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Guayaquil. I 5 de Diciembre de I 997

BIBIIOIECA
l[ tS0iic.AS ¡ECt¡0t06¡Clt

Master
María Fernanda Morales
Coordinadora del Programa de Tecnología en Aiimentos

En su despacho

Le saludo coordialmente y a continuación pongo a su consideración el
informe de prácticas profesionales realizadas en BALROSARIO S.A., a partir del
I 3 de octubre hasta el l3 de enero del presente año.

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

Esperando que este inlorme sea de su completa satislacción me despido de
usted

Atentamente

-LsabeL / ¿te ,rl,na-A

Sna. lsabel Garcia Amao

RANGEN INC. . BALROSARIO S A
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A qUIEN INTERESE

l' por medio de la presents en¡endo el siguiente cerlificado a la srta tsabel Celie
GaÍc¡a Amao, estudiente del Programe de Tecnologfa en Alimentos.ESPOL, como constancia
de haber real¡zado PRACTICAS PROFESIONALES, en la Fabricá de Alimentos El Roserio S.A.
Divis¡on 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 cápec¡ded y responsáb¡lidad en las actividades empren-
didas.

Le mencionada puede hacer uso del presente certif¡cado de la manera que estime conveniente

Guayaquil, 12 de Enero de 1.998
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I.O RESUMEN

El presente informe fue realizado con el fin de dar a conocer,mediante
metodologias de análisis bioquímico y una breve descripción del proceso de
producción altamente tecnificado la elaboración de los alimentos balanceados de
BALROSARIO S.A. bajo licencia y supervición de una compañia internacional de
acuicultura RANGEN INC.

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

La Fábrica de Alimentos para Acuacultura que ha estado involucrada en la
fabricación de dietas de calidad por más de 40 años, actualmente elabora productos
para camarones, caballo, ganado, rana, red-fish, trucha, que son pelletizados y el
alimento extruido para tilapia, asi como soya extruída.

Los análisis que se realizan en el laboratorio son: determinación de proteina,
humedad, cenizas, grasa, fibra, acidez, rancidez, urea, gluten seco y húmedo. calcio.
losforo (estos dos últimos no constan en el informe). Y los controles que son
llevados a cabo por los supervisores de planta, durante el proceso de producción.
los cuales son de mucha imponancia. como son: granulometria, humedad y
estabilidad

Además de esto también se presentara en el informe una breve descripción
de las labores realizadas, durante el tiempo de práctica.

RANGEN INC, - BALROSARIO S A
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2.O INTRODUCCION

El ROSARIO S.A. es el grupo productor camaronero más grande del

Ecuador. Una compañia que cuenta actualmente con tres laboratorios para larvas,
piscinas camaroneras, una completa planta empacadora, compañias

comercializadoras en Estados Unidos y Europa, y la modema Fábrica 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 propósito de desarrollar y
fabricar adecuadas dietas para la acuacultura y satisfacer los mercados regionales
que cada día se vuelven más selectivos y sofisticados. La fábrica 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 bromatológico para control de calidad e investigación, en el cual me

desempeñe con mucho empeño.

Para satisfacer los requerimientos nutricionales especificos de la región, ha

sido iniciada una cooperación entre la División de Acuacultura de,Rangen Inc. y
Balrosario S A. Combinando las facilidades y experiencias de ambhs compañias se

puede incorporar en los alimentos lo más avanzado en nutrición y tecnologia de
manufactura.

La dedicación a Ia calidad de Rangen, combinada con los nuevos equipos de
manufactura de la planta de Balrosario, garantizan la producción de los mejores
alimentos para camarón, trucha, red-fish y otras especies acuáticas.

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

Durante el tiempo en el cual realice las prácticas profesionales en el laboratorio
de bromatología de El Rosario S.A., trabaje de lunes a sábado desde las ocho de la
mañana hasta las ocho de la noche. La labrica me proveia de almuerzo y expreso

diariamente

Estuve encargada de realizar los análisis tanto de las materias primas como de

los productos terminados. Los análisis que realizaba eran los siguientes: Proteina,

humedad, fibra, grasa, cenizas, acidez, rancidez, peróxido, gluten seco y húmedo,

pruebas de aglutinación y urea.

Una de mis funciones también consistia en preparar cada uno de los reactivos,
para los respectivos análisis. También se examinaba visualmente y de una lorma
rápida las materias primas como. soya en grano, maí2, trigo, anocillo, aflrechillo,
harina de pescado, harina de camarón, polvillo, etc., con lo cual se veriñcaba que

cumplan con los parámetros 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 3o/o y granos sucios
comprendidos entre l0 y 2lo/o, en el maiz el porcentaje de impurezas no debe ser

mayor a2oA. en el trigo el porcentaje de granos partidos, impurezas que no debe ser

mayor a 2%o y ausencia de aflotoxinas, en el polvillo la cantidad de fibra, en las

harinas la ausencia de urea y de insectos (ácaros, gusanos,) igual que en todos los
anteriores.

En ocasiones acompañaba 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 acompañaba a

verificar el nivel del tanque de almaceanmiento, que se estaba llenando.

A vecés también acompañaba 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 ( ácaros, hongos, bacterias, o algunos
sacos que estén húmedos). También los acompañaba a la planta, donde me
explicaban el proceso de producción.

Me enseñaron a leer las lechas de los sacos, y a identificar por la nomenclatura
de que producto se trataba. Así tt??tl se lee. o¡¡cr: de oclubre de 1997 del segturdo
htrno. 221nlEll.2 significa que el producto tiene un 22oA de proteina, un diámetro
de 3/32 in y N quiere decir que es normal, es decir que no tiene ningún quimico.
antibiótico o aceite; otro caso seria 15* ¡l 5000, en donde A indica que el
producto a sido bañado con aceite, oxi 5000 que el produclo tiene 5000 ppm de

oxitetraciclina.

RANGEN INC, . BALROSARIO S A
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También awdaba a los señores muestreadores a preparar las muestras para
algún cliente, sacándole todos los ñnos (particulas pequeñitas que pasan mallas # I0
para pellet o extruido y malla #20 para granulados), cuidando de que estén en buen
estado y guardándolas en frasquitos o en fundas selladas con el nombre de la
muestra.

En ocasiones llenaba las papeletas de inspección de materia pnma, para lo cual
hay que prestar mucha atención en el momento de anotar los códigos de pesada y,

puesto que de ello depende su conecta ubicación en planta para la producción

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

l

* ái,".l ^l' 
I J'ÍÍ'i'o^t

RANGEN INC, . BALROSARIO S,A
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4.0 DTAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Recepción de Materia Prima

Peso de Ingreso

Descarga

Almacenamiento en bodega

Pre-molienda de Materia Prima

Distribución en Tolvas

Macroingredientes Vicroi lentes

Mezclado

(8 min/parada)

(Hum. l0%)

Post-molienda

U

U

U

U

U

u

U

J

U

U

Distribución en tolvas

Acondicionamiento

(Hum. l2-14% / 85-100'C / 30-60
PSr)

U

Dosificación

RANGEN INC, - BALROSARIO S A
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Pelletización

(Hum 12-160/' 195-100 "C / 20-30
PSI

Enfriamiento

(36-37 "C)

Baño de aceite

Ensaque

(Hum 9 - l2%)

Almacenamiento

Disrribución

lJ

U

U

U

u

. Puntos de Control

*,t¿J:J^¿ l;'ili.r§

..t

RANGEN INC . BALROSARIO S A
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5.0 BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

5.I 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, afiechillo, etc

Harinas Animales: Pescado, camarón. calamar, etc.
Liquidos. Aceite de Pescado, etc.

Premezclas: Vitaminas. minerales, etc.

Una vez que el camión ingresa a la fábrica, es notificado inmediatamente al

laboratorio de Control de Calidad para que realice el muestreo inicial. el cual indica
la aceptación 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 diámetro de plástico o de acero inoxidable, en sacos escogidos al azar.

