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Informe de Practicas Profesionales

Guayaquil, 15 de Diciembre de 1997

BIBIL.IOTECA
BDE ESCUCLAS TECNOLOGICAS

Master
Maria Fernanda Morales
Coordinadora del Programa de Tecnologia en Alimentos

En su despacho:

Le saludo coordialmente y a continuacion pongo a su consideracion el
informe de practicas profesionales realizadas en BALROSARIO S A | a partir del
13 de octubre hasta el 13 de enero del presente ano.

Me desemperie en el laboratorio de bromatologia, en donde se revisaba la
calidad de materia prima y productos terminados. De esta manera
pudeaprendernuevastécnicas de analisis y reafirmar mis conocimientos.

Esperando que este informe sea de su completa satistaccion me despido de
usted.

Atentamente:

Tsabel ﬁ%g,ru‘;z O rnao.

Srta. Isabel Garcia Arnao.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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A QUIEN INTERESE

Por medio de |a presente extiendo el siguiente certificado a la srta Isabel Celia
Garcua Amao, estudiante del Programa de Tecnologia en Alimentos. ESPOL, como constancia
de haber realizado PRACTICAS PROFESIONALES, en la Fabrica de Alimentos El Rosario S.A.
Division Balanceados, en el Departamento de Control de Calidad, a partir del 13 de Octubre de
1.997 al 13 de Enero de 1.998, mostrando capacidad y responsabilidad en las actividades empren-
didas.

La mencionada puede hacer uso del presente certificado de la manera que estime conveniente.

Guayaquil, 12 de Enero de 1.998

': Q@t"’) ¢:be‘..] A2
" Dra. Beatn*ﬂCampos C g
JEFE CONTROL CALIDAD

KM. 16 /2 VIA A LA COSTA » TELFS: 872482-872441-872536-873583-873654 » CELULAR: 09-775025 - 775035
« FAX: 873057 » © UAYAQUIL - ECUADOR * www elrosario.com
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1.0 RESUMEN

El presente informe fue realizado con el fin de dar a conocer mediante
metodologias de analisis bioquimico y una breve descripcion del proceso de
produccion altamente tecnificado la elaboracion de los alimentos balanceados de
BALROSARIO S A. bajo licencia y supervicion de una compaiiia internacional de
acuicultura RANGEN INC.

Todas las materias primas animales y vegetales son adiconadas solo después
de pasar por un estricto control de calidad. Esto, junto a la adicion de premezclas
vitaminicas, minerales, atractantes y aceites marinos forman los mejores
balanceados del mercado.

La Fabrica de Alimentos para Acuacultura que ha estado involucrada en la
fabricacion de dietas de calidad por mas de 40 anos, actualmente elabora productos
para camarones, caballo, ganado, rana, red-fish, trucha, que son pelletizados y el
alimento extruido para tilapia, asi como soya extruida.

Los analisis que se realizan en el laboratorio son: determinacion de proteina,
humedad, cenizas, grasa, fibra, acidez, rancidez, urea, gluten seco y humedo, calcio,
fosforo (estos dos ultimos no constan en el informe). Y los controles que son
llevados a cabo por los supervisores de planta, durante el proceso de produccion,
los cuales son de mucha importancia, como son: granulometria, humedad y
estabilidad

Ademas de esto también se presentara en el informe una breve descripcion
de las labores realizadas, durante el tiempo de practica.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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2.0 INTRODUCCION

El ROSARIO S A es el grupo productor camaronero mas grande del
Ecuador. Una compaiiia que cuenta actualmente con tres laboratorios para larvas,
piscinas  camaroneras, una completa planta empacadora, compaiias
comercializadoras en Estados Unidos y Europa, y la moderna Fabrica de Alimentos
para la Acuacultura, BALROSARIO S A

Este grupo a través de su historia se ha distinguido por su liderazgo y sus
diversos aportes al gremio camaronero.

Es asi que Balrosario S.A. fue creada con el fiel proposito de desarrollar y
fabricar adecuadas dietas para la acuacultura y satisfacer los mercados regionales
que cada dia se vuelven mas selectivos y sofisticados. La fabrica tiene capacidad
instalada para producir 3. 500 toneladas por mes de alimento para Acuacultura.
instalaciones para producir alimentos para larvas, un laboratorio de microbiologia y
un laboratorio bromatologico para control de calidad e investigacion, en el cual me
desempefie con mucho empefio.

Para satisfacer los requerimientos nutricionales especificos de la region, ha
sido iniciada una cooperacion entre la Division de Acuacultura de:Rangen Inc. y
Balrosario S.A. Combinando las facilidades y experiencias de ambas compaiias se
puede incorporar en los alimentos lo mas avanzado en nutricion y tecnologia de
manufactura.

La dedicacion a la calidad de Rangen, combinada con los nuevos equipos de
manufactura de la planta de Balrosario, garantizan la produccion de los mejores
alimentos para camaron, trucha, red-fish y otras especies acuaticas.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A,
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3.0 DESCRIPCION DETALLADA DE LAS LABORES
REALIZADAS

Durante el tiempo en el cual realice las practicas profesionales en el laboratorio
de bromatologia de El Rosario S A | trabaje de lunes a sabado desde las ocho de la
manana hasta las ocho de la noche La fabrica me proveia de almuerzo y expreso
diariamente.

Estuve encargada de realizar los analisis tanto de las materias primas como de
los productos terminados. Los analisis que realizaba eran los siguientes: Proteina,
humedad, fibra, grasa, cenizas, acidez, rancidez, peroxido, gluten seco y humedo,
pruebas de aglutinacion y urea.

Una de mis funciones también consistia en preparar cada uno de los reactivos,
para los respectivos analisis. También se examinaba visualmente y de una forma
rapida las materias primas como: soya en grano, maiz, trigo, arrocillo, afrechillo,
harina de pescado, harina de camaron, polvillo, etc., con lo cual se verificaba que
cumplan con los parametros de calidad.

En la soya en grano se determinaba el porcentaje de impurezas (granos bien
secos, palitos, ramitas, etc.) que no debe de ser mayor a 3% y granos sucios
comprendidos entre 10 y 20%; en el maiz el porcentaje de impurezas no debe ser
mayor a 2%; en el trigo el porcentaje de granos partidos, impurezas que no debe ser
mayor a 2% vy ausencia de aflotoxinas, en el polvillo la cantidad de fibra, en las
harinas la ausencia de urea y de insectos (acaros, gusanos,) igual que en todos los
anteriores.

En ocasiones acompanaba a los muestreadores en su labor cotidiana, tomando
las muestra de polvillos, trigo, harinas, en el momento del desembarque, en el caso
de aceites de pescado la muestra se tomaba tanto en la carga como en la descarga
de los tanques, en unos beakers y después de que eran aceptada los acompanaba a
verificar el nivel del tanque de almaceanmiento, que se estaba llenando.

A veces también acompanaba y ayudaba a los supervisor de planta, para
verificar el estado de las materias primas o productos terminados en bodega, con el
fin de detectar los productos en mal estado ( acaros, hongos, bacterias, o algunos
sacos que estén humedos). También los acompanaba a la planta, donde me
explicaban el proceso de produccion.

Me ensenaron a leer las fechas de los sacos, y a identificar por la nomenclatura
de que producto se trataba. Asi 10121 se lee: once de octubre de 1997 del segundo
turno; 22% N 3/32 significa que el producto tiene un 22% de proteina, un diametro
de 3/32 in y N quiere decir que es normal, es decir que no tiene ningiin quimico,
antibiotico o aceite, otro caso seria 35% Aexi 5000, en donde A indica que el
producto a sido banado con aceite, oxi 5000 que el producto tiene 5000 ppm de
oxitetraciclina.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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También ayudaba a los sefiores muestreadores a preparar las muestras para
algun cliente, sacandole todos los finos (particulas pequefiitas que pasan mallas # 10
para pellet o extruido y malla #20 para granulados), cuidando de que estén en buen
estado y guardandolas en frasquitos o en fundas selladas con el nombre de la
muestra.

En ocasiones llenaba las papeletas de inspeccion de materia prima, para lo cual
hay que prestar mucha atencion en el momento de anotar los codigos de pesada v,
puesto que de ello depende su correcta ubicacion en planta para la produccion.

En definitiva ayudaba en todo aquello que estuviera a mi alcance, para de esta
manera adquirir experiencia y conocimiento en el area en la cual me desempenaba.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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4.0 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Recepcion de Materia Prima
U

[ Peso de Ingreso |
U

l Descarga |
U

Almacenamiento en bodega |
U

Pre-molienda de Materia Prima |
U

[ Distribucion en Tolvas l

Macroingredientes Microingredientes

Y
|——'—1 Dosificacion

Y

Mezclado

. (8 min/parada)

(Hum. 10%)

Y

. Post-molienda

U

Distribucion en tolvas

U

Acondicionamiento

(Hum. 12-14% / 85-100 °C / 30-60
PSI)

Y

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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Pelletizacion

(Hum 12-16% / 95-100 °C / 20-30
PSI

U

Enfriamiento

(36-37 °C)

U

. Bafio de aceite

U

Ensaque

(Hum 9 - 12%)

U

Almacenamiento

U

| Distribucion

e Puntos de Control
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5.0 BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

5.1 RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

En Balrosario S A diariamente llegan diversas materias primas, entre las
que tenemos:

Granos: Trigo, sorgo, arrocillo, maiz, soya, etc.

Harinas Vegetales: Trigo, palmiste, pasta de soya, polvillo, afrechillo, etc.

Harinas Animales: Pescado, camaron, calamar, etc.

Liquidos: Aceite de Pescado, etc.

Premezclas: Vitaminas, minerales, etc.

Una vez que el camion ingresa a la fabrica, es notificado inmediatamente al
laboratorio de Control de Calidad para que realice el muestreo inicial, el cual indica
la aceptacion o el rechazo del lote. Durante la descarga se realiza el muestreo final.

