la Direccién inicial
del Doctor Leopoldo izquieta Pérez, por lo cual el Instituto

lleva su nombre.

Entre los servicios que presta se encuentra la realizaciém
de anilisis, tales como: quimicos, microbiolégicos, médicos, -
bacteriolégicos, etc. También se dedica al campo investigati-

vo, especialmente en el Area de elaboracibén de vacunas.

Esti constitufdo por una serie de Departamento y Divisio-
nes (Cuadro No. 3); entre ellos se encuentra el Departamento -
de Quimica-Bromatologfa, del que forma parte el Laboratorio de
Anilisis de Leche. Son funciones del Departamento de Quimica

y Bromatologia:

- Anflisis quimicos de medicamentos y cosméticos, previo
a la inscripcién sanitaria.
- Andlisis quimicos de medicamentos, previos a su reins-

cripcién y para su control periddico.



Anilisis quimicos-bromatolégicos, incluyendo indices qui
micos de estabilidad y adulteracién de alimentos, asi co-
mo su control peridédico.

Anialisis bio-ffsico-quimico de aguas naturales y servi
das.

Andlisis toxicolégico en muestras enviadas por autorida
des de Policfa, Sanitaria, Judiciales, etc.

Cooperacién y asesoramiento en la esfera quimica con o-
tros Departamentos del Instituto o del Servicio Sanita-
rio Nacional.

Mantenimiento del archivo de especialidades farmaceGti-

cas y cosméticos de inscripcién.

As{, el Laboratorio de Andlisis de Leche se encarga de

realizar el control diario de muestras de leche pasteurizada

de libre expendio, reportando los resultados indicando, qué

marcas no cumplen con los standares establecidos por el INEN

para que la Comisarfa de Salud proceda a sancionar las empre-

sas productoras indicadas.

Z2.X.

Mercado.-

El mercado podrfa definirse como "el 4drea en la cual

convergen las fuerzas de la oferta y la demanda".

Es muy importante realizar un estudio de mercado a

fin de estimar la cuantfa de los bienes o servicios pro-



venientes de una unidad de produccidén que la comunidad

estaria dispuesta a adquirir a determinados precios.

Esta cuantia representa la demanda, y se especifi

ca para un periodo convencional (un mes, un afio u otro).

Para el caso del Instituto Nacional de Higiene, su
mercado se ha establecido en base a los servicios in-
termedios que puede prestar en beneficio de la produc-

cién de otros bienes y servicios.

2.2.1. Demanda actual.-

Como se habria mencionado, anteriormente,
los bienes y servicios prestados por el Institu
to Nacional de Higiene en general y por el De-
partamento de Bromatologfa, en particular, es-
tin destinados a ser empleados en la produc-
cién de otros bienes y servicios, generalmente
derivados de la industria alimenticia ecuatoria

na.

Dado que la demanda en el mercado de con-
sumo estd en funcién de las necesidades probla-
cionales de un determinade bien o consumo, es
menester seflalar que la demanda del INH va aser

realmente grande, si consideramos que los servi



cios que presta dicha institucién tiene mitiples

aplicaciones.

La determinacién de su demanda exigird, en
primer término el conocimiento de todo el siste-
ma de relaciones industriales, en las que parti-
cipa; sin embargo, dada la amplitud de dichs re-
laciones, resulta un tanto dificil obtener los
antecedentes completos de esta naturaleza. De
aqui deriva el hecho de que el mercado del INH
no puede ser considerado como un estudio comple-
to que estime la cuantfa de los servicios que de
€l se deriva; porque ello resultarfa ser una tra

bajo extenso y complicado.

Basandonos en la importancia del INH. como
entidad piiblica, que tiene la misién de proveer
la asesoria e informacién técnica necesaria a las
industrias alimenticias, para la solucién de los
problemas provenientes de las mismas, se podra
destacar su demanda, no como un mercado convencio
nal, sino como se dijo anteriormente, en base a

su importancia.

Desde la instauracidn del INH, el mismo ha
cobrado una importancia tal, pues fue creado con

la finalidad de propiciar una mejor comunicacibn



entre el Instituto y las empresas alimenticias,
repercutiendo ello ¢n el prestigio de los pro-

ductoss alimenticios ecuatorianos.