En productos al granel, al descargar el camión, 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 básico implementado en la planta es por medio de sacos de

aproximadamente 50 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 l

cubiertas con techo y con pisos de cemento. Los granos que se almacenan son los
siguientes. trigo, maiz, soya y arrocillo.

Harines.- Las harinas vegetales y animales se almacenan en sacos de 50 kilos
en sacos de un quintal, en bodegas de ó0 xl00 m2.

Líquidos.- 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-lUOt,tEI,¡DA

La pre-molienda consiste en la molienda de las materias primas (con mucha
cenizas, en grano, o con un diámetro 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 5 A
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En la rejilla se deben de revisar la presencia de grumos con

temperatura y aspecto general de la materia prima.

hongos.

5.4 DOSIFICACION Y MEZCLADO
lJnavezmolidas las materias primas y almacenadas en las tolvas respectivas. se

procede a la dosificación, mediante la cual se pesa las cantidades exactas de las

materias primas para una determinada fórmula dada por la jefa de producción

Existen dos clases de dosificación:
e DosiÍic{ción por piso.- En donde se pesan las premezclas (vitamina

camarón, vitamina trucha, atractantes, aglutinante, minerales. agua), por un obrero
determinado.
o Dosificación por folva.- 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 dosificación, pesando

cada uno de los macroingredientes en una báscula.

Una vez pesada la parada, las materias primas caen a la mezcladora a donde

llegan los microingredientes (premezclas), mezclándose aproximadamente durante 8

minutos, obteniendo una mezcla homogénea la cual será la base para un alimento de

alta calidad.

5.5 POST-MOLIENDA
Terminado el tiempo de mezcla, pasa nuevamente a los molinos de manillo

para una segunda molienda, disminuyendo el tamaño de las paniculas pequeñas.

que serán pelletizadas, conservando la estabilidad del pellet.

5.6 ACONDICIONAMIENTO
El acondicionamiento de una mezcla consiste básicamente en la adición de

vapor y agua por medio de tuberias hacia una cámara con paletas en movimiento
Exrsten dos acondicionadores por pelletizadora.

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

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 combinación de temperatura, humedad y presión forman el pellet.

Cumple con múltiples 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

homogénea de ingredientes en particulas durables que tengan las caracteristicas
6sicas para poder ser utilizadas como medio de alimentación.

5.8 ENFRIAMIENTO
El pellet pasa directamente de la salida del dado al enfriador con una humedad

de l2o/o.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-l l0 'C a 33 "C.
que es la ideal para despachar el producto

5.9 BAÑO 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 más atractivo para el

camarón.
El "FISH OIL", actúa como un poderoso atractante. que aumentará el

consumo de aprovechamiento del balanceado, por la cantidad de ácidos grasos que
está añadiendo al camarón, incrementando asi su peso.

5.IO ENSAQUE
Ya enfriados. los pellets pasan a la tolva de ensaque donde son envasados en

sacos de yute con una capacidad de 40 kg, produciéndose 50 sacos por parada.

Después de que el saco a sido llenado son cosidos, pegadas las etiquetas y pesados.

5.II 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.I RECEPCION DE MATERIA PRIMA
Esta es una de las etapas más críticas del proceso de elaboración 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 excepción de

camiones. Dependiendo de su clase, se ha establecido un muestreo pr orcional a

la totalidad del lote

Granos (sacos): 257o del lote.
Granos (granel): 3 muestralcamión.
Harinas vegetales. 50 - 100%.
Harinas animales . 70 - 100%.
Liquidos. 2 muestras de cada tanque

a!

I

fi I i,.
I[ ESC.,]::A:,

i-' ( l A
,,,,,rr. úiilCAS

Cuando llegan al laboratorio, son sometidas a una inspección visual, como.
color, olor, textura, temperatura (3 "C > ambiental), presencia de contaminantes y
hongos. También se realiza una inspección microscópica, 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, ácaros, etc.
Los factores, que se toman muy en cuenta para la aceptación o rechazo de

materias primas, como granos y harinas son los siguientes.

En el caso de las harinas de pescado y camarón, se realizan lo más rápido
posible los análisis de proteínas, cenizas y humedad, para su aceptación definitiva, y
pago a los proveedores. Lo mismo ocure con el polvillo y el arrocillo, en donde
intereza el porcentaje de fibra; para el pago de los proveedores.

\l:rteria
Prinla

Granos
sucios

lnr pu rezas H umedad
máx.

Fibra máx. lnsectos

Soya lo-?o% 3% l3yo 0

Triuo l7- | 50/o 0

Maiz t2% 0

Harinas l0% 0

,\ tiechillo t2% 0

Arrocillo n% 1o/o 0

Polvillo 130¿ l20k 0

Aceites t% ,\cidez 1%

}IAI'ERIA PRI NIA PREOTE¡NA
(MrN.)

cENlzA (MAX.) HUMEDAD
(MAX.)

Harina de Pescado l0%
Harina de Camarón 32% 3oo/, l0%

RANCEN INC . BALROSARIO S,A
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ó.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 producción, y cada mes para combatir cualquier crecimiento de plaga
bacteriana, hongos o de ácaros. 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.

La primera muestra es tomada en los pnmeros l5 minutos después de haber
empezado a moler. Con la aprobación del inspector de calidad, la molienda
continúa y es sujeta a muestreo una vez cada hora en producciones largas.

ó.4 DOSIFICACION
En la dosificación por tolvas. las cantidades exactas de macroingredientes

son anotadas por el jefe de turno, en Ia computadora, el mismo que recibe dichas
cantidades en una hoja de registro dada por la jefe de producción. Verificando
cuidadosamente que cada una de las cantidades de materias primas ingresadas en la
computadora coincidan con las de la hoja, sólo después se da inico a la dosiñcación.

En lo que respecta a los microingredientes es importante verificar el peso

correcto de los sacos y que su dosificación 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 será tomado después de que el último ingrediente entre al

mezclador y será de.

Minimo. 5 minutos/parada.
Máximo: l0 minutoV parada
Promedio: 8 minutoVparada.

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

Ilateria Prima Il¿lla en molino (in) Porcentaj e que pasa por
US3O

Soya 3164 - 3164 78 - 80%
Harina de Pescado '/¿ - 1116 80 - 85%
Afrechillo Il16 - Ú16 55 - 60%
Arrocillo t5164-t5164 90 -95%
Trigo en grano 3164 -vt6 78 - 80yo

RANGEN INC - BALROSARIO S,A
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6.6 POST-MOLIENDA
Durante está 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

ánalisis de granulometría.
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% y se verifica que la humedad este entre l0 a 13 Yo.

La primera muestra es tomada en los primeros l5 minutos después de haber

empezado a moler. Con la aprobación del inspector de calidad. la molienda
continua y es sujeta a muestreo una vez cada hora.

ó.7 A(]ONDI(]IONA}I I ENTO

Después de pasar al segundo aconcicionador y antes de caer a la pelletizadora
se deberá de tener los siguientes parámetros.

La revisión de humedad y temperatura será al inicio de la producción y cada

hora después en producción de más de cinco paradas.

6.8 PELLETIZACION -

El alimento en forma de pellets deberá de tener los siguientes parámetros al

salir del dado:

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

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

La temperatura velocidad de operación 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.

8l a l. I (l f E C A

Paránretros iVl inim:r lll áxima
Humedad (%) t) ll
Temperatura ( "C) 85 t00
Presión (PSI) l0 ó0

Parámetros Ilíninrlr lll áxinra
Humedad (ozá) ll ló
1'emperatura ( "C) 95 100

Presión (PSl) 20 l0

t!:
t.'^.
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Parámetros lll á rima
Temperatura ( "C) 2ó3"C

ambiental.

por encima de la Temp

Finos (pellets, %, malla l0) 1

Finos (granulado, %, malla 20) l6

lnfonne dc Prácticas Profcsionales li

ó.9 ENFRIAMIENTO
Después de caer del enfiiador, el pellet debe tener los siguientes parámetros

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.IO BAÑO DE ACEITE
El inspector de calidad revisa que el porcentaje de aceite aplicado sea el

correcto(3yo-4o/o para el alimento pelletizado y para el alimento granulado 4,5 - syo
del peso del balanceado). De igual manera, que el baño sea uniforme en todos los
pellets. El olor y el color del pellets será objeto de revisión cada vez que el
producto pase por el recubridor de aceite.