El muestreo es realizado introduciendo tubos caladores de 20 cm de longitud y
2,5 cm de diametro de plastico o de acero inoxidable, en sacos escogidos al azar.
En productos al granel, al descargar el camion, se toman las muestras en diversos
puntos formando una cruz. En el caso de los aceites la muestra es recogida en
beakers.

5.2 ALMACENAMIENTO

El almacenamiento basico implementado en la planta es por medio de sacos de
aproximadamente S0 kilos en pallets, en lugares limpios, secos y ventilados Asi se
almacenan los granos, las harinas y las premezclas

Granos.- El Rosario S_ A no tiene un sistema de silos para almacenar granos.
El almacenamiento se lo hace en bodegas de aproximadamente 15 x 20 m ~
cubiertas con techo y con pisos de cemento. Los granos que se almacenan son los
siguientes: trigo, maiz, soya y arrocillo.

Harinas.- Las harinas vegetales y animales se almacenan en sacos de 50 kilos
en sacos de un quintal, en bodegas de 60 x100 m".

Liquidos.- Para el aceite de pescado existen 5 tanques en la planta con una
capacidad total de 82 Ton de aceite de pescado. La lecitina se almacena en barriles
de 50 galones cada uno.

5.3 PRE-MOLIENDA

La pre-molienda consiste en la molienda de las materias primas (con mucha
cenizas, en grano, o con un diametro demasiado grande), como son: harina de
pescado, pasta de soya, polvillo, afrechillo, palmiste, trigo, arrocillo, sorgo. harina
de trigo integral; para lo cual las materias primas son descargadas en una rejilla, de
donde son transportadas a los molinos de martillo.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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En la rejilla se deben de revisar la presencia de grumos con hongos,
temperatura y aspecto general de la materia prima.

5.4 DOSIFICACION Y MEZCLADO
Una vez molidas las materias primas y almacenadas en las tolvas respectivas, se
procede a la dosificacion, mediante la cual se pesa las cantidades exactas de las
materias primas para una determinada formula dada por la jefa de produccion.
Existen dos clases de dosificacion:
. Dosificacion por piso.- En donde se pesan las premezclas (vitamina
camaron, vitamina trucha, atractantes, aglutinante, minerales, agua); por un obrero
determinado.
. Dosificacion por tolva.- Es completamente automatizada, en donde el jefe
de turno revisa cada una de las materias primas (macroingredientes)anotadas en la
hoja y las ingresa en la computadora. Depués se da inicio a la dosificacion, pesando
cada uno de los macroingredientes en una bascula.

Una vez pesada la parada, las materias primas caen a la mezcladora a donde
llegan los microingredientes (premezclas), mezclandose aproximadamente durante 8
minutos, obteniendo una mezcla homogeénea la cual sera la base para un alimento de
alta cahdad.

5.5 POST-MOLIENDA

Terminado el tiempo de mezcla, pasa nuevamente a los molinos de martillo
para una segunda molienda, disminuyendo el tamano de las particulas pequenas,
que seran pelletizadas, conservando la estabilidad del pellet.

5.6 ACONDICIONAMIENTO

El acondicionamiento de una mezcla consiste basicamente en la adicion de
vapor y agua por medio de tuberias hacia una camara con paletas en movimiento.
Existen dos acondicionadores por pelletizadora

Tiene como objetivo, alcanzar una temperatura optima entre los 90 y 100 °C
para que los almidones puedan cumplir su funcion.

5.7 PELLETIZACION

Es el paso de la mezcla acondicionada por medio de unos rodillos en el interior
de la pelletizadora hacia los huecos de un dado de metal por medio de unos rodillos
en el interior. La combinacion de temperatura, humedad y presion forman el pellet.

Cumple con multiples funciones como la de eliminar la mayor cantidad de
microorganismos contenidos en la mezcla, mejorar la paleatabilidad del producto,
facilitar el manejo. reducir los desperdicios de alimento y convertir una mezcla
homogenea de ingredientes en particulas durables que tengan las caracteristicas
fisicas para poder ser utilizadas como medio de alimentacion.

5.8 ENFRIAMIENTO

El pellet pasa directamente de la salida del dado al enfriador con una humedad
de 12%, lo que disminuye al pasar por el enfriador de tipo horizontal provisto de un
sistema de ventiladores.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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Tiene como objetivo bajar la temperatura del producto de 100-110 °C a 33 °C,
que es la ideal para despachar el producto.

5.9 BANO DE ACEITE

Existe un recubridor de aceite utilizado para todos los productos que lo
requieran, denominado FISH OIL, éste es adicionado al producto terminado por
medio de un equipo llamado FAX COUTER ,para hacerlo mas atractivo para el
camaron,

El “FISH OIL"”, actua como un poderoso atractante, que aumentara el
consumo de aprovechamiento del balanceado, por la cantidad de acidos grasos que
esta afiadiendo al camaron, incrementando asi su peso.

5.10 ENSAQUE

Ya enfriados, los pellets pasan a la tolva de ensaque donde son envasados en
sacos de yute con una capacidad de 40 kg . produciendose SO sacos por parada.
Después de que el saco a sido llenado son cosidos, pegadas las etiquetas y pesados.

5.11 ALMACENAMIENTO
El almacenamiento se lo hace en pallets de 50 sacos cada uno, en la bodega
para productos terminados.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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6.0 PUNTOS DE CONTROL

6.1 RECEPCION DE MATERIA PRIMA
Esta es una de las etapas mas criticas del proceso de elaboracion del
balanceado, puesto que si las materias primas son de mala calidad no se puede
elaborar un producto bueno.
Las materias primas se muestrean de forma continua y sin excepcion de
camiones. Dependiendo de su clase, se ha establecido un muestreo proporcional a
la totalidad del lote: LT

Granos (sacos): 25% del lote.
Granos (granel): 3 muestras/camion.
Harinas vegetales: 50 - 100%.
Harinas animales: 70 - 100%.
Liquidos: 2 muestras de cada tanque. a
BE ESCUcL GICAS

Cuando llegan al laboratorio, son sometidas a una inspeccion visual, como:
color, olor, textura, temperatura (3 "C > ambiental), presencia de contaminantes y
hongos. También se realiza una inspeccion microscopica, en los granos se verifica la
ausencia de hongos, gorgojos, larvas, gusanos e impurezas, en el caso de harinas se
verifica que no contenga demasiadas impurezas, insectos, acaros, etc.

Los factores, que se toman muy en cuenta para la aceptacion o rechazo de
materias primas, como granos y harinas son los siguientes:

Materia Granos Impurezas | Humedad | Fibra max. | Insectos
Prima sucios max.
Soya 10-20% 3% 13% — 0
Trigo — 2% 12-15% — 0
Maiz — 2% 12% — 0
Harinas — — 10% — 0
Afrechillo — 12% — 0
Arrocillo — — 11% 4% 0
Polvillo — — 13% 12% 0
Aceites 1% Acidez 4%

En el caso de las harinas de pescado y camaron, se realizan lo mas rapido
posible los analisis de proteinas, cenizas y humedad, para su aceptacion definitiva, y
pago a los proveedores. Lo mismo ocurre con el polvillo y el arrocillo, en donde
intereza el porcentaje de fibra; para el pago de los proveedores.

MATERIA PRIMA PREOTEINA CENIZA (MAX.) HUMEDAD
(MIN.) (MAX.)

Harina de Pescado 52% 20% 10%

Harina de Camaron 32% 30% 10%

RANGEN INC, - BALROSARIO S A
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6.2 ALMACENAMIENTO

Una vez almacenada la materia prima en bodega, es inspeccionada diariamente,
Para verificar que la cantidad de sacos despachados, coincidan con los pedidos
hechos por produccion, y cada mes para combatir cualquier crecimiento de plaga
bacteriana, hongos o de acaros, para tomar medidas correctivas.

6.3 PRE-MOLIENDA

Cada materia prima tiene un margen ideal expresado en porcentaje de la
cantidad de producto molido que puede pasar por la malla US30 Este porcentaje
es el recomendado para obtener pellet compacto y de buena calidad.

Materia Prima Malla en molino (in) Porcentaje que pasa por
US30
Soya 3/64 - 3/64 78 - 80%
Harina de Pescado Ya - 1/16 80 - 85%
Afrechillo 1/16 - 1/16 55 - 60%
Arrocillo 1.5/64 - 1.5/64 90 -95%
Trigo en grano 3/64 -1/16 78 - 80%

[La primera muestra es tomada en los primeros 15 minutos después de haber
empezado a moler. Con la aprobacion del inspector de calidad, la molienda
continua y es sujeta a muestreo una vez cada hora en producciones largas.

6.4 DOSIFICACION
En la dosificacion por tolvas, las cantidades exactas de macroingredientes
son anotadas por el jefe de turno, en la computadora, el mismo que recibe dichas
cantidades en una hoja de registro dada por la jefe de produccion Verificando
cuidadosamente que cada una de las cantidades de materias primas ingresadas en la
computadora coincidan con las de la hoja, solo después se da inico a la dosificacion.
En lo que respecta a los microingredientes es importante verificar el peso
correcto de los sacos y que su dosificacion sea correcta durante el proceso, ya que
esto es realizado manualmente por obreros siendo necesario hacer éste control cada
hora.

6.5 MEZCLADO

El tiempo de mezcla sera tomado después de que el ultimo ingrediente entre al
mezclador y sera de:

Minimo: 5 minutos/parada.
Maximo: 10 minutos/ parada.
Promedio: 8 minutos/parada.

El tiempo de mezcla es revisado cada parada por el jefe de turno y cada vez
que se revisan los microingredientes por el inspector de calidad.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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6.6 POST-MOLIENDA

Durante esta etapa el control es realizado en la descarga de los molinos, en
donde el molinero recoge la muestra, entregandosela al inspector de calidad para su
analisis de granulometria.