Proyeccién de la demanda.-

De acuerdo al planteamiento anterior, y re
firiéndose badsicamente a la futura demanda de
los servicios que prestarfa el INH en general,
podrfa decirse que la misma estard sujeta a dos

puntos bésicos.

1. Dependerid del crecimiento de las empre-
sas actualmente en funcionamiento; Yy,

2. De los cambios estructurales que con-
duzcan a la instalacidén de empresas no
tradicionales, que también requieran de

los servicios del INH.

En base a los antecedentes anteriormente ex
puestos, sobre los servicios prestados por el
INH a las empresas alimenticias y la demanda ac
tual que dicha entidad tendrfa de acudir al nii-
mero de empresas de esta naturaleza, existentes
en el pafs, podrfa establecerse la proyeccién de
la demanda, si consideramos que en los afios su-

cesivos, tal niimero de empresas se seguirid man-



teniendo; no obstante es mis diffcil estimar
la futura demanda, si consideramos también que
esta entidad incluirid ademids, a las industrias
alimenticias no tradicionales, cuya instalacio
nes no son seguras cuande no se siguen progra-

mas concretos de desarrollo econdmico.

Como alternativa para establecer una posi-
ble demanda de el INH, podria llevarse a cabo
una serie de encuestas entre los empresarios a-
limenticios y entidades gubernamentales, sobre
las intenciones o probabilidades que estos ten-
drfan en la instalacién de nuevas unidades de
produccién, las mismas que sin lugar a dudas re
queririan de los servicios de la Institucién en

cuestidn.

No se debe olvidar ademds, que al proyectar
una demanda deben considerarse muchos factores,
tales como la inflacién, la capacidad adquisiti
va, la economfa cambiante de los pueblos, etc.,
en otras palabras 1la realizacién de encuestas
de esta naturaleza nc constituyen un dato real
mente concluyente para establecer la proyeccién

de la demanda de una entidad como lo es el INH.

En conclusién, el proyectar la demanda de



los servicios intermedios de una institucién pi
blica, requeriri de un estudie minucioso de
fuentes y usos, ademis de realizar una estima-

cién sobre los futuros cambios estructurales de

la economia de nuestro pais.

2.3. Tamafio y Localizacién.-

Cuando se habla del tamafio de una empresa; se
puede aludir a su capacidad de produccién durante un
periodo de tiempo de funcionamiento que se conside-
ra normal para la circunstancia y tipo de empresa de

que se trate.

Al mismo tiempo, la capacidad de produccién de
una empresa suele ser determinada en base al estu
dio de mercado tealizado con anterioridad, esto es
de acuerdo a la demanda existente en el mercado de

consumo.

Existen también diferentes formas de expresar
el tamafio de una empresa, pudiéndoselo expresar en
referencia al total de obreros empleados, total de
capital empleado, unidades producidas, etc. Para

el caso del INH, tesulta un tanto complicado esta-



blecer su capacidad general de produccién,

de servicios prestados, debido a la diversidad de ac
tividades que suele atender, por lo que @inicamente
en esta parte se tratard asobre el tamafio del Depar
tamento de Andlisis de Leche, &rea en la cual reali
ce mis actividades, por supuesto en base al nimero

de anialisis que es posible realizar en é€l.
La mencionada seccidén realiza bisicamente ani-
lisis de densidad, acidez, cloruros, grasa, sélidos

totales, sélidos no grasos y almidén.

Localizacién.-

El tamafio y localizacién de toda empresa, son
dos elementos estrechamente relacionados, y dicha re
lacién fundamentalmente surge por una parte de la
distribucién geografica del mercado y, por otra, de
la influencia de la localizacidn en los costos de

produccidn.

El INH se encuentra localizado en la ciudad de
Guayaquil, Provincia del Guayas aspecto sumamente
importante, si consideramos que cerca del 40% de las
emnpresas alimenticias se ubican en la zona costera,
y si se establece que gracias a la ubicacién centra

lizada de dicha Institucién, pueden agilitarse y fa



cilitarse una serie de trimites legales que tienen
que realizar las industrias para poder hacer circu

lar sus productos.