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

ó.ll ENSAQUE
En el ensaque el producto final debe cumplir con los siguientes parámetros

Al empezar el ensaque. el inspector de calidad revisa la temperatura, finos,
humedad, y estabilidad de los primeros sacos. La apariencia fisica del al¡mento 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 análisis correspondientes. proteínas, grasa, humedad, cenizas,
estabilidad, finos, fibra, reportándolos al departamento de producción por cada
turno laborable. Los parámetros que debe tener cada producto se presentan en los
anexos.

Parámetros M ín inla l\l áxima
Humedad (%) 90k l- o

Temperatura ( "C) 3 "C por encima de la
temp ambiental

Finos
10)

(pellets, 7o. malla 0. t% loto

Finos (granulado, %, malla
l0)

I e.o

? 5, óEstabilidad camarón (hr)
Peso (kg) 40 40.5

RANGEN INC, - BALROSARIO S.A
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ó.I2 ALMACENAMIENTO
El laboratorio inspecciona el producto terminado que más 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.I DETER]\,IINA(]ION DE PROTEINAS

7.I.I FUNDAMENTO
La determinación se basa en la combustión liquida de las sustancias

orgánicas nitrogenadas por bullición de los ácidos sulfi-rrico. El sulfato de amonio
formado es destilado y alcalinizado con hidróxido de sodio produciendose la
liberación de amoniaco, que es recibido en ácido sulfririco diluido, para luego ser

valorado frente a hidróxido de sodio.

7.1.2 EQUTPOS
Digestor de proteinas BUCHI
Destilador de proteinas BUCHI
Balanza analitica.

7,I.3 MATERIALES
Pastillas Kjendahl
Tubos de digestión
Fiolas de 500 ml
Pipetas volumetricas de 50 ml
Pera

Bureta
Dispensador
Papel manteca
Tubos de digestión

rltRL.tolE(:A
X tSgUrtAS I [Crloluc¡Clt

-)

7.I.{ PROCEDI]ITIENTO

l)igestión

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

. Colocarlo dentro de un tubo de proteinas.

. Agregar una pastilla kjendahl y l5 ml de ácido sulfi.rrico concentrado.

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

Colocar el tubo kjeldahl y la fiola conteniendo el ácido sulñ¡rico 0,1 N y 4
gotas del indicador rojo de metilo, en el equipo de destilación.
Presionar START . y el equipo automáticamente empieza la destilación
agregando 40 ml de agua destilada y 100 ml soda kendalh

Destilación

RANCEN INC " BALROSARIO S.A
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Destilar durante 7 min y resivir el destilado en una fiola con 50 ml de ácido

sulfi.rrico 0.1 N.
Valorar frente a Hidróxido de Sodio 0,1 N. hasta viraje del indicador de color
rosado a amarillo que sera el punto final.

Se anota el volúmen consumido y se hacen los cálculos.

7.I.5 CALCT LOS

Iion¡rula
(V-B) x N x 1,4 x Fc

o/oProteina=

P,M,

Donde:
V ml de NaOH 0, I N consumido por la muestra
B. ml de NaOH 0, I N consumido por el blanco.
N. Normalidad de NaOH.
Fc: Factor de conversión de Nitróseno
PM: Peso de la muestra.

ñlit. /,) ¡ Ef:a
E tor,u..AS ttci,ur u¿toát

Ejemplo 25% AQA 3/32

(33,8-49,5) X 0. 10013221561 X 1,4 X 6
ToProteina=

0.5012

= 26,2 o/o Si cumple con los parámetros

7.I.6 NOTAS A (]oNSIDERAR

r Factores de conversión (Fc) de Nitrógeno segun kjeldahl, en diferentes
proteinas.

6,00 Productoterminado
6,25 Materias primas
5,70 Trigo y derivados

Afrechillo
Harina de trigo
Semilla

6,25 Ganado

Estos factores se aplican, si por lo menos el 75Vo de los componentes del
alimento es uno de los grupos aqui mencionado, en caso contrario se aplica
6.25.

El hidróxido de sodio es una sustancia hidroscópica y no es posible hacer una
pesada correcta sino se trabaja con rapidez. Además no siempre se encuentra
puro sino con mezclas alcalinas de carbonatos, recomendándose por estas
razones pesar algo más de lo calculado.

RANGEN INC . BALROSARIO S,A
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7.1.7 PRUPAR,{cloN DE REA("n\',OS

Solución de Hidróxido de Sodio.f0'1, lSoda kieldahl).-

I 500 x 40
X

100

X= 600 gr
Para preparar 1500 ml , se disuelve 600 gr de hidróxido de sodio en 900 ml de

agua destilada.

Solución de Acido Sulfúrico 0 I \.-

g:VxNxmeq
gr= de ácido sulfr¡rico
N= Normalidad deseada

meq:miliequivalente de la solución
g:2000X0, 1X0,04903
g= 9,806

densidad x concentración
gr/ml

100

1.84 x 96.8
grlml=

t00

= 1.781l2

9.806 x lml

1,78 gr

X: 5.5 I ml de ácido sulfirrico

Solución de Hidróxido de Sodio 0.1 N .-

g:VxNxmeq
gr: de Hidróxido de Sodio
N= Normalidad deseada

meq:miliequivalente de la solución

g:2000x0, 1x0.0399
g: 7,98 gr de hidróxido de sodio

Solución de Scrubber.- Solución para el digestor de proteinas
- Pesar 600 gr de Carbonato de sodio

RANGEN INC, - BALROSARIO S,A
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- Disolver poco a poco en 3 lts 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 añadimos el indicador y enrasamos cuando se

halla disuelto.

Indicarlor roio de metilo 0.1 %- En un bcakcr colocar 100 ml dc agua destilada y

100 ml de etanol, disolver en esta mezcla 0,2 gr del indicador y disolver con la
ayuda de un agitador mágnetico.

7.2 DETERMINA(]ION DE, NITROGENO NO PROTEI(]O

7.2.I FUNDAMENTO
La determinación se basa, en la precipitación de las proteinas mediante

agitación, y la remoción de trazas de nitrógeno no proteico por tratamiento con el
ácido tricloacético y la combustión líquida de las sustancias orgánicas nitrogenadas
por el método kjeldahl.

7.2.2 EQUTPOS
Agitador magnético.
Balanza analitica
Destilador BUCHI 323

Digestor BUCHI 430

7.2.3 MATERIALES
Agitadores mafnéticos.
Espátulas.
Pera.

Pipetas volumétricas de 20 ml
Fiolas de 250 ml.
Papel filtro.
Embudos.
Papel aluminio.

7.2.4 REACTIVOS
Acido tricloroacético al 20%.
Hidróxido de Sodio 40% (Soda kjeldahl)
Pastillas kjeldahl.
Solución Indicadora.
Acido SulÍirrico 0.I N
Hidróxido de Sodio 0,I N

7,2.5 PROCEDIMIENTO
o Pesar 1,500 gr de muestra en una fiola de 250 ml.
. Agregar 25 ml de agua destilada y agitar durante 30 minutos
. Dejar en refngeración durante l5 min.
. Agregar 25 ml de ácido tricloroacético al 20?/o .

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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. Agitar por 30 min. y dejar en reposo por l5 min. en refrigeracion
¡ Filtrar utilizando un papel ñltro y un embudo.
r Del filtrado recoger una alícuota de 25 ml, y colocarla en el tubo de digestión
¡ Determinar el contenido de nitrógeno por el método kjeldahl.