Cada producto terminado tiene un margen ideal expresado en porcentaje de la
cantidad de producto molido que puede pasar por la malla US30 que es de 94 -
98% vy se verifica que la humedad este entre 10 a 13 %.

La primera muestra es tomada en los primeros 15 minutos después de haber
empezado a moler. Con la aprobacion del inspector de calidad, la molienda
continua y es sujeta a muestreo una vez cada hora.

6.7 ACONDICIONAMIENTO

Después de pasar al segundo aconcicionador y antes de caer a la pelletizadora
se debera de tener los siguientes parametros:

Parametros Minima Mixima
Humedad (%) 12 14
Temperatura ( °C) 85 100
Presion (PSI) 30 60

La revision de humedad y temperatura sera al inicio de la produccion y cada
hora después en produccion de mas de cinco paradas.

6.8 PELLETIZACION -

El alimento en forma de pellets debera de tener los siguientes parametros al
salir del dado:

Parametros Minima Maxima
Humedad (%) 12 16
Temperatura ( °C) 95 100
Presion (PSI) 20 30

Se requiere que el pellet tenga un corte parejo, preciso, y sin la presencia de
fisuras. Ademas también se verifica la estabilidad del pellet sumergiendo 20 pellet
en agua y observando algun cambio en su textura despues de una hora.

Los rodillos son revisados cada vez que se empieza la produccion por el
operador y el inspector de calidad.

La temperatura velocidad de operacion y la apariencia fisica del pellet es
revisada por el inspector de calidad al empezar todas las producciones, cada 30
min. en producciones de una a cinco paradas, y cada hora en producciones de cinco
en adelante

BIBLIOTECA
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6.9 ENFRIAMIENTO
Después de caer del enfriador, el pellet debe tener los siguientes parametros.

Parametros M:ixima
Temperatura ( °C) 2 0 3 °C por encima de la Temp.
ambiental
Finos (pellets, %, malla 10) 2
Finos (granulado, %, malla 20) 16

El inspector de calidad y el operador revisan el producto en la primera caida
del enfriador y el operador aproximadamente cada 30 minutos en todas las
producciones.

6.10 BANO DE ACEITE

El inspector de calidad revisa que el porcentaje de aceite aplicado sea el
correcto(3%-4% para el alimento pelletizado y para el alimento granulado 4.5 - 5%
del peso del balanceado). De igual manera, que el baiio sea uniforme en todos los
pellets. El olor y el color del pellets sera objeto de revision cada vez que el
producto pase por el recubridor de aceite.

Al empezar y terminar cada bafio en todas las producciones. Mientras se esté
banando el pellet, el operador debe de chequear el bafio constantemente

6.11 ENSAQUE

En el ensaque el producto final debe cumplir con los siguientes parametros.

Parametros Minima Maxima

Humedad (%) 9% 12%

Temperatura ( °C) 3 °C por encima de la
temp.ambiental

Finos (pellets, %, malla 0,1% 1%
10)

Finos (granulado, %, malla 1% 2%
10) ]

Estabilidad camaron (hr) 25 6 .

Peso (kg) 40 40,5

Al empezar el ensaque, el inspector de calidad revisa la temperatura, finos,
humedad, y estabilidad de los primeros sacos. La apariencia fisica del alimento es
revisada visualmente por el inspector de calidad.

Es en este punto, donde los ensacadores toman muestra global a la que se
realizan todos los analisis correspondientes: proteinas, grasa, humedad, cenizas,
estabilidad, finos, fibra, reportandolos al departamento de produccion por cada
turno laborable. Los parametros que debe tener cada producto se presentan en los
anexos.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A,
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6.12 ALMACENAMIENTO

El laboratorio inspecciona el producto terminado que mas tiempo tenga en
bodega cada mes,para evitar o verificar el crecimiento de hongos y las perdidads
que con llevan el reproceso del lote en el caso de que se detecte y comunicar al
departamento de ventas su despacho inmediato, si se encuentra en buenas
condiciones.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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7.0 DETERMINACIONES REALIZADAS EN EL
LABORATORIO

7.1 DETERMINACION DE PROTEINAS

7.1.1 FUNDAMENTO

La determinacion se basa en la combustion liquida de las sustancias
organicas nitrogenadas por bullicion de los acidos sulfurico. El sulfato de amonio
formado es destilado y alcalinizado con hidroxido de sodio produciendose la
liberacion de amoniaco, que es recibido en acido sulfurico diluido, para luego ser
valorado frente a hidroxido de sodio.

7.1.2 EQUIPOS

Digestor de proteinas BUCHI
Destilador de proteinas BUCHI
Balanza analitica.

7.1.3 MATERIALES
Pastillas Kjendahl

Tubos de digestion

Fiolas de 500 ml

Pipetas volumetricas de 50 ml

Pera

Bureta

Dispensador BIBLIOTECA
Papel manteca DE ESCULLAS TECNOLUGICAS

Tubos de digestion
7.1.4 PROCEDIMIENTO
Digestion

e Pesar 0,5000 gr de muestra en un papel manteca.

» Colocarlo dentro de un tubo de proteinas.

o Agregar una pastilla kjendahl y 15 ml de acido sulfurico concentrado.

» Colocarlo en el digestor a 400 "C durante una hora, al cabo del cual se tornara
de color verde claro.

Destilacion

« Colocar el tubo kjeldahl y la fiola conteniendo el acido sulfurico 0,1 N y 4
gotas del indicador rojo de metilo, en el equipo de destilacion.

e Presionar START | y el equipo automaticamente empieza la destilacion
agregando 40 ml de agua destilada y 100 ml soda kendalh.
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e Destilar durante 7 min y resivir el destilado en una fiola con 50 ml de acido
sulfurico 0,1 N.

e Valorar frente a Hidroxido de Sodio 0,1 N, hasta viraje del indicador de color
rosado a amarillo que sera el punto final.

e Se anota el volumen consumido y se hacen los calculos.

7.1.5 CALCULOS

Formula:
(V-B)x Nx 14xFc
Y%Proteina= ----------mmmmmmmmee oo
P.M.
Donde:
V:ml de NaOH 0,1 N consumido por la muestra BIB. ioTECA
B: ml de NaOH 0,1 N consumido por el blanco. BE EsvuiAS 1ECHULLGICAS

N: Normalidad de NaOH.
Fc: Factor de conversion de Nitrogeno.
PM: Peso de la muestra.

Ejemplo: 25% AQA 3/32.

(33,8-49.5) X 0,10013221561 X 14X 6
LoPTOtEINA™ ==mm e e e e e
0,5032

= 26,2 % Si cumple con los parametros.

7.1.6 NOTAS A CONSIDERAR

e Factores de conversion (Fc) de Nitrogeno segun kjeldahl, en diferentes
proteinas.
6,00 Producto terminado
6,25 Matenas primas
5,70 Trigo y derivados
Afrechillo
Harina de trigo
Semilla
6,25 Ganado

e Estos factores se aplican, si por lo menos el 75% de los componentes del
alimento es uno de los grupos aqui mencionado, en caso contrario se aplica
6,25

e El hidroxido de sodio es una sustancia hidroscopica y no es posible hacer una
pesada correcta sino se trabaja con rapidez. Ademas no siempre se encuentra
puro sino con mezclas alcalinas de carbonatos, recomendandose por estas
razones pesar algo mas de lo calculado.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A



Informe de Pricticas Profesionales 17

7.1.7 PREPARACION DE REACTIVOS

Solucion de Hidroxido de Sodio 40% (Soda kjeldahl) .-

1500 x 40

X=600 gr
Para preparar 1500 ml | se disuelve 600 gr de hidroxido de sodio en 900 ml de
agua destilada

Solucion de Acido Sulfirico 0,1 N.-

g=V x N x meq
gr= de acido sulfurico
N= Normalidad deseada
meq-miliequivalente de la solucion
2= 2000 X 0,1 X 0,04903

2= 9,806
densidad x concentracion
/Mmoo
100
1,84 x 96,8
gr/ml=  —-mmmmmmee e
100
=1.78112
9.806 x Iml
WD i s
1,78 gr

X=5.51 ml de acido sulfurico

Solucion de Hidroxido de Sodio 0,1 N .-

g= V x N x meq
gr= de Hidroxido de Sodio
N= Normalidad deseada
meq=miliequivalente de la solucion

g= 2000 x 0,1 x 0,0399
g= 7,98 gr de hidroxido de sodio

Solucion _de Scrubber.- Solucion para el digestor de proteinas.
- Pesar 600 gr de Carbonato de sodio.
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- Disolver poco a poco en 3 Its de agua destilada con un agitador.

- Pesar 0,090 gr de azul de bromotimol en un vidrio de reloj.

- Cuando se a disuelto el carbonato anadimos el indicador y enrasamos cuando se
halla disuelto.

Indicador rojo de metilo 0,1 %- En un beaker colocar 100 ml de agua destilada y
100 ml de etanol, disolver en esta mezcla 0,2 gr del indicador y disolver con la
ayuda de un agitador magnetico

7.2 DETERMINACION DE NITROGENO NO PROTEICO

7.2.1 FUNDAMENTO

La determinacion se basa, en la precipitacion de las proteinas mediante
agitacion, y la remocion de trazas de nitrogeno no proteico por tratamiento con el
acido tricloacético y la combustion liquida de las sustancias organicas nitrogenadas
por el método kjeldahl.

7.2.2 EQUIPOS
Agitador magnetico.
Balanza analitica.
Destilador BUCHI 323.
Digestor BUCHI 430.

7.2.3 MATERIALES
Agitadores mafnéticos.
Espatulas.

Pera.

Pipetas volumeétricas de 20 ml.
Fiolas de 250 ml.

Papel filtro.

Embudos.

Papel aluminio.