Por otra parte, no estd demis sefialar que gra
cizs & su ubicacién, el INH puede abastccerse de
lcs alimentos mnecesarios para su funcionamiento, es

to es energia eléctrica, agua potable, etc.

Para finalizar, vale la pena mencionar que pa
ra estimar el tamafio y la localizacién, existen va
rias alternativas entre las cuales se puede escoger
y que se van reduciendo a medida que se examinan.

Sin embargo, debe tenerse en cuenta que la magni tud

del mercado y su localizacién dard siempre la pri-
mera orientacién, razén concluyente para poder a-
segurar que la ubicacién del INH, es sin duda la

mds acertada.

2.4. Aspecto Financiero.-

Este punto bisicamente envuelve dos aspectos funda-

mentales:

1. Los recursos y la formacibén de ahorros que Tepre-
senta el aspecto econdmico; y,

2. La captacién y canalizacidén de estos rTecursos ha-



cia los fines especificos que representa el aspec

to financiero.

Como expresé, en mercado el INH es una organizacién
cuya funcién exclusiva es la prestacidn de servicios a la
comunidad; siendo una Institucidén Estatal su financiamien
to lo obtiene del presupuesto nacional, a través del Minis

terio de Salud P@blica, al cual se encuentra adscrito.

Sin embargo, haré un breve detalle de la inversién
en que se incurrirfa al instalar un Laboratorio similar
al de Andlisis de Leche, considerando sueldos y reactivos
para un mes, asi como también el costo del andlisis com-

pleto de una muestra de leche.

Terrenos y Construcciones

Terrenos CHF 318.500,00
Edificios 4'095.000,00
s/. 4'413.500,00

SUELDOS
Analistas (2) 100.000,00
Personal limpieza (1) 16.000,00
8/ 116.000,00

EQUIPOS
Estufas (2) 453.700400
Centrifuga (1) 309.400,00
Balanza Analftica (1) 304.200,00
Placas Calentadoras (2) 17.680,00
Refrigeradora (1) 174.200,00

s/. 1'259.180,00
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Materiales y Reactivos

Reactivos: 9.087,00
12 matraces aforados (100 ml) 20.879,80
8 Beacker (100 ml) 2.496,00
10 Paquetes papel filtro 3.307,20
24 Fiola (250 ml) 16.626,09
18 Pipeta volumétrica (10 ml) 5.967,00
10 Pipeta volumétrica (17.6 ml) 16.302,00
6 Embudos simples 1.950,00
2 Buretas (10 ml) 13.000,00
1 Termémetro 3.000,00
6 Probetas (1000 ml) 22.308,00
6 Probetas (250 ml) 12.402,00
8 Fiolas (125 ml) 7.203.30
1 Piceta 510,64
1 Soporte universal 6.500,00
3 Lactodensimetros 42.250,00
6 Butirdmetros 19.500,00
84 203.289,03
Inversién Total
Terrenos y Construcciones 4'413.500,00
Sueldos 116.000,00
Equipos 1'259.180,00
Materiales y Reactives 202.282,03
s/. 5'991.969,03
COSTO APROXIMADO POR ANALISIS COMPLETO
Muestras por mes: 132 (m&ximo)
Uso de materiales s/. 8.031,79
Uso de equipos 19.534.84
Reactivos 9.087,00
Sueldos 116.000,00
s/ . 152.653,63

Este valor dividido entre 132 muestras que se pueden

analizar como mdximo por mes:



= KB ow

sf. 152.653,63: 132 = s/. 1.156,46

El costo por andlisis completo serd de s/. 1.156,46



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los egresados de la Escuela de Tecnologia de Alimentos, co
mo requisito esencial para la obtencién del tfitulo profesional,
estin en la obligacidén de realizar un minimo de 6 meses de Préacti-
cas en cualquier industria pidblica o privada, derivada de la rama
alimenticia, con el objeto principal de afianzar sus conocimientos
y aplicarlos de la forma mis conveniente en los distintos procesos
de elaboracién o anilisis de alimentos, a fin de contribuir con el

progreso y desarrollo de nuestro pais.