Fórmulas

7.2.6 CALCtTLOS

25xPM
w: -------------------

50

(B-V) x 1.4 x
%NN

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: -------------------

50

w= 0.7345

(49,55 - 42,4) x 1,4 x 0, l0 130786876

/o

o.7345
: 1,38 % No cumple con los parámetros

7.2.7 NOTAS A CONSIDERAR
o El NNP de las harinas pescado no debe ser mayor a uno.
. Cuando el NNP de las harinas de pescado pasa de 1,00; la jefa de producción

toma en cuenta la proteina verdadera para la formulación.

7.2.II PRl],PARACION DE, REACTI\'0S

Acido trirloroacético al 20 7o.- Disolver en beaker 50 gr de ácido
tricloroacético con un poco de agua destilada y enrrasar en un matraz aforado de

250 ml

X= 50 gr de ácido tricloroacético

RANGEN INC . BALROSARIO S, A
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7.3 DEl-ERMINACIOI{ DE T]REA

7.3.I FUNDAMENTO
Determinar la presencia o ausencia de urea en harinas de pescado, mediante la

adición de una solución de ureasa y el indicador rojo de cresol.

7.3.2 EQUTPOS
Agitador magnético

7.3.3 MATERIALES
Agitadores magnéticos.
Beakers de 250 ml
Embudos.
Papeles frltros #4
Pipetas. * ,liililii,iii*'
7.3.4REACTIVOS
lndicador rojo cresol 0, l7o.
Solución de ureasa.

Solución standar de urea (0. 1.2, s%)

7.3.5 PROCEDIMIENTO
o Pesar l0 gr de muestra y añadir 100 ml de agua destilada.
o Agitar por unos minutos.
¡ Filtrar con papel filtro watman # 4.

. Pipetear 2 ml del frltrado dentro de cada uno de los platitos de porcelana.
r Arladir 2 - 3 gotas del indicador rojo cresol y2 - 3 gotas delasolución deurea

0.106.
. 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
. Se puede pipetear la solución 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 concentración de urea presente en la muestra.
Este test se puede leer después de I0 - l2 min.

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

7.3.7 PREPARACION DE REACTIYOS

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

Indicador rojo cresol.- Ilisolver 0. l gr de rojo cresol y llevar a 100 ml con
agua destilada

RANGEN INC. - BALROSARIO S A
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Solución standar de urea.- Disolver respectivamente. Igr. 2gr.3gr, 4gr y
llevar a 100 ml con agua destilada.

7..I DETER]\IINACION ¡}E EXTRACTO I]TERI]O

7.4.I FUNDAMENTO
Extracción de los ésteres de los ácidos grasos como glicerol, lecitina,

fosfolípidos, ceras, ácidos grasos libres por un timepo de 4 horas a temperatura de

ebullición del solvente.

7.4.2 EQUIPOS
Balanza analítica
Extractor soxhlet

7.4.3 MATERIALES
Algodón absorbente desengrasado
Capuchones de extracción 22x90 mm
Espátulas
Papel {iltro
Pinza

7.4.4 PROCEDIMIENTO
. Pesar 1,5 gr de muestra en un papel filtro desgrasado.
. Colocamos el papel con la muestra en el capuchón de celulosa, poniendo el

algodón absorbente encima y debajo de la muestra,presionando ligeramente.
o Colocar el capuchón dentro de un dedal, y este dentro de un beaker

previamente pesado.
. Agregar 40 ml de eter dietilico.
e Colocarlo en el equipo.
o Poner la perilla en 4, cuando empieza a hewir ponerla en 2 y dejarlo ebullir

durante 4 horas.
. Después de este tiempo bajar la palanca esperar l5 min aproximadamente hasta

que termine de gotear.
¡ Remover el capuchon y proceder a recuperar el eter del beaker cuidando que la

grasa no se queme.
o Volatilizar el eter residual.
o Colocarlo en el desecador hasta que se enfiie y pesarlo.
o Proceder a hacer los cálculos.

7..t.s cAt,cuLos

w2 -wr
x 100

Fórrnula

ToGrasa

w

RANGEN INC, . BALROSARIO S,A
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Donde

Wl= beaker sin grasa.

W2= beaker con grasa.

W = Peso de la muestra

Ejemplo: 25o/o AQA3132

55,3680 - 55,2330
ToGrasa=

1,5607

- 8,6%. Si cumple con los parámetros

7.4.6 NOTAS A CONSIDERAR
. Se usa algodón por que este ayuda a que el éter penetre totalmente y previene

cualquier pérdida de la muestra en el capuchón.
. Después de un largo secado para muestras que tengan un bajo contenido de

ácidos grasos libres volatilizables o ácidos grasos insaturados. A menos que el
secado sea completo, materias disolubles en agua (azúcar, etc.) pueden ser
extraidas con el éter o solventes y obtener consecuentemente equivocaciones

7.5 DE,I'ERI\TINA('ION DL, T'IBRA

7.5.I FUNDAMENTO
La fibra bruta es el residuo insoluble inorgánico lavado y seco que queda

después de hervir secesivamente el matenal desengrasado con ácido sulfirrico y
hidróxido de sodio diluidos.

7.s.2 EQUTPOS
Balanza analítica
Equipo de fibra LABCONCO

7.5.3 MATERIALES
Perlas de vidrio
Beakers para ñbra de 600 ml
Granallas de Zn.
Piceta
Acido sulfurico 0.25 N.
Hidróxido de sodio 0.25 N

RANCEN INC, - BALROSARIO S,A
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7.5.4 PROCEDIMIENTO
. Pesar I - 1,5 gr de muestra desgrasada en un beaker para fibra.
. Agregar 2 perlas de vidrio, 3-4 granallas de zinc y 200 ml de ácido sulfirrico

0.25 N.
. Colocar el beaker en el equipo y dejarlo por 30 min de ebullición.
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.
¡ Recoger el residuo insoluble, con una espátula raspando cuidadosamente y

volver a pasar la muestra en el beaker anterior.
. Agregar 200 ml de hidróxido 0,3 l3 N y hervir la muestra por 30 min.
¡ Filtrar y lavar con agua el beaker y la lona.
. Colocar la muestra con Ia ayuda de una espátula en un crisol
. Colocar el crisol en la estufa a 100 "C y dejar evaporar el agua.
. Se pesa el cnsol con la muestra y se la coloca en la mufla por 30 min a 600 "C.
c Pesar cuando los crisoles esten frios v hacer los cálculos

7.5.5 CAt.Ctrt.OS

Fórmula

wl-w2
%FBD:------------- x 100

100

Donde.
W: Peso de la muestra.
Wl= Peso después de la estufa.
W2= Peso después de la mufla.
F.B.D = Fibra bruta desgrasada

Ejemplo: 25oA AQA 3/32

2r,94t9 - 2t.8904
%FBD x 100

100

=3,6% Si cumple con los parámetros

7.5.6 NOTAS A CONSIDERAR
o Cuando la ebullición comience, Ud. debe tener mucho cuidado de que ésta no
llegue hasta los bordes del beaker, porque se podria perder muestra

7.5.7 PRE,PARACION DE RE,ACTIVOS

Acido sr¡ lfii rico 0.255 \.- Agregar en un matraz aforado de 2000 ml agua
destilada y l4 ml de ácido sulfirrico concentrado y enrrazar

g=VxNxmeq
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g: gramos de ácido sulñrrico.
N= normalidad deseada.

meq= miliequivalente del ácido sulfurico
V= volúmen deseado.

ataLtO¡.ECA
g= 2000 x 0,25 x 0,04901
g= 24,5 15

lf tscu¿r,\s Itüigrocl&u

densidad x concentración
griml-

t00

| .84 x 96.8
grlml

100

= 1,78 I l2

24,5 15 gr x I ml
X=

1.780 gr

X: l).71 ml de ácido sulfurico

Hidróxido de Sodio 0.313 N.- l¡esar 25 gr de hrdróxido de sodio.
disolverlo en un matraz aforado de 2000 ml v enrrasar

g:VxNxmeq

g= gramos de hidróxido de sodio.
N: noramlidad deseada.
meq- miliequivalente del hidróxido de sodio
V = volúmen deseado.