7.2.4 REACTIVOS

Acido tricloroacético al 20%

Hidroxido de Sodio 40% (Soda kjeldahl).
Pastillas kjeldahl.

Solucion Indicadora.

Acido Sulfurico 0,1 N

Hidroxido de Sodio 0,1 N.

7.2.5 PROCEDIMIENTO

e Pesar 1,500 gr de muestra en una fiola de 250 ml.

e Agregar 25 ml de agua destilada y agitar durante 30 minutos.
e Dejar en refrigeracion durante 15 min.

e Agregar 25 ml de acido tricloroacético al 20% .
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e Agitar por 30 min. y dejar en reposo por 15 min. en refrigeracion.

¢ Filtrar utilizando un papel filtro y un embudo.

o Del filtrado recoger una alicuota de 25 ml, y colocarla en el tubo de digestion.
e Determinar el contenido de nitrogeno por el método kjeldahl.

7.2.6 CALCULOS
Formulas:

25 x PM (B-V)x 1.4 x
W= e QONNP= e
50 W

Donde:
B= ml de NaOH 0,1 N consumido por el blanco.
V=ml de NaOH 0,1 N consumido por la muestra.
N= normalidad del NaOH.
W= nuevo peso de la muestra.
PM= peso de la muestra.

Ejemplo:

25 x 1,4690
W= e W= 0,7345

(49,55-424)x 1,4x0,10130786876

0,7345
= 1,38 % No cumple con los parametros.

7.2.7 NOTAS A CONSIDERAR

e EI NNP de las harinas pescado no debe ser mayor a uno.

e (Cuando el NNP de las harinas de pescado pasa de 1,00; la jefa de produccion
toma en cuenta la proteina verdadera para la formulacion.

7.2.8 PREPARACION DE REACTIVOS

Acido _tricloroacético_al 20 %.- Disolver en beaker 50 gr de acido
tricloroacético con un poco de agua destilada y enrrasar en un matraz aforado de
250 ml.

X= 50 gr de acido tricloroacético.
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7.3 DETERMINACION DE UREA

7.3.1 FUNDAMENTO
Determinar la presencia o ausencia de urea en harinas de pescado, mediante la
adicion de una solucion de ureasa y el indicador rojo de cresol.

7.3.2 EQUIPOS

Agitador magnético.

7.3.3 MATERIALES
Agitadores magnéticos.
Beakers de 250 ml.

Embudos.
Papeles filtros #4

i IBLIOTECA
Pipetas. " ;;CU.{LAS LECNOLOGICAS
7.3.4REACTIVOS

Indicador rojo cresol 0,1%.
Solucion de ureasa.
Solucion standar de urea (0, 1.2, 5%).

7.3.5 PROCEDIMIENTO

e Pesar 10 gr de muestra y afiadir 100 ml de agua destilada.

e Agitar por unos minutos.

e Filtrar con papel filtro watman # 4.

e Pipetear 2 ml del filtrado dentro de cada uno de los platitos de porcelana.

e Anadir 2 - 3 gotas del indicador rojo cresol y 2 - 3 gotas de la solucion de urea
0,1%.

e Esperar de 3 - 5 min_, si hay urea, se formara un color rojo purpura en contraste
con el color amarillo del indicador.

7.3.6 NOTAS A CONSIDERAR

e Se puede pipetear la solucion standar de urea y colocarla en los platitos de
porcelana, siguiendo el procedimiento anterior y comparar la muestra con los
estandares de urea, para ver la concentracion de urea presente en la muestra.
Este test se puede leer después de 10 - 12 min.

o Este test generalmente se lo realiza en las harinas de pescado.

7.3.7T PREPARACION DE REACTIVOS

Solucién de ureasa.-Disolver 0,2 gr de polvo de urea en 50 ml de agua
destilada.

Indicador rojo cresol.- Disolver 0.1 gr de rojo cresol y llevar a 100 ml con
agua destilada.
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Solucién standar de urea.- Disolver respectivamente, lgr, 2gr, 3gr, 4gry
llevar a 100 ml con agua destilada.

7.4 DETERMINACION DE EXTRACTO ETEREO

7.4.1 FUNDAMENTO

Extraccion de los ésteres de los acidos grasos como glicerol, lecitina,
fosfolipidos, ceras, acidos grasos libres por un timepo de 4 horas a temperatura de
ebullicion del solvente.

7.4.2 EQUIPOS
Balanza analitica
Extractor soxhlet

7.4.3 MATERIALES

Algodon absorbente desengrasado
Capuchones de extraccion 22x90 mm.
Espatulas

Papel filtro

Pinza

7.4.4 PROCEDIMIENTO

e Pesar 1,5 gr de muestra en un papel filtro desgrasado.

e Colocamos el papel con la muestra en el capuchon de celulosa, poniendo el
algodon absorbente encima y debajo de la muestra,presionando ligeramente.

e Colocar el capuchon dentro de un dedal, y este dentro de un beaker
previamente pesado.

e Agregar 40 ml de eter dietilico.

e Colocarlo en el equipo.

e Poner la perilla en 4, cuando empieza a hervir ponerla en 2 y dejarlo ebullir
durante 4 horas.

¢ Despues de este tiempo bajar la palanca esperar 15 min aproximadamente hasta
que termine de gotear.

e Remover el capuchon y proceder a recuperar el eter del beaker cuidando que la
grasa no se queme

e Volatilizar el eter residual.

e Colocarlo en el desecador hasta que se enfrie y pesarlo.

e Proceder a hacer los calculos.

7.4.5 CALCULOS

Formula:
W2 -WI
7] €1 1.7 R — x 100
W
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Donde:

W 1= beaker sin grasa.
W2= beaker con grasa.
W = Peso de la muestra.

Ejemplo: 25% AQA 3/32.

55,3680 - 55,2330
26Grasas ———--mmmmmmmm e
1,5607

= 8,6%. Si cumple con los parametros.

7.4.6 NOTAS A CONSIDERAR

e Se usa algodon por que este ayuda a que el éter penetre totalmente y previene

cualquier pérdida de la muestra en el capuchon.

e Después de un largo secado para muestras que tengan un bajo contenido de
acidos grasos libres volatilizables o acidos grasos insaturados. A menos que el
secado sea completo, materias disolubles en agua (azucar, etc.) pueden ser
extraidas con el éter o solventes y obtener consecuentemente equivocaciones.

7.5 DETERMINACION DE FIBRA

7.5.1 FUNDAMENTO

La fibra bruta es el residuo insoluble inorganico lavado y seco que queda
despues de hervir secesivamente el material desengrasado con acido sulfurico y
hidroxido de sodio diluidos.

7.5.2 EQUIPOS
Balanza analitica.
Equipo de fibra LABCONCO.

7.5.3 MATERIALES
Perlas de vidrio.

Beakers para fibra de 600 ml.
Granallas de Zn.

Piceta.

Acido sulfurico 0,25 N.
Hidroxido de sodio 0,25 N.
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7.5.4 PROCEDIMIENTO

e Pesar I - 1,5 gr de muestra desgrasada en un beaker para fibra.

o Agregar 2 perlas de vidrio, 3-4 granallas de zinc y 200 ml de acido sulftrico
0,25 N.

e Colocar el beaker en el equipo y dejarlo por 30 min. de ebullicion.

o Filtrar con la ayuda de una bomba de vacio, un embudo y una lona blanca,
recogiendo toda la muestra de la lona y de un beaker con agua destilada.

o Recoger el residuo insoluble, con una espatula raspando cuidadosamente vy
volver a pasar la muestra en el beaker anterior.

o Agregar 200 ml de hidroxido 0,313 N y hervir la muestra por 30 min.

o Filtrar y lavar con agua el beaker y la lona.

¢ (olocar la muestra con la ayuda de una espatula en un crisol

e Colocar el crisol en la estufa a 100 "C y dejar evaporar el agua.

e Se pesa el crisol con la muestra y se la coloca en la mufla por 30 min._ a 600 "C

e Pesar cuando los crisoles esten frios y hacer los calculos

7.5.5 CALCULOS
Formula:
Wl -W2
YoFBD=-----nznmmemeoe x 100
100
Donde:

W= Peso de la muestra.

W1= Peso después de la estufa.
W2= Peso despues de la mufla.
F.B.D = Fibra bruta desgrasada.

Ejemplo: 25% AQA 3/32

21,9419 - 21,8904

=3,6% Si cumple con los parametros.

7.5.6 NOTAS A CONSIDERAR

e Cuando la ebullicion comience, Ud. debe tener mucho cuidado de que ésta no
llegue hasta los bordes del beaker, porque se podria perder muestra.

7.5.7T PREPARACION DE REACTIVOS

Acido sulfuirico 0,255 N.- Agregar en un matraz aforado de 2000 ml agua
destilada y 14 ml de acido sulfurico concentrado y enrrazar.

g=V x N x meq
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g= gramos de acido sulfurico.

N= normalidad deseada.

meq= miliequivalente del acido sulfurico.
V= volumen deseado.

BIBLIOTECA
g= 2000 x 0.25 x 0,04903 BE ESCUELAS TECNOLOGICAS
g=24,515.

densidad x concentracion
gr/ml= -=--mmeemeee - o
100

1,84 x 96,8
gr/ml= -
100
=1,78112

24515¢gr x I ml

X=13.77 ml de acido sulfurico.

Hidroxido de Sodio 0,313 N.- Pesar 25 gr de hidroxido de sodio,
disolverlo en un matraz aforado de 2000 ml y enrrasar.

g=V x N x meq

g= gramos de hidroxido de sodio.

N= noramlidad deseada.

meq= miliequivalente del hidroxido de sodio.
V = volumen deseado.