En base a mis pricticas realizadas en el INH, y teniendo

como pauta, he podido concluir lo siguiente:

- Sin lugar a dudas, la realizacidn de Précticas Industriales cons
tituye para el estudiante de Tecnologfa de Alimentos, un comple-
mento importantisimo, dentro de su formacién académica, ya que
a través de ella se ponen en prictica muchos de los conocimien-

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

- Se considera que al egresar el futuro Tecnolbégo, é&ste estari ca
pacitado en forma suficiente para desempefiarse en las distintas
dreas que abarca la profesién de Tecnologia en Alimentos, no obs
tante, siempre existen muchos vacios o incdgnitas en el estu-

diante, pese al esmero de todo el personal de la Escuela, por



impartir sus mejores conocimientos.

De lo anterior deriva el hecho de que es necesario modificar
ciertos programas de estudios, principalmente de las materias

practicas, que no se encuentran muy bien definidas, lo que oca
siona confusiones y perjuicios en el estudiante, pues ademisse

iznoran aspectos fundamentales que se deberfan conocer.

Estd completamente demostrado la mecesidad de establecer unpro
grama de control en la leche de consumo, debido a la importan-

cia dietética de este alimento.

Existen ciertas empresas productoras de leche pasteurizada, que
en lugar de mejorar la alimentacién de la comunidad con un buen
producto, la engafian distribuyendo leche de valor nutritivo

pricticamente nulo.

La capacidad de trabajo del Laboratorio de Andlisis de Leche
es insuficiente para llevar a cabo esta labor, debido al peque
fio espacio fisico disponible y la capacidad instalada suficien

te para solo 6 muestras.

Existe un insuficiente control en el niimero de pardmetros, que
se analizan en la leche de consumo; asi no se determina el por
centaje de aguado, pasteurizacidn insuficiente, sobre pasteuri

zacién, adulterantes (fuera de almidén), y uso de comnservado-

res.



- Durante el desarrollo de estas pricticas tuve la oportunidad de
aprender conocimientos que sélo se obtienen con la practica dia
ria; pero en cuanto a nuevos conocimientos fueron pocos los ad

quiridos.

RECOMENDACIONES

- Principalmente, podria sugerir que se mejoren los sistemas de
control que en la actualidad se aplica, que los resultados se
obtienen después de la casi total distribucién y consumo de és-
te producto, ocurriendo que dichos resultados sirven para san-
cionar al empresario; pero no para prevenir la salud de la co-

munidad .

- Constituir el Laboratorio de Andlisis de Leche en Departamento
de Anilisis de Leche y Derivados, implementdndolo en tamafio fi-

sico, capacidad instalada y personal constante.

- Es necesario incorporar como asignatura de estudio, en la carre
ra de Tecnologia én Alimentos, la Tecnologia de Li&cteos, sus
normas de control, en consideracién a la amplitud e importancia

de estos productos.

- Establecer un sistema de muestreo en los lugares de venta (comi
sariatos, supermercados, despensas, etc.), y no en los lugares

de produccién y distribucién, o hacerlo alternativo.



- Finalmente, tecomiendo a los futuros practicantes tomar la ma-
xima atencidn en sus précticas, especialmente en aquellos aspec
tos que solo se aprenden con la experiencia, de igual forma eje
cutar sus prdcticas en el lugar en que se encuentren mads a gus-
to, tanto en lo referente al trabajo propiamente dicho, como en

las relaciones con las personas que lo desempefian

F’:ll’%‘t,iﬁ!':_’(ir\
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CUADRDPO No. 1

REQUISITOS Y RANGOS DE CONTROL PARA LECHES PASTEURIZADAS (INEN 010)

l.eche Pasteurizada: kequisitos (INEN)

1.- Deberd presentar aspecto normal, estar limpia y exenta de pre

servadores y materias extrafias a su naturaleza.