9:2000x0,25x0,0399
g: 24,98 gr de hidróxido de sodio t]¡l]t.t()iECa

8€ ES(iU¿LAS ITCNOLOGICAI

^,, 
. .;L

I
,,

,/:

RANGEN INC, - BALROSARIO S.A

ffi
-g



lnfor¡nc dc Práctic¿s Profcsio¡ralcs 25

7.6 DETER]VI ¡NACION DL, H T1}I EDAt)

7.ó.I FUNDAMENTO
Evaporación del agua por calentamiento en la estufa y su determinación por

perdida de peso a la temperatura de 100 a I l0 "C por un tiempo de 4 horas.

7.6.2 EQUTPOS
Balanza analítica
Estula.

7.6.3 MATERIALES
Desecador con sílica gel
Espátulas.
Pinzas metálicas.

7.6.4 PROCEDIMIENTO
o Pesar de 3,5 - 4,5 gr de muestra materia prima o producto terminado y si se

trata de aceites l0 gr. en una caja petri y en un beaker respectivamente
. Llevarla a la estufa durante 5 horas a 100 grados centigrados.
. Dejar en el desecador hasta que esten un poco frías .

¡ Pesarlas.
¡ Hacer los cálculos.

7.6.5C4l-CtrLOS

Fórmula

w2- wl
%Húmedad=----------- X 100

w

Donde:
W = Peso de la muestra
W I : Peso de la caja petri.
W2= Peso de la caja petri después de la estufa

Ejemplo: 25Yo AQA3132

64,6498 -60.8299
x 100

4.?542

= 10,2% Si cumple con los parámetros

ToHumedad
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7.6.ó NOTAS A CONSIDERAR
. En el caso de los aceites

calentamiento,devido a que se

pafaaceptar o rechazrr el aceite.

evaporamos el

quiere obtener
agua en un

una respuesta

plato de
inmediata

7.7 DETER]!f INACION DE (]ENIZAS

7.7.I FUNDAMENTO
Se basa en la incineración de la materia órganica de una muestra, hasta

obtener el residuo inorgánico Esto se logra llevando la muestra a una temperatura
de 600 "C durante 4 horas.

7.7.2 EQtiTPOS
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 3 096

7.7.5 PROCEDIMIENTO
¡ Pesar 1,5 - 2,5 gr de muestra en crisoles previamente pesados
¡ [nsinerar las muestras en el plato de calentamiento (para acelerar al insineración

hecharle con una pipeta unas gotas de ácido nitrico al 307o).
o Cuando ya no salgan humos blancos, colocar los crisoles en la mu{la a ó00 "C

por 4 horas.
. Después de este tiempo sacarlos de la mufla y dejar enfriar al aire libre.
o Pesar y hacer los cálculos.

7.7.ó CALCULOS
Fórmula:

w2 -wl
9:oCenizas=- --- ----------- X I 00

w

Dondc

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

Ejemplo: 25o/" AQA3/32

r9,0900 - 18,9624

%Cenizas=---- ------- X 100

I,8839

= 6,8 Si cumple con los parámetros

7.7.7 NOTAS A CONSIDERAR
. 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 DT]TERMINACION DE ACIDEZ EN ACEI'[ES

7.8.I FUNDAMENTO
Es la determinación del ácido predominante en una muestra , neutralizado,

con una base que podria ser hidróxido de sodio 0, I N y usando comomedio
indicador lenolft aleina.

7.8.2 MATERIALES
Fiolas de 250 ml.
Bureta.
Varilla de vidrio

7.8.3 REACTIVOS
Hidróxido de sodio 0. I N
Fenolftaleina l7o.
Mezcla eter - alcohol.

7.8.4 PROCEDIMIENTO
. Pesar de 0,5 - 1,5 gr de aceite ayudandonos con una varilla de vidrio, en una

fiola de 250 ml.
. Añadir 20 ml de alcohol neutralizado (mezcla eter - alcohol).
. Añadir 3 gotas de f,enolftaleina l%.
. Titular con hidróxido de sodio 0, I N.
. Anotar el volúmen consumido y hacer los cálculos.

RANGEN INC, - BALROSARIO S A
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7.8.5 CALCULOS

Frirmula

VxfxN
Vo Acider--------- x I 00

w

Donde

V: ml de hidróxido de sodio 0, I N consumido por la muestra

f: meq del ácido predominate (oleíco... ...0,28245)
N= normalidad del hidróxido de sodio 0, I N.

W= peso de la muestra.

Ejemplo

0,4x0,282x0,1
o6Acidez= ----- x 100

0.75

= 1,5% Si cumple con los parámetros

7.8.ó NOTAS A CONSIDERAR

La acidez no debe ser mayor a 4 para aceites claros, y no mayor a 5 para aceites
()scuros

La acidez de la descarga es igual o mayor a la acidez de la carga

7.8,7 PREPARA(]¡ON DE REAC'TIvOS

Mezcla de eter - alcohol. l: l- Mezclar 250 ml de eter con 250 rnl de
alcohol y agregar unas gotitas de fenolftaleina y neutralizar con hidróxido de sodio
0, l7o hasta que aparesca una coloración rosada.

Fenolftaleina I o/o.- Pesar un gramo y se adiciona 60 ml de etanol y se agita
hasta disolución, y se completan 100 ml con agua destilada

\ I.i5¿

f1 r1l l,) rEcA
is r",,.. ns I lofloroglgl'
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7.9 DETER}TINACION DE RAI§CIDL,Z

7.9.I FUNDAMENTO
Se basa en [a determinación del deterioro de los lípidos mediante la

adición de HCI concentrado, bajo la presencia de foroglucina.

7.9.2 MATERIALES
Probeta de 25 ml
Varilla de vidrio.
Algodón
Papel aluminio.

7.9.3 REACTIVOS
Acido clorhidrico.
Foroglucina l7o.

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 ácido clorhidrico concentrado.
. Agitar hasta que se mezcle bien.
. Colocar un algodón empapado con foroglucina en el caso de aceites claros, y en

los negros agregarle 5 ml directamente
. Dejar reposar por l5 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 PRE,PARACION DT] RI,]A(]I'IVOS

Foroglurina l7o.- Pesar 0,05 gr de foroglucina. disolverlos en 30 ml de eter y
enrasar en un matraz volúmetrico de 50 ml

RANGEI{ INC - BALROSARIO S A
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7.IO DETERMINACION DET, PORCENTAJE DE GLT]TEN
HUMEDO Y SECO

7.IO.I FUNDAMENTO
Se basa en la determinación 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 f,QUIPOS
Estufa.
Balanza analitica.

7.I0,3 MATERIALES
Beakers
Espátula.

t0

¡ r1*?.1 lJ*'i'i.'t¡7.I0.4 PROCEDIMENTO
. Pesar en un beaker un gramo de harina
. Añadir poco a poco agua, hasta formar una masa pequeña
. Lavar bajo chorro de agua, hasta que ya no salga almidón.
. Dejar reposar hasta que este seca y pesar.

. Realizar cálculos.

7.I0.5 CALCULOS
[:órmula.

wl
Tocluten húmedo:--------- X 100

w

w2
ToGluten seco:------------- X 1000

w

Donde:
W : Peso de la muestra.
Wl= Peso después de secada a temperatura ambiente
W2: Peso después de secada a la estufa.

0,43 8 5

-9loGIuten húmedo=- x 100

1.1767

: 25,40 % Si cumple con los parámetros

RANGEN INC, - BALROSARIO S,A
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0.243t
%Gluten seco:----------------- X 100

1.7267

: 14,08 % Si cumple con los parámetos

7.I0.ó NOTAS A CONSIDERAR
. El gluten húmedo, 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.

RANCEN INC, - BALROSARIO S,A
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9.0 CONCLUSIONES nr B¡. r(] rECA
x tscuir^5 I i.cNoLOGlc¡l

Después de haber realizado las prácticas 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 día con el

mayor profesionalismo.