2=2000 x 0,25 x 0,0399 N

g= 24,98 gr de hidroxido de sodio. e LA T e
BE ESCUCLAS TECNOLOGICAS
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7.6 DETERMINACION DE HUMEDAD

7.6.1 FUNDAMENTO
Evaporacion del agua por calentamiento en la estufa y su determinacion por
perdida de peso a la temperatura de 100 a 110 °C por un tiempo de 4 horas.

7.6.2 EQUIPOS

Balanza analitica
Estufa.

7.6.3 MATERIALES
Desecador con silica gel.
Espatulas.

Pinzas metalicas.

7.6.4 PROCEDIMIENTO

e Pesar de 3,5 - 4,5 gr de muestra materia prima o producto terminado y si se
trata de aceites 10 gr , en una caja petri y en un beaker respectivamente.
Llevarla a la estufa durante 5 horas a 100 grados centigrados

e Dejar en el desecador hasta que esten un poco frias .
e Pesarlas.
e Hacer los calculos.
7.6.5CALCULOS
Formula:
W2 - WI
%Huamedad=--------------- X 100
W
Donde:

W = Peso de la muestra
W 1= Peso de la caja petr.
W2= Peso de la caja petri después de la estufa.

Ejemplo: 25% AQA 3/32.
64,6498 -60,8299
%Humedad=--------------cmmcceuaen X 100
4,2542

= 10,2% Si cumple con los parametros
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7.6.6 NOTAS A CONSIDERAR

« En el caso de los aceites evaporamos el agua en un plato de
calentamiento,devido a que se quiere obtener una respuesta inmediata
paraaceptar o rechazar el aceite.

7.7 DETERMINACION DE CENIZAS

7.7.1 FUNDAMENTO

Se basa en la incineracion de la materia organica de una muestra, hasta
obtener el residuo inorganico. Esto se logra llevando la muestra a una temperatura
de 600 °C durante 4 horas.

7.7.2 EQUIPOS
Balanza analitica
Mufla

Plato de calentamiento.

7.7.3 MATERIALES
Crisoles de porcelana.
Desecador con silica gel.
Pinzas.

7.7.4 REACTIVOS
Acido nitrico al 30%.

7.7.5 PROCEDIMIENTO

e Pesar 1,5-25 gr de muestra en crisoles previamente pesados.

e Insinerar las muestras en el plato de calentamiento (para acelerar al insineracion
hecharle con una pipeta unas gotas de acido nitrico al 30%).

e (Cuando ya no salgan humos blancos, colocar los crisoles en la mufla a 600 °C
por 4 horas.

e Después de este tiempo sacarlos de la mufla y dejar enfriar al aire libre.

e Pesar y hacer los calculos.

7.7.6 CALCULOS
Formula:
W2 -W1
%Cenizas=--------=------ X 100
W
Donde:

W = Peso de la muestra.
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W 1= Peso del crisol.
W2= Peso del crisol después de la estufa.

Ejemplo: 25% AQA 3/32.

19,0900 - 18,9624
%oCenizas=---=n==mmmmmmmmmmmmmmmmneeae X 100
1,8839

= 6,8 Si cumple con los parametros.

7.7.7 NOTAS A CONSIDERAR

e Las cenizas deben ser blancas o ligeramente grises, si esto no es posible se deja
enfriar el crisol, con unas gotitas de agua destilada se humedece el contenido y
se procede a evaporar en el plato de calentamiento

7.8 DETERMINACION DE ACIDEZ EN ACEITES

7.8.1 FUNDAMENTO

Es la determinacion del acido predominante en una muestra , neutralizado,
con una base que podria ser hidroxido de sodio 0,1 N y usando comomedio
indicador fenolftaleina.

7.8.2 MATERIALES
Fiolas de 250 ml.
Bureta.

Varilla de vidrio.

7.8.3 REACTIVOS
Hidroxido de sodio 0,1 N.
Fenolftaleina 1%.

Mezcla eter - alcohol.

7.8.4 PROCEDIMIENTO

e Pesar de 0,5 - 1,5 gr de aceite ayudandonos con una varilla de vidrio, en una
fiola de 250 ml.

« Anadir 20 ml de alcohol neutralizado (mezcla eter - alcohol).
e Anadir 3 gotas de fenolftaleina 1%.

« Titular con hidroxido de sodio 0,1 N.

« Anotar el volumen consumido y hacer los calculos.
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7.8.5 CALCULOS
Formula:
Vxfx N
%Acidez=-----=-==-=-=-- x 100
W
Donde:

V= ml de hidroxido de sodio 0,1 N consumido por la muestra.
f = meq del acido predominate (oleico......0,28245)

N= normalidad del hidroxido de sodio 0,1 N.

W= peso de la muestra.

Ejemplo:
0,4x0,282x0,1
Yo ACIdez= «=emmammecmcmcmm e e x 100
0,75
=1,5% Si cumple con los parametros.

7.8.6 NOTAS A CONSIDERAR

« Laacidez no debe ser mayor a 4 para aceites claros, y no mayor a 5 para aceites
OSCUros.
e Laacidez de la descarga es igual o mayor a la acidez de la carga.

7.8.7 PREPARACION DE REACTIVOS

Mezcla de eter - alcohol. 1:1- Mezclar 250 ml de eter con 250 ml de
alcohol v agregar unas gotitas de fenolftaleina y neutralizar con hidroxido de sodio
0,1% hasta que aparesca una coloracion rosada.

Fenolftaleina 1%.- Pesar un gramo y se adiciona 60 ml de etanol y se agita
hasta disolucion, y se completan 100 ml con agua destilada.

RI3TL1TOTECA
b bovwi AS ]ECNOLW
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7.9 DETERMINACION DE RANCIDEZ

7.9.1 FUNDAMENTO
Se basa en la determinacion del deterioro de los lipidos mediante la
adicion de HCI concentrado, bajo la presencia de foroglucina.

7.9.2 MATERIALES
Probeta de 25 ml.
Varilla de vidrio.
Algodon.

Papel aluminio.

7.9.3 REACTIVOS
Acido clorhidrico.
Foroglucina 1%.

7.9.4 PROCEDIMIENTO

« Poner 5 ml de aceite en una probeta sin que toque las paredes, ayudandonos
con una varilla de vidrio.

« Agregar 5 ml de acido clorhidrico concentrado.

o Agitar hasta que se mezcle bien.

e Colocar un algodon empapado con foroglucina en el caso de aceites claros, y en
los negros agregarle 5 ml directamente

o Dejar reposar por 15 min.

« Si presenta un color rosado intenso es positivo, si no se pinta es negativo, un
color ligeramente rosado es ligeramente positivo.

7.9.5 PREPARACION DE REACTIVOS

Foroglucina 1%.- Pesar 0,05 gr de foroglucina, disolverlos en 30 ml de eter y
enrasar en un matraz volumetrico de 50 ml.

RANGEN INC. - BALROSARIO S.A.
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7.10 DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE GLUTEN
HUMEDO Y SECO

7.10.1 FUNDAMENTO
Se basa en la determinacion de la proteina insoluble en agua, sometiendo la
muestra a chorro de agua y eveporando el agua a 160 o 100 C en una estufa.

7.10.2 EQUIPOS
Estufa.
Balanza analitica.

7.10.3 MATERIALES

Beakers.
Espatula.

18I 1OTECA
7.10.4 PROCEDIMENTO PE ESCUcLAS |ECHULUGICAS

o Pesar en un beaker un gramo de harina.

« Anadir poco a poco agua, hasta formar una masa pequena.
« Lavar bajo chorro de agua, hasta que ya no salga almidon.
o Dejar reposar hasta que este seca y pesar.

« Realizar calculos.

7.10.5 CALCULOS

Formula:
W1
%Gluten humedo=-------—-—--- X 100
W
w2
% Gluten seco=-------=----- X 1000
W
Donde:

W = Peso de la muestra.
W 1= Peso después de secada a temperatura ambiente.
W2= Peso después de secada a la estufa.

0,4385
%Gluten himedo=------====---=--- X 100
1,7267

= 25,40 % Si cumple con los parametros

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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0,2431
%Gluten seco=----------------- X 100
1,7267

= 14,08 % Si cumple con los parametos.

7.10.6 NOTAS A CONSIDERAR

« El gluten himedo, determina la cantidad de proteina insoluble en agua,por lo
tanto sirve para establecer la calidad de las harinas en sus diferentes usos.

» El gluten, representa la sustancia que confiere resistencia y elasticidad a la masa
obtenida a partir de la harina y del agua.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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8.0 CONCLUS[ONES BIBLIOTECA

BE ESCULLAS TECNOLOGICAS

Despues de haber realizado las practicas en esta empresa durante 3 meses, he
podido concluir lo siguiente:

¢ BALROSARIO es una de las empresas que elabora alimento balanceado de
mejor calidad en el pais, gracias al control continuo en cada uno de los pasos
del proceso y un personal altamente calificado que trabaja dia a dia con el
mayor profesionalismo.

e Haber realizado las practicas en Balrosario a sido de mucho provecho para miy
una experiencia incomparable. Puesto que he visto como cada una de las
ensenanzas de la universidad, desde la mas pequena hasta la mas grande, son
necesarias para la elaboracion del alimento balanceado.

e El proceso de elaboracion de alimento balanceado es emocionante. Escuchar
frases como: Disminuye el agua en los acondicionadores . aumenta la
velocidad de la rastra en los secadores | le dan la emocion y es mas son de
suma importancia, para que el alimento salga con la calidad que caracteriza a
los productos de Balrosario.

e Hay que tener especial cuidado cuando se aceptan las materias primas, ya que
de estas depende que el balanceado salga perfecto, con los parametros de
proteina y estabilidad que se desean.

e Durante el analisis se debe prestar la mayor atencion posible, puesto que un
descuido podria alterar los resultados.

Mediante pruebas realizadas en el analisis de fibra se llego a la conclusion, que
los resultados varian muy poco si se utiliza agua caliente o no para filtrar, de
igual manera sise llega a pH neutro o no, y si se agrega etanol o no. Estos
detalles lo que hacen es facilitar un poco el trabajo del analista.