2.- Deberd cumplir las siguientes especificaciones:

MINIMO MAXIMO
Densidad relativa a 20°C 1.028 1.032
Acidez titulable (%) 0.14 0.16
Contenido graso (%) 3.00 -
S61idos totales (%) 11.38 -
Cenizas (%) 0 0.65 0.80
Punto de congelacién ( C) - Q.55 - 0.54
rroteinas (%) 3.00 -
Cloruros (% Cl) 0.03 0..4
Ersayo fosfatasa negativo negativo

3.- Bactsrias activas: N@mero menor a 30000 bacterias/cc
4.- Contaje de coliformes: Maximo 5 col formes/xx
5.- Ausencia de colifecales

6.- Ausencia de bacterias patdgenas.



VALORACION NATURAL

ACIDEZ DE

ACIDEZ DESARROLLADA

et e T ST S ——

Materias
Minerales

(Fosfatos, COz,eth

Caseina

Leche
Fresca

CUADRO No.

Leche
Acida

2.- LOS COMPONENTES DE LA ACIDEZ

ACIDEZ DE VALORACION (gzlobal)
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DIAGRAMA DE FLUJO
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CUADRO No. 4




DIAGRAMA DE FLUJO (Descripcién).-

1. Leche en polvo
1.1. Agua potable

2. Tina de reconstitucidn

3.- Filtro de malla

4. Bomba centrifuga

5. Enfriador de placas

6. Clarificador

7. Tanque de almacenamiento (leche sin procesar)
8. Tangque con flotador

9. Bomba centrifuga

10. Pasteurizador (fase caliente - frfia)

11. Deodorizador
12. Bomba centrifuga
13. Intercambiador de calor de placas (pre-enfriamiento)
14. Tanque de almacenamiento (leche procesada)
15. Envasado
16. Cimara de tefrigeracién

17. Distribucién (vehiculos).
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PROPIEDADES DIFERENCIALES DE LAS PROTEINAS DE LA LECHE

ALBUMTINA GLOBULINA

PROPTIEDADES

CASEINA

........... No precipita.

No precipita

Con acido
Con, cuajo wesssssannmisd
Con cloruro sédico a sa-

turacién ..

Con sulfato amdénico

Con sulfato de magnesio,

Filtracién por tierra

-----------------

porosa

Precipita

........... No precipita.

No precipita

--------------

Precipita
Tusolublé e ss s swmvme s SELUE LR sumers s s 3 sommmens » Soluble.
Insoluble ..eeeesconocss ¢ Insoluble zcc:issiaanias Insoluble.
Insoluble sy s s o wmenm i Insoluble si es &cida, y
soluble si es nuetra Insoluble.
... Pasan en parte a través
Casi completamente re

Retenida en el filtro

-------------

del filtro
tenida por el filtro

CUADRO No. 7

= 48
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Composicidn
de
de leche

48.8

AZUCAR:

650 CALORIAS POR Kg

A G U A: 872-

CUADRO No. 9



ELABORACION DE REACTIVOS

Preparacién de la solucién 0.1 N. de Hidréxido de Sodio.

Se pesa exactamente 4 g. de Na (OH) quimicamente puro y se lo
disuelve hasta completar 1 1t (1000 cc) con agua destilada 1i-

bre de COZ'

Preparacién de la solucidén 0.1 N de Nitrato de Plata.

Se pesa la cantidad requerida de N03 Ag, el cual deber ser qui
micamente puro, en este caso 17.1 g. y se lo disuelve hasta com
pletar 1 1t (1000 cc) con agua destilada libre de COZ-

Acido Sulfiirico Babcock.

Se toma 51 cc de agua destilada y se agrega el &cido de la den

sidad 1.84 hasta completar 1000 cc.

Solucidén de Lugol.

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

100 cc de H20 destilada.

Acetato de Zinc al 10%.



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

- Ferrocianuro de Potasio al 15%.

Pesar 16 g de Ferrocianuro de Potasio y disolver en 10 cc de

agua destilada.

- Cromato de Potasio al 5%.

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

destilada.

- Fenolftalefna.

Para preparar dicho indicador se pesa 1 g. de Fenolftaleina y

se disuelve en 100 cc de alcohol etilico.
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