Haber realizado las prácticas en Balrosario a sido de mucho provecho para mi y
una experiencia incomparable. Puesto que he üsto como cada una de las

enseñanzas de la universidad, desde la más pequeña hasta la más grande. son
necesarias para la elaboración del alimento balanceado.

El proceso de elaboración de alimento balanceado es emocionante. Escuchar
tiases como. l)i-tminuye el ago en k¡s acondicu»rudores , aumenta lu
velocidad de lu rusÍra ¿n k» secadores. le dan la emoción y es más son de
suma imponancia, para que el alimento salga con la calidad que caracteriza a

los productos de Balrosario.

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

Durante el análisis se debe prestar la mayor atención posible, puesto que un
descuido podría alterar los resultados.

Mediante pruebas realizadas en el análisis de fibra se Ilego a la conclusión, que
los resultados varían 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 dosificación por parte deljele 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
número 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 mrs prácticas

puedo recomendar lo siguienter

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 sólo pueden ser la
causa de algún accidente, si no que constituye un problema sanitario grave

Cualquier anomalia, detectada en el producto final o durante el proceso se debe

notificar a la jefa de control de calidad y producción para que tomen las

medidas respectivas.

Debe llevarse un control estricto de cada uno de los reactivos usados, para

tener un stock, facilitando así el inventario mensual y no hacer pedidos cuando
éstos ya se hayan terminado

Se recomienda a las personas encargadas de hacer los análisis, que usen las

protecciones adecuadas para trabajar en el laboratorio, como mandiles de
mangas largas, mascarillas para gases, guantes para los ácidos, etc. y que
siempre tengan presentes todas las norrnas a seguir para evitar cualquier
accidente.

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 y 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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ORGAIIIGRAMA DE LA EMPRESA

GERENTE CENERAL
U

GERENTE ADMINISTRATIVO
U

GERENTE DE PRODUCCION
U

U

JEFE DE
CONTROL DE

CALIDAD
U

ASISTENTES
DE

LABORATORIO

JEFE DE
BODECA

AYUDANTE
DE BODEGA

IU

JEFE DE JEFE DE
PRODUCCION MANTENIMIE

NTO
UU

JEFE DE
TURNO

U

OBREROS

CONTADOR

PERSONAL DE SECRETARIAS
MANTENIMI

ENTO
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ALI},IENTOS RANGEN PARA CAMAROFiES

28,00 30,00 30,00PROTEINA %MIN 22.00 25,00 0035 25 0020 00

9,00500 500 5.00 6,00 7,00 9 00GRASA %MIN -( 00

5 50 5.00 5.00 4,00 ) 00 500ITIBRA YOMAX 5 50 5 50

10,0012.00 12.00 12.00 12,00 12,00 9 00CENIZAS %1\tAX 12,00

I 1,00I 1,00 I 1,00 I 1,00 I 1,00 I 1,00HUMEDAD %MAX I 1,00 I 1.00

I.00 1.00 1,00 1,00 2 00FII.;OS %l\,tAX 1,00 r.00 100

)l -'t L 3t.t:. t/ tt -y s,! granuladoTAMANO Pulgada -t/.t! )/ t: lt t¿
INICIADORES = SWIM UP # 1.2.3.{

M]IÍEI@IEI@@ I1rñIIffiTf'IIÍÍW$T



AT,INf ENTOS RANGEN PARA TILAPIA

]SRCIIEIÑÁ 32,00%MIN 00l6 00 20 00 24 00 28 00 55 00

GRASA %MIN I 50 4 00 4 00 5,00 7,00 4,50 0c)l'7

t'IBRA %MAX 600 ó 00 4 00 4,00 4,00 4,00 3,00

CENIZAS %MAX 10,00 12,00 00\2 12.00 12,00 12,00 10,00

HUMEDAD %M.{X I 1,00 I 1,00 I I 00 I t.00 I 1,00 00ll 00ll
TAMANO Pulgadas U4 t/t8-7116 5132 114 v4 granulado

Rep.- Reproductor

Iniciadores= SWIN UP # 1.2,3.+
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ALI]VIENTOS RANGEN PARA TRT]CHAS

§0s5-t( ) .t.t

l7 l6t2 lo
{3

l0 tlll l2
l2ll ll

1t12-1t8-5t32 t/1 Gr:lnrrlados

ffi[§ru

ilffirilNññr¡ü

COIIÍ POSICTON NI.]TRICTONAI, 'ú§ea Rf,PROUTJCTOX INfCIAI}OR§S ,TNIIC}IA Y §AI,J}TON
PROTEINA ?á¡v{IN

1'.lvllN
FIBR,{ 9rol{AX
CENUAS vdú[t

o/6MAX

9átv{AX
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PLANTA DE BALROSARIO

A= REJILIAS
B= TOLVAS DE ALMACENAMIENTO DE
C= M0LINOS #1 y#a
D= ELEVADORES
E= TRANSPORTADORES DE MATERIAS
E= TOLVAS DE ALMACENAMIENTO DE
G= VASCUIA
H= MANGAS
I= MEZCIADOR
J= PULMON
K= TOLVAS DE ALMACENA¡4IENTO DE
L= !,1oLINOS *2 y *3
M= ALIMENTADORES
N= ACOND IC I ONADORES
Ñ= PELLETI ZADORAS
O= ENFRIADORES
P= ZARANDA
O= TOLVAS DE ALMACENAMIENTO DE
R= PELLETS QUE RECIBEN BAÑO DE
S= PELLETS SIN BAÑO DE ACEITE
T= FAX COUTER
U= TOLVA DE ENSAQUE
V= ENSAQUE
W= COSEDORA

MATERIA PRIMA (SIN IIIOLER)

PRIMAS
MATERIA PRIMA (MOLIDA)

LAS MEZCLAS

PELLETS
ACEITE

8l B I I (' f E C Al[ Escu¡rAS ttc¡r{,r.G¡cls

)t.
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FISH OIL
Super Atractante de extracto de

Aceite de Pescado

liri
t

usoS
Para recubrimientos de pellets medicados
Mezclas preventivas, mezclas naturales.

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

Un producto de El Rosario 5.A.
ÍtrNNXID

m
Telf .:872441 - 872482 - 873654
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C¡ldzr t 097'15025 -09775015 . Fu: {591-1}8710t7 *at.lro io..om
Cur¡quil - kuedor

./oMtN 20.00 22.0OPROTEINA
5.00 s.00GRASA %MIN

5.50FIBRA %MAX 5.50
12.00CENIZAS ./"MAX 12.00

r.00FINOS 1.00
TAMANO oulqa d as 3132
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moixrG rcsdtadoo fl! q¡llir$ €dülsirs y stri.€l€r§¡v06. S¡Jpl€n€oto6 vihrnfr*¡& atsact8¡t88, 8cdt8§ ¡nari§ 8ol

irdr¡ldos 6n cafiidsdas G{orñ€rdEdss para úh.tor €l moix bshnceú 8l r¡€flor codo po6iuo.

J

220/o2A v

./"MtN 25.00 28.00PROTEINA
5.00 5.00
5.50 5.00

12.00 12.00
1.001.00

3/32

Do h rd§má loms en quo los rnétodos & oiti',s cámlian do aor€rúo a hs n€c€§ii8d€6 dol dhnl€, ñr€sfos alirnofllo§ Rang€n

ofioc6n rnás aiornativas pa,r ol mslEi) ds s¡slemss som¡{xt€flúros y ssmiir¡tsrBi'¡os. S¡dldo por mudD tiompo uno do lo§

Fodudos & más sslkja, h tónrxrla d€1 28% coílionB r¡a}!r€6 porcootalos de protolnas y ac€iB nuiñoc qJe al s€. coÍÜ*Bdo§

co¡ hs cantidados rocom€ndad¡s de hrrinas ,/egotal€s. pr@rcbian l¿ rn€ror aiorñ8liva de t abaF. El incJor¡Gnto do 106 nidos

de vil,añinas, rnin€id€G y aúa.l¡flos hacofl d6l 25 y ol 28% o¡cslonlos bahnceado§ .

25 y 280/o
o

GRASA

pulgadas

FIBBA
CENIZAS
FINOS

%M IN

t¡ calilad do h6 alim€nlG R¡ñg€r es más qug un o0iolito. es un cornpomiso. Un fuofl al¡moolo bal¿¡ce¿do €ll{i€¿a con una

hl€na ridrid5ñ, la c-ual soh s€ puod€ cons€guir usa¡do las m€iorBs mslerias primas iunlo a h rielx calrdad dg procaso. Lo6

gslemas do qJhivo más sx(ls¡les pu€d€n contar con la calkjad ñutrLÍo¡al dol ?0 y 35% do§arolhda por nutrtirlishs 6n

acoacunur¿ co¡ más do 25 años óe €xp€rieñc¡a. Todo6 ñussÍ06 alimontos son recornordados d€spuás de exigns6 análb¡s,

pruebas y cornprobadás Muac¡ooes oconómiás La irdirsjón de a¡los nrcles de prgmo¡das vlamíñrcas, ñllñela}8§, atEchnlos

y acsites mannos hacro de estas diBtas h mepr o0c1ó¡ para cult\o6 s€mHnlansnos € i ensir.ls. tas malerias primas dilt¿adas

p¡ra la elaboBoói de ñüeslro6 produclos son clasficádas oñ bas€ a rillurosos paámolros q{re van de acuerüo a las normas y

poliLcas ds cahdad que h¿cen d€ Banq€n la úlerenca

30 y 350/o

%M INPFIOTEINA
6.00
5.00

12 00

ño

4.00

pulgadas

GRASA

12.00

35.00
7.00

1 .00
5¡T

CENIZAS
FINOS

FIBRA

1.00

oespuás d€ sas añ06 de trabalar juntos, la l¡rga orpoi€nc¡¿ on prcduccrón de c¿malongs de El Rosam S A. y la lBqdogia

nulricional d€ dd¡d¿s de Rangen lNC, s€ han podrdo rnlegmr para la elaboraoon dsl 25% y 3ff/-{OA. el balanc€ado de ma}or

tradrción de lodos sstos años de lrayectooa.

El 25 y 3f6A0A rcúnen todas las tocfldogi¡s ftrtrioon¿lss y las melor€s cualtdades de todos los balanceados Rañ96n, que

unidas con la me,or producoón tecniÍcada de cafiarcn€s desarollad¿ por El Rosano S.4.. hac€n de sslos balancoados 6l

'balance pel6clo'. Todas las malonas primas animales y v€gelalss soo adioonadas sólo dospués de pasar por un eslnclo co¡lrol

d€ calldad. Esto, junlo a la ad¡oón d€ prsmc¡clas vlaminicas, rñineÉle§, alr¿clanles, y acerlgs mañnos lomar los mololos

balanceados del riorcado.

PBOTE INA
GRASA
FIBBA
CENIZAS
FINOS
r¡¡¡año

-qr M tN

pulgadas

2 5.00
9.00
5.00
9.00
100
3/32

10.00
2.00

granulado
(1 .0 1.7mm)

30.00
s.00
500250/o y 300/o

AQA

Á
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o
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R:ngcn lnc. l.sudos Unidos P0.Bo¡ 70ó l]uhl, ldrho 8lll6.nif.: (208) 511-('421 ' [rr: (208) 5{.}-8037
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para

a

camaron

I
,

I
_t

iii

Rangen lnc. ha eslado inyolucrada en el campo de la
nutrición por más de e0 años, y ha produci& alimenlo
para camafón óesde hace 15 años. Hernos formuhdo

alirEntos de carE ón para salisfacer bs reqrerir e0l0s
nulr¡cionales de muchas de las especies de c¿nrarón
producidas comercialrn€nte. Eslos alimenlos han s¡(h
disellados para marim¡¿ar el crecim¡ento y la

sobrevrvencra en c¿da etapa del desaldlo del carurón .

Para cumplir con la crec¡enle demanda mundial de

alinEnlos de c¿ldad para camaró0, Eangen ha erpandido

su dvislón ¡nleñacbnal para incluir lábricas de alimfllos
balancea&s bap h l¡oenqá de Rangen en varÉs regones
qeográficás. Nuestrc sooos eslán coÍproí€lkbs c¡¡ la

lad ofi de Ra¡pn de foduor ajimmlos de h m€lor caiidad

y de servr ¿l diente de manera prole§onal e inmediala.

Conseiú pars almecenemlento y allmentaclón.'t. 
Utlrce lauas de alirEnlación Sh conE una guia para

estimar los requerimienlos d¡ar¡os de alirEnlo. Las

la2as de alinrenlación y el tanEño de las palículas
para posl'láIvas deben ser alusladas para permitir una

buena distribución y suficienles pa(¡cuhs para que

sean enconkadas por el cameJón peqJeño.S€ debe

monitorear lá aclividad a¡imenl¡{x del camarón en l¿s

eslaciones de alimenlación y las rac¡ones diarias
deberán ajldars€ de aoj€rdo a h ad úiJd observada.

2- Bealize muesfeos de pobhci'5n por lo rEnos cada

&6 seÍEnas para q,Je se piJeda rpnitorea, hs hzas
de creomienlo y calqJla, h conversón de al¡mnlo.

3. Ut¡l¡ze eslimados de convels¡óñ de alimenlo y lazas

& creciÍiento reaie6 iunh con oh€ryacion€s de h
activrdad alirEnlida para cheqrear los esl¡Íudos de
poblacrór'.

4. Si la lerq€ralura del agua desciende lemporalrenle

a menos de 25' c., refu¡c¿ la cantidad de alimnlo
hasta qje la actvidad alinEnlicia se normal¡ce.

5. Si el nivel de or¡geno disuelto en la mañana

d¡sm¡nuye a menos de 2,5 ppm. la a¡¡menlación
deberá ser suspend¡da hash qu€ el nivel s¿ recupere.

6. Denlro de los límiles prácl¡cos, se debe hacer todo

esluer¿o para alimenlar lo más kecuenlemenle
posible con un tamaño adecuado de al¡menlo que

permila proporcionar un número de parliculas
Lifcientes de dislribución parela

7. Almacene el al¡menlo en un luoar b¡en seco y
venl¡lado. Lo6 sams nunca deberán ser pilestod sobre

una superfc¡e fría drectafiEnle, conE es elcondelo.

El Bosano S.A. Km. 16 1/2 Vía a la Cosla P O. Box 659
Guayaquil . Ecuador. Tet'] A73057 " 872441 - 872482
873654 - 873583. Faxr (593-4) ,t41851

olicina Machala: Juan Moritalvo y Eloy Allaro. Tel : (07) 930855

I

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

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

BANGEN lNC. Estados Unidos. P.O. Box 706 Buhl
fel.: (208) 543-6421. Fa¡: (208) 543-8037
RANGEN lNC. ECUADOR. Casilla 09-06-2302
Guayaquil - Ecuador. Tele & Fax: (593-4) 350893

daho 83316
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Alimentos
de calidad
para

,
camaron

Cultivo semi-extensivo

La fórmula de alimenlo a 22% de proleina conliene

proleínas y aceiles marinos complementad0s con

nutr¡enles vegehles de alle celdad para proveer & una

nutnción s¡tplemntal a un baF mdo para cultivos serñ-

exlens¡vos de camarón. Suplemenlos v¡tam¡nicos y

afactantes son i¡clu¡dos en canlidades limiladas para

preyeni defuienc¡as ührdnicas y esl¡mular ei mnsurb de

al¡[Ento6 efl mndi$n€§ sen¡.exlenwas.

La fórmula de alirnenlo al 25% de proleina auÍ€nta la

energía y las proleinas rnarinas para ser apropiadas püa

cullivos de mayores densidades de camarón denlro del

rango sem¡-erlensivo. Suplemenlos v¡tamÍnicos y

alraclanles son anadidos para me¡orar la base de

nufrenles y h afacclh del alimnh, íunlen¡efido baJos

16cosl6.

BANGEN lNC. Estados Unidcs. P.O. Box 706 Buhl, ldaho 83316
Ie¡.: (208) 543-6421. Faxi (208) g3-8037
RANGEN lNC. ECUADOR. Casilla 09-06-2302
Guayaqu¡¡- Ecuador. Tele & Faxr (593-4)350893

cctfosDnN
¡luTRcto Al-

Protsinas, m mort6 do

Gr6¿q rp anorps d€

Flbró, m mh d€

Ce¡iza. no más de

77/"

5%

5,5%

AUrf,NTo
Al" 25%

á%

5,5%

1&

A].I[[NTO

I

!
I

El Bosario S.A. Km. 16 l/2 Via a la Cosla P.O Box659
Guayaquil - Ecuador. Telr 873057 - 472441 - 472482
873654 - 873583. Faxr (593-4) 441851

Oliciña Machala: Juan Monlalvo y EIoy Alfaro fel r (071 930855

Para mayor informaciór¡ y compra de al¡mentos de calidad Flangen, fabricados por
El Rosario S.A., bajo licencia de Flangen lnc., por favor contacle a:
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Cultivo semi-i ntensivo

La férmuh alirnenthh al 28% de proteína conl¡ene una

mzcla balanceada de proleinas an¡males y veoelales

p¿ra Fove€r un alimnto su*menhio de coslo efoienB
para deNiJades seÍ¡-interÉivas. ProporcbrEs adecuadas

d€ grdercnb de vihrúus y rinerales y alractantes lEn

s¡do ¡nduihs en h deh Fra mJorar el rendr¡enb y el

corsirno dela¡lrEnto.

La fórmula alimnticia al 30% de proteina aun¡enta la

cánti&d y h caii&d de proteinas para el crecimenb del

camarón en el trrrgo sem¡]nbnsivo. Proteínas y aceites,

principalrfleoe marinos, han srdo incluidos con mayores

nrveles de suplernentos de vitaminas y m¡nerales pera

obtener ercelente nutrición suplementar¡a. Mayoles

niveles d€ atacbnEs aseguran un ó9tim rerxlrdento del

aImenlo.

cotPosÉ01¡
NUfBtC0flAJ-

28% DE

PROTEII'IAS

016 0E

P8O'IEIMS

m%
616

5,5%

14

PDtsioas. m m$G de

Gr6as, m ñr€íos d6

Flbr¿s, m m& d€

C€ni¡rs, m más d€

&
5%

5,5%

Para mayor información y compra de al¡mentos de calidad Rangen, fabricados por
El Rosario S.A., bajo licencia de Rangen lnc., por favor contacte a:

El RosadoS.A. Km. 16 1/2 Vía a la Cosla P.O Box 659
Guayaqu¡l - Ecuador. Tel.: 873057 - 8724¿1 . 872482
873654 . 873583. Fax: (593-4) 441851

Olicina Machala: Juan Monlalvo y Eloy Alfaro. Tel.: (07) 930855

RANGEN lNC. Eslados Unidos. P.O. Box 706 Buhl. ldaho 83316
Ter (208) 543-6421 Fax (208) 543.8037
FANGEN lNC. ECUAOOR. Cas¡lla 09-06-2302
Guayaquil - Ecuador. Tele & Fax: {593-4) 350893
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Alimentos
de calidad
para

I
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Pr+criaderos y crecimiento intensivo.

La fórmula alimenl¡c¡a al 35% de proleína incorpora los

úllim6 avarces nu(roc¡¿le6 y lecndóglco6 en ú c0mplelo

a¡imenlo para su uso en pre-criaderos y sluaciones de

crec¡mienlo ¡ntens¡vo. La princhal luenle de proleinas en

esta diela son proleinas marinas, con suplemenlo de

proleinas veg€lajes para ouener un perlil bahnceado de

am¡noác¡h lavorúles patr el oec¡niento del canarón. El

nivel de energia disponible ha sido lormulado

oJidadosamenle pra elimi¿a h utilzaoón de prdeínas en

el sec¡n¡¿Yf o.

Los suplemenlos de yilaminas y m¡nerales, alrac-lanles,

preservanles y esleb¡l¡zanles soo aprop¡ados para cunivos

inlens¡vos a codo6 razmables. Ega diela eslá d¡sponible

grarulda y en Flets.

RANGEI{ ltlc. Eshdos Uñdos' P0. 8or m hrhl, khho 81316

Tel.: (m8) $,4&€'421 . Fu: (208) 5a3-8037

RAI{GEN rú. EOJADoR .Casilh 09{&2302
Guayaquil - Eorador .fele A Fa:{59}a) Sa{a2-87a,0a2

coapGEE ¡üTRn$UL
Protsinas, m m€oG d€

Graas, m msre de

Fif¿s. m rn8 d€

Cflizó, m mb do

36% DE PflOIEIM

s%
7%

5%

l5%

BAI-BoSARIo S.A. Km. 16 1i2 Vía a la Cosb' P0. Box 659

GLsI4ul - Eo,dor . Tel.: 81§51 -872441-8724&.

Far: (593-4) {41851

Para mayor lnfümación y compra de al¡m¿nlos de calidad Rangen, hbricados por
Ealrosarlo S.A., balo l¡concia de Rangen lnc., por lavor contrcls a:

ó
I C I
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Alimentos
de calidad
para
truchas
Rangen lnc. ha estado involucrada en la formulac¡ón,
producciói y eslud¡os cienlíf¡cos para alirnentos para

trudla y sainón por m& de 10 añc. Conp Esuttado de

esle co0l¡nuo e innovador s¡sterna para el desanollo de

d¡etas, teners h p6¡brl¡(H & ofrecer consisentsÍEnte
a la ¡nüstria de &uacuttura h rEhr cal¡dad & atirEohs
para fudla y salrnón. L6 elanEnbs Bangen para ludE y

sajrnón son dseltados para nrarirrila, h sa]ud del pez, I
crec¡Ír€nlo y sobrevivenc¡a e¡ cada ehpa del desarrdlo
de los peces. Para cumpl¡r con la cteciente derunda
mund¡al de alimnlos de caltdad para lrucha y salrnón,
flangen ha erpanddo su divisl$ ¡nternebnal Aara inctuir

fábr¡cas de alimnlos balanceados baio la licenc¡e de
Bangen efl varias regbnes 0eográl'rcas. Nueslros socios
eslán compromelidos con la lrad¡ción de Eangen de
produc¡r a/irEnl6 de h rElor cahad y servir al cl¡e0h
de h rElor rIErEra profesbnál e hrrEd¡ala.
Cons€ios d€ ellmentsclón p6r¡ trucha.
1. La al¡nenteiyr y oil* diario de la lrudE óebe lenef

prixiJad sdre üJelqu¡er dro tráaJo de la granl¿ Un
boefl prograna de al¡rEflta¡tn ¡rtruye h a¡m ac¡ón

de los p€ces du¡ade 7 dias a h ssnüE.2 ru¡nerle en propacih d crecimisfo. C{ando al¡rnerle
por r¡edo C una ldCa, el nivd & al¡nert&¡h d€be se

aum€nlado ofi ¡nlorvalos d€ 3 dias para prevenir la

subalimenlación. Al¡menlando cotrreclamente de
aqJerdo al crecimienlo producirá (feomtenlos más
paqc, arimales más sanm, mepres coflvers¡ones,
l¡emp0s de producc¡ón más corlos y menos
canbdis¡Ío.

BANGEN lNC. Estados Unidos , P.O. Eor 706 Buhl, ld¡ho 83:l!6
Tel.r (208) 54+6421 . Fa¡: (208) 543-8037
RANGEN lNC. ECUADOR