¢ Es de suma importancia el proceso de dosificacion por parte del jefe de turno ya
que un ligero error podria traer como consecuencia que se den deficiencias o
excesos en nutrientes en el producto terminado, o que no se cumplan con el
numero de sacos esperados, y los obreros por completarlos los llenen con otra
parada de un producto diferente, constituyendo un verdadero caos.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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9.0 RECOMENDACIONES

Habiendo observado todo detenidamente durante el tiempo de mis practicas
puedo recomendar lo siguiente:

e Se recomienda a las autoridades encargadas de dar mantenimiento a los
alrededores de la planta, como el comedor, cumplan con su labor y asfalten los
pisos que se encuentran en malas condiciones y que no solo pueden ser la
causa de algun accidente, si no que constituye un problema sanitario grave.

e (Cualquier anomalia, detectada en el producto final o durante el proceso se debe
notificar a la jefa de control de calidad y produccion para que tomen las
medidas respectivas.

e Debe llevarse un control estricto de cada uno de los reactivos usados, para
tener un stock, facilitando asi el inventario mensual y no hacer pedidos cuando
€stos ya se hayan terminado

e Se recomienda a las personas encargadas de hacer los analisis, que usen las
protecciones adecuadas para trabajar en el laboratorio, como mandiles de
mangas largas, mascarillas para gases, guantes para los acidos, etc. y que
siempre tengan presentes todas las normas a seguir para evitar cualquier
accidente.

e Se exige que las autoridades encargadas de dar mantenimiento y supervisar el
comedor, lo hagan. Puesto que las condiciones en las que se debe almorzar son
deplorables y no solo por el ambiente lleno de moscas v el calor, si no por las
condiciones poco sanitarias con las que se elabora el alimento.

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

GERENTE GENERAL

Y
GERENTE ADMINISTRATIVO
U
GERENTE DE PRODUCCION
U
Y J U U U
JEFE DE JEFE DE JEFE DE JEFE DE CONTADOR
CONTROL DE BODEGA PRODUCCION MANTENIMIE
CALIDAD NTO |
U U J Y U
ASISTENTES AYUDANTE JEFE DE PERSONAL DE SECRETARIAS
DE DE BODEGA TURNO MANTENIMI
LABORATORIO ENTO
J
OBREROS
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ALIMENTOS RANGEN PARA CAMARONES

PROTEINA %MIN 20,00 22,00 25,00 28,00 30,00 35,00 25,00 30,00
GRASA %MIN 5,00 5,00 5,00 5,00 6,00 7,00 9,00 9,00
FIBRA %MAX 5,50 5,50 5,50 5,00 5,00 4,00 5,00 5,00
CENIZAS %MAX 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 5,00 10,00
HUMEDAD %MAX 11,00 11,00 11,00 11,00 11,00 11,00 11,00 11,00
FINOS %MAX 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 2,00
TAMANO Pulgada 3/32. 3/32. 3/32. 332 3/32. 3/32. 3/32. granulado

INICIADORES = SWIM UP #1.2.3 4.




ALIMENTOS RANGEN PARA TILAPIA

PROTEINA %MIN 16,00 20,00 24.00 28,00 32,00 32,00 55,00
GRASA %MIN 3,50 4.00 4,00 5,00 7,00 4.50 17,00
FIBRA %MAX 6,00 6,00 4.00 4.00 4.00 4.00 3,00
CENIZAS %MAX 10,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 10,00
HUMEDAD %MAX 11,00 11,00 11,00 11,00 11,00 11,00 11,00
TAMANO Pulgadas 1/4. 3/32. 1/18-7/16 5/32. 1/4. 1/4, granu!ado
Rep.= Reproductor
Iniciadores= SWIN UP #1,2.3 4




ALIMENTOS RANGEN PARA TRUCHAS

S OSINE TR ‘@%
ODUCTOR

3 4 3 3
12 12 10 12
11 11 11 12

3/32-1/8-5/32 1/4. Granulados
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PLANTA DE BALROSARIO

= REJILLAS

TOLVAS DE ALMACENAMIENTO DE
MOLINOS #1 y#4

ELEVADORES

TRANSPORTADORES DE MATERIAS
TOLVAS DE ALMACENAMIENTO DE
VASCULA

MANGAS

MEZCLADOR

PULMON

TOLVAS DE ALMACENAMIENTO DE
MOLINOS #2 y #3
ALIMENTADORES
ACONDICIONADORES
PELLETIZADORAS

ENFRIADORES

ZARANDA

TOLVAS DE ALMACENAMIENTO DE
PELLETS QUE RECIBEN BANO DE
PELLETS SIN BARO DE ACEITE
FAX COUTER

TOLVA DE ENSAQUE

ENSAQUE

COSEDORA

BIBoL|o FEC A
BE ESCUCLAS TECNULUGICAS

MATERIA PRIMA (SIN MOLER)
PRIMAS

MATERIA PRIMA (MOLIDA)

LAS MEZCLAS

PELLETS
ACEITE
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FISH OIL

Super Atractante de extracto de
Aceite de Pescado

Usos j’
Para recubrimientos de pellets medicados
Mezclas preventivas, mezclas naturales.

Conservese en un lugar fresco y libre de humedad
Tiempo de Conservacion: 2 meses

Un producto de El Rosario S.A.

BALANCEADOS

Aliby

Telf.: 872441 - 872482 - 873654
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Balanceado para ganado lechero
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vision Balanceados de Fl Rosario S.A; lider de la industria alimenticia para acuacultura,
de una ardua investigacion y la incorporacion de los ultimos avances nutricionales en
os de leche, ha desarrollado tres tipos de alimento balanceado de calidad para el sector

vanadero: NUTRITEC LECHE, NUTRITEC SUPER LECHE, Y NUTRITEC

[NIQ

TADOR. |
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: E\ Rosario S{i.

El Balance Perfecto
Km. 16 1/2 via a la costa * Telfs: (593-4) 873654 - 873583 - 872441 - 872536 - 872482
Celular # 09775025 - 09775035 * Fax: # (593-4) 873057 * www.elrosario.com
Guayaquil - Ecuador.

£ Rangen Inc.

Rangen Inc. Estados Unidos: P.O.Box 706 Buhl, Idaho 83316
Telf.: (208) 543-6421 » Fax: (208) 543-8037

Impreso en Offset Abag Cia. Lida
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lll’UUtALh\-‘ltNIU| PEKEFIL NUILIKIUCIUNAL ESPECIPICACIONES:
| CROTENA | M. | 2000 | 2200 | o ppin o s o o bt sl s b prpacionr ol s e s i,
20 220/ FIBRA U MAX. 550 5.50 ha elaborado formulaciones en base a experiencias realizadas en diferentes dreas del sector camaronero. Las férmulas del 20 y
! y 0 CENIZAS %MAX. | 12.00 12.00 22% de proteina se elaboran con combinaciones exactas de harinas animales y vegetales adecuadas para proporcionar los
t FINOS % MAX. 1.00 1.00 mejores resultados en cultivos extensivos y semi-extensivos. Suplementos vitaminicos, atractantes y aceites marinos son
/ TAMANO pulgadas |  3/32 3/32 incluidos en cantidades recomendadas para obtener el mejor balanceado al menor costo posible.

ggg;ilNA :j:m:: 2:33 2288 ——  De la misma forma en que los métodos de cultivos cambian de acuerdo a las necesidades del cliente, nuestros alimentos Rangen

0 FIBRA UMAX. = 5.50 5.00 | Ofrecen mas alternativas para el manejo de sistemas semi-extensivos y semi-intensivos. Siendo por mucho tiempo uno de los i

25 y 28 /O | CENIZAS SLMAX. 12.00 12.00 productos de més salida, la férmula del 28% contiene mayores porcentajes de proteinas y aceites marinos que al ser combinados 1
FINOS [ ouMAX. 1.00 ~1.00 con las cantidades recomendadas de harinas vegetales, proporcionan la mejor alternativa de trabajo. El incremento de los niveles

| TAMANO | pulgadas 3/32 ~3/32 | devitaminas, minerales y atractantes hacen del 25 y el 28% excelentes balanceados .
La calidad de los alimentos Rangen es mas que un objetivo, es un compromiso. Un buen alimento balanceado empieza con una
PROTEINA %MIN. 30.00 ‘ 35.00 buena nutricién, la cual solo se puede consequir usando las mejores materias primas junto a la mejor calidad de proceso. Los
GRASA %MIN. | 6.00 | 7.00 sistemas de cultivo mds exigentes pueden contar con la calidad nutricional del 30 y 35% desarrollada por nutricionistas en
0 FIBRA -:__"/'(;_ﬁxi. - T5:_OO | 4.00 | acuacultura con mas de 25 afios de experiencia. Todos nuestros alimentos son recomendados después de extensos analisis,
3 0 y 3 5 / 0 ~ CENIZAS L %MAX. | 12.00 [ 12.00 | pruebasy comprobadas evaluaciones economicas. La inclusion de altos niveles de premezclas vitaminicas, minerales, atractantes
B FINOS L %MAX. | 1.00 | 1.00 |y aceites marinos hacen de estas dietas la mejor opcion para cultivos semi-intensivos e intensivos. Las materias primas utilizadas
TAMANO . pulgadas | 332 | 332 para la elaboracién de nuestros productos son clasificadas en base a rigurosos parametros que van de acuerdo a las normas y
[ politicas de calidad que hacen de Rangen la diferencia
|
i ’ Después de seis anos de trabajar juntos, la larga experiencia en produccion de camarones de El Rosario S.A. y la tecnologia
PROTEINA . %MIN. ! 25.00 | 30.00 nutricional de décadas de Rangen INC, se han podido integrar para la elaboracion del 25% y 30%AQA: el balanceado de mayor
2 5 0/0 y 3 0 0/0 GRASA LN L 9.0 2-88 tradicion de todos estos anos de trayectoria.
EI;S"; AS . o;“'mﬁ;: : Sgg . 10‘00 El 25 y 30%AQA reinen todas las tecnologias nutricionales y las mejores cualidades de todos los balanceados Rangen, que
A FINOS 1 "/:MAXI : 1'00 : 2:00 unidas con la mejor produccion tecnificada de camarones desarrollada Vpor El Rosario S.A., hacen de estos balanceados el
AQ TAMANG 1 pulgada.s } 3}3,,2,, | granulado “balance perfecto”. Todas las materias primas animales y vegetales son adicionadas solo despues de pasar por un estriclo control
(1.0-1.7mm) de calidad. Esto, junto a la adicion de premezcias vitaminicas, minerales, atractantes, y aceites marinos forman los mejores
N T o balanceados del mercado

BALANCEADOS

"
m El Balance Perfecto
Km. 16 1/2 via a la costa » Telfs: (593-4) 873654 - 873583 - 872441 - 872536 - 872482

Celular # 09775025 - 09775035 » Fax: (593-4) 873057 www.clrosario.com
Rangen Inc. Estados Unidos PO.Box 706 Buhl, Idaho 83316 » Telf.: (208) 543-6421 * Fax: (208) 543-8037 Guayaquil - Ecuador



Alimentos
de calidad
para
camaron

Rangen Inc. ha estado involucrada en el campo de la
nutricién por mas de 60 afios, y ha producido alimento
para camarén desde hace 15 afies. Hemos formulado
alimentos de camaron para satisfacer los requerimientos
nutricionales de muchas de las especies de camardn
producidas comercialmente. Estos alimentos han sido
disefiados para maximizar el crecimiento y la
sobrevivencia en cada etapa del desarollo del camardn.

Para cumplir con la creciente demanda mundial de

alimentos de calidad para camarén, Rangen ha expandido

su division intemacional para incluir fabricas de alimentos
balanceados bajo la licencia de Rangen en varias regiones
geograficas. Nuestros socios estan comprometidos con la
tradiadn de Rangen de producir alimentos de la mejor calidad

y de servir al cliente de manera profesional e inmediata.

Consejos para almacenamiento y alimentacion.

1. Utilice tablas de alimentacién sélo como una guia para
estimar los requerimientos diarios de alimento. Las
lazas de alimentacién y el tamafio de las parficulas
para post-larvas deben ser ajusiadas para permitir una
buena distribucién y suficientes particulas para que
sean encontradas por el camaron pequefio.Se debe
monitorear la actividad alimenticia del camarén en las
eslaciones de alimentacion y las raciones diarias
deberan ajustarse de acuerdo a la actividad observada.

Para mayor informacion y compra de alimentos de calidad Rangen, fabricados por
El Rosario S.A., bajo licencia de Rangen Inc., por favor contacte a:

. Realize muestrecs de poblacion por lo menos cada

dos semanas para que se pueda monitorear las tazas
de crecimiento y calcular la conversién de alimento.

. Utilize estimados de conversién de alimento y lazas

de crecimiento reales junto con observaciones de la
actividad alimenticia para chequear los estimados de
poblacién.

. Sila temperatura del agua desciende temporalmente

a menos de 25° ¢, reduzca la cantidad de alimento
hasta que la actividad alimenticia se normalice.

. Si el nivel de oxigeno disuelto en la mafiana

disminuye a menos de 2,5 ppm. la alimentacién
debera ser suspendida hasta que el nivel se recupere.

. Dentro de los limites préclicos, se debe hacer todo

esfuerzo para alimentar lo mas frecuentemente
posible con un tamafio adecuado de alimento que
permita proporcionar un numero de particulas
suficientes de distribucion pareja.

. Almacene el alimento en un lugar bien seco y

ventilado. Los sacos nunca deberan ser puestos sobre
una superficie fria directamente, como es el concreto.

RANGEN INC. Estados Unidos. P.O. Box 706 Buhl, Idaho 83316 El Rosario S.A. Km. 16 1/2 Via a la Costa P.O. Box 659

Tel.: (208) 543-6421. Fax: (208) 543-8037 Guayaquil - Ecuador. Tel.: 873057 - 872441 - 872482

RANGEN INC. ECUADOR. Casilla 09-06-2302 873654 - B73583. Fax: (593-4) 441851

Guayaquil - Ecuador. Tele & Fax: (593-4) 350893 Oficina Machala: Juan Montalvo y Eloy Alfaro. Tel.: (07) 930855
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Cultivo semi-extensivo

La férmula de alimento a 22% de proteina contiene MENTO T
proteinas y aceites marinos complementados con (;JOUTJRFC%N?LN ALAL22‘/ M&fs%
nutrientes vegetales de alla calidad para proveer de una _

y ; . : Proteinas, no menos de 22% 25%
nutricién suplemental a un bajo coslo para cultivos semi- F ——n s, 59,
extensivos de camardn. Suplementos vitaminicos y e 5.5% 55% |
atractantes son incluidos en cantidades limitadas para Cenizas, no mas de 12% 12% |

J

prevenir deficiencias vitaminicas y estimular el consumo de
alimentos en condiciones semi-exiensivas.

La férmula de alimento al 25% de proteina aumenta la
energia y las proleinas marinas para ser apropiadas para
cultivos de mayores densidades de camarén dentro del
rango semi-exlensivo. Suplementos vitaminicos y
atractantes son afiadidos para mejorar la base de
nutrientes y la atraccion del alimento, manteniendo bajos
los costos.

Para mayor informacion y compra de alimentos de calidad Rangen, fabricados por
El Rosario S.A., bajo licencia de Rangen Inc., por favor contacte a:

RANGEN INC. Estados Unidos. P.O. Box 706 Buhl, Idaho 83316 El Rosario S.A. Km. 16 1/2 Via a la Costa P.O. Box 659
Tel.: (208) 543-6421. Fax: (208) 543-8037 Guayaquil - Ecuador. Tel.: 873057 - 872441 - 872482
RANGEN INC. ECUADOR. Casilla 09-06-2302 873654 - 873583, Fax: (593-4) 441851

Guayaquil - Ecuador. Tele & Fax: (593-4) 350893 Oficina Machala: Juan Montalvo y Eloy Alfaro. Tel : (07) 930855
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Cultivo semi-intensivo
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La férmula alimenticia al 28% de proteina contiene una

mezcla balanceada de proteinas animales y vegetales mﬁi" PR%?E?:A’S Pﬂagrkt?NEAS
para proveer un alimento suplementario de costo eficiente )

para densidades semi-intensivas. Proporciones adecuadas gg"“ﬁmnsmﬁe“ 222: ﬁ
de suplementos de vitaminas y minerales y atractantes han Fitvas. SRR 55% 5.5%
sido incluidos en la dieta para mejorar el rendimiento y el Cenizas, no mas de 12% 12%

consumo del aimento.

La formula alimenticia al 30% de proteina aumenta la
cantidad y la calidad de proteinas para el crecimiento del
camardn en el rango semi-intensivo. Proteinas y aceites,
principaimente marinos, han sido incluidos con mayores
niveles de suplementos de vitaminas y minerales para
obtener excelente nutricién suplementaria. Mayores
niveles de atractantes aseguran un éptimo rendimiento del
alimento.

Para mayor informacion y compra de alimentos de calidad Rangen, fabricados por

El Rosario S.A., bajo licencia de Rangen Inc., por favor contacte a:

RANGEN INC. Estados Unidos. P.O. Box 706 Buhl, Idaho 83316 El Rosario S.A. Km. 16 1/2 Via a la Costa P.O. Box 659

Tel.: (208) 543-6421. Fax: (208) 543-8037 Guayaquil - Ecuador. Tel.; B73057 - 872441 - 872482

RANGEN INC. ECUADOR. Casilla 09-06-2302 873654 - 873583, Fax: (593-4) 441851

Guayaquil - Ecuador. Tele & Fax: (593-4) 350893 Oficina Machala: Juan Montalvo y Eloy Alfaro. Tel.: (07) 930855
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Pre-criaderos y crecimiento intensivo.

La formula alimenticia al 35% de proteina incorpora los

ultimos avances nutricicnales y tecnologicos en un completo COMPLSIICS MITRIGKONAL i

alimento para su uso en pre-criaderos y situaciones de UGS OTHAS: 8 B%
crecimiento intensivo. La princi aJ‘1 ente de proteinas en ek %
. b ponEsR: Ty HIvG Fibras, no méas de 590

esta dieta son proteinas marinas, con suplemento de Cenzas, o mias de
proteinas vegetales para obtener un peril balanceado de
amino-acdos favorables para el crecimiento del camarén. El
nivel de energia disponible ha sido formulado
cuidadosamente para optimizar la utilizacion de proteinas en
el crecimiento.

Los suplementos de vitaminas y minerales, alractantes,
preservantes y estabilizantes son apropiados para cultivos
infensivos a costos razonables. Esta dieta esta disponible
granulada y en pellets.

15%

Para mayor informacion y compra de alimentos de calidad Rangen, fabricados por
Balrosario S.A., bajo licencia de Rangen Inc., por favor contacte a:

RANGEN INC. Estados Unidos + P.O. Box 706 Bufl, Idaho 83316 BALROSARIO SA. Km. 16 1/2Viaala Costa * PO. Box 659
Tel.: (208) 543-6421 « Fax: (208) 5438037 Guayaqui - Ecuador + Tel.: 873057 - 872441 - 872482
RANGEN INC. ECUADOR « Casilla 09-06-2302 Fax: (533-4) 441851

Guayaquil - Ecuador « Tele & Fax: (593-4) 354-042 - 874-042
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Rangen Inc. ha estado involucrada en la formulacién,

produccién y estudios cientificos para alimentos para

trucha y salmén por mas de 40 afios. Como resultado de
eslte continuo e innovador sistema para el desamollo de
dietas, tenemos la posibilidad de ofrecer consistentemente

a la indusina de acuacultura la mejor calidad de alimentos

para trucha y salmon. Los alimentos Rangen para trucha y

salmén son disefiados para maximizar la salud del pez, su

crecimiento y sobrevivencia en cada etapa del desarrolio
de los peces. Para cumplir con la creciente demanda
mundial de alimentos de calidad para trucha y salmén,

Rangen ha expandido su divisién internacional para incluir

fabricas de alimentos balanceados bajo la licencia de

Rangen en varias regiones geograficas. Nuestros socios

estan comprometidos con la tradicién de Rangen de

producir alimentos de la mejor calidad y servir al cliente
de la mejor manera profesional e inmediata.

Consejos de alimentacién para trucha.

1. La alimentacidn y cuidado diario de la trucha debe tener
prioridad sobre cualquier otro trabajo de la granja. Un
buen programa de alimentacion incluye la aimentacion
de los peces duranie 7 dias a la semana.

2. Alimente en proporcion a crecimiento. Cuando alimente
por medio de una tabla, ef nivel de alimentacion debe se
aumentado en intervalos de 3 dias para prevenir la
subalimentacion. Alimentando corrrectamente de
acuerdo al crecimiento producird crecimientos mas
parejos, animales mas sanos, mejores conversiones,
liempos de produccion mas corlos y menos
canibalismo.

RANGEN INC. Estados Unidos . P.O. Box 706 Buhl, ldaho 83316

Tel.: (208) 543-6421 . Fax: (208) 543-8037
RANGEN INC. ECUADOR . Casilla 09-06-2302
Guayaquil - Ecuador . Tele & Fax: (593-4) 350893

Para mayor informacion y compra de alimentos de calidad Rangen, fabricados por
Balrosario S.A., bajo licencia de Rangen Inc., por favor contacte a:

3. Considere el uso de alimentadores por demanda
cuando sea posible. La practica de alimentacion por
demanda puede aumentar significativamente la lasa
de crecimiento, disminuir el siress, disminuir costos de
produccion y mejorar la eficiencia en general.

. Ajuste el tamafio del alimento segin se requiera. El
tamafio del alimento debe ser incrementado
gradualmente a medida que el pez crece.

5. El pez deberd ser mantenido sin alimentacién por lo
menos 24 horas anles de cualquier manejo o
transporte.

. Utilice todo el espacio de la piscina y el agua disponible
para mantener a los peces separados lo més posible.

7. Antes de sembrar una piscina limpiela de peces de
previas cosechas y desinféctela. Realice muestreos de
poblacion en intervalos de dos semanas y calcule el
peso total de la biomasa. Esta informacién le permie al
acuacultor alimentar y manejar las piscinas
adecuadamente.

8. Mantenga datos individuales por piscina de
conversion, crecimiento, flujo de agua, oxigeno
disuelto, mortalidad, tamafio y nimero de peces para
establecer asi las capacidades individuales de
siembra para cada piscina.

=
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BALROSARIO S.A. Km. 16 1/2 Via a la Costa P.0.Box 659

Guayaquil - Ecuador . Tel.: 873057 - B72441 - 872482
B73654 - B73583 . Fax: (593-4) 441851

Oficina Machala: Juan Montalvo y Eloy Alfaro . Tel.: (07) 930351
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Tabla de alimentacion para truchas

lj c’eTalr‘ﬂemc;! P;:g de TEMPERATURAS DE AGUA DE TRUCHICULTIVOS (GRADOS C)
alimento e
| recomendado en gramos 5 67 83 10 11.7 133 15 16.7

TASA DE ALIMENTACION (% PESO DE LA BIOMASA)

ALIMENTO INICIO:

#1 04 - 08 35 40 55 52 60 68 78 89
#2 08 - 15 29 33 38 44 50 57 66 75
#2 15 - 23 25 28 32 37 42 48 55 6.3
#3 23 - 45 22 25 29 33 38 44 50 57
#3 45 - 6.0 19 21 24 28 32 37 42 48

ALIMENTO ENGORDE O PRODUCCION:

#4 6 -8 18 21 25 28 32 37 42 48
#4 8 - 11 1.7 20 23 26 30 34 39 45
#4 11 - 15 16 18 21 24 27 31 35 40
CC 15 =23 15 17 19 22 25 29 33 38
3/32" 23 - 30 13 15 17 20 23 26 30 34
1/8" 30 - 37 12 14 16 18 21 24 28 32
1/8" 38 - 59 1.2 13 15 1.7 20 23 26 30
ALIMENTO PRODUCCION:
5/32" 59 - 76 11 13 15 17 20 22 26 29
5/32" 76 - 114 10 12 14 15 18 20 23 27
5/32" 114 - 151 09 11 12 14 16 18 21 24
5/32" 151 - 227 068 10 11 13 15 17 19 22
5/32" 227 - 454 08 09 10 12 13 15 18 20
5/32" 454 - 908 07 08 09 10 11 13 15 17
5/32" Mas de 908 06 06 07 08 10 11 12 14

Para mayor informacion y compra de alimentos de calidad Rangen, fabricados por
Balrosario S.A.. bajo licencia de Rangen Inc., por favor contacte a:

RANGEN INC. Estados Unidos . P.O. Box 706 Buhl, ldaho 83316 BALROSARIO S.A. Km. 16 1/2 Via a la Costa P.0.Box 659

Tel.: (208) 543-6421 . Fax: (208) 543-8037 Guayaquil - Ecuador . Tel.: 873057 - 872441 - 872482

RANGEN INC. ECUADOR . Casilla 09-06-2302 873654 - B73583 . Fax: (593-4) 441851

Guayaquil - Ecuador . Tele & Fax: (593-4) 350893 Oficina Machala: Juan Montalvo y Eloy Alfaro . Tel.: (07) 930351
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Alimento inicial para trucha y salmén

El alimento inicial para frucha y salmoén ha tenido una larga
historia de éxitos en las industrias de la trucha y salmén en
los Estados Unidos y Canada. El fuerte crecimiento inicial
obtenido con el uso de este alimento asegura que el
potencial fotal de crecimiento sea oblenido a lo largo del
ciclo de vida de los salmonidos.

El alimento inicial Rangen para trucha y salmdn es una
dieta rica en proteina y energia-que contiene harina de
pescado y aceiles marinos de la mejor calidad como
ingredientes primarios. El balance de los principales
nutrientes con niveles de vitaminas fortificadas son
formulados especificamente para alcanzar los requisitos
nutricionales de todas las especies de trucha y salmén. El
tamafio de las particulas ha sido disefiado para que sea
consumido eficientemente por peces jovenes de cada
elapa de su crecimiento; optimizando de esta manera la
conversion y tasa de crecimiento

R
X
R
3

COMPOSICION NUTRICIONAL FORMULADO  GARANTIZADO
Proteinas, no menos de 54%, 50%
Grasas, no menos de 17% 16%
Fibras, no més de 1% 3%
Cenizas, no mas de 10% 12%

Para mayor informacion y compra de alimentos de calidad Rangen, fabricados por

Balrosario S.A., bajo licencia de Rangen Inc., por favor contacte a:

RANGEN INC. Estados Unidos . P.O. Box 706 Buhl, Idaho 83316

Tel.: (208) 543-6421 . Fax: (208) 543-8037
RANGEN INC. ECUADOR . Casilla 09-06-2302
Guayaquil - Ecuador . Tele & Fax: (593-4) 350893

BALROSARIO S.A. Km. 16 1/2 Via a |la Costa P.0.Box 659
Guayaquil - Ecuador . Tel.: 873057 - 872441 - 872482

873654 - B73583 . Fax: (593-4) 441851

Oficina Machala: Juan Montalvo y Eloy Alfaro . Tel.: (07) 930351
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Produccion de trucha

Se ha §9mprobado que la férmula de ahme.an-lo para } —— e ]
produccion de trucha ha dado exgelentgs crecimientos y | NUTRICIONAL PRODUCCION DE TRUCHA
gran eficiencia economica en |a industrias de ldaho, en | Proteinas, no mencs de 0%

donde aproximadamente 110.000 toneladas de truchas se | Grasas, no menos de 129%

producen anuaimente. Esta formula esta basada en mas de . Fibras, nomas de 3%

20 afios de investigacion y desarrollo, y ha sido Cenizas, no més de 12%

experimeniada extensivamente bajo condiciones
comerciales en 1a finca de Produccion y Experimentacion
Rangen.

Harina de pescado de la mejor calidad es el ingrediente
principal, con aceites marinos que proveen de una
excelente cantidad de dcidos grasos y energia. El nivel de
energia disponible ha sido balanceado con precision con
contenidos proteicos para dar la mds éptima y eficiente
conversidn del alimento. Suplementos de vitaminas y
minerales proveen los micro-nutrientes necesarios para el
rapido crecimiento y resistencia a enfermedades.

Para mayor informacion y compra de alimentos de calidad Rangen, fabricados por

Balrosario S.A., bajo licencia de Rangen Inc., por favor contacte a:

RANGEN INC. Estados Unidos . P.O. Box 706 Buhl, Idaho 83316 BALROSARIO S.A. Km. 16 1/2 Via a la Costa P.0.Box 659

Tel.: (208) 543-6421 . Fax: (208) 543-8037 Guayaquil - Ecuador . Tel.: 873057 - 872441 - 872482

RANGEN INC. ECUADOR . Casilla 09-06-2302 873654 - 873583 . Fax: (593-4) 441851

Guayaquil - Ecuador . Tele & Fax: (593-4) 350893 Oficina Machala: Juan Montalvo y Eloy Alfaro . Tel.: (07) 930351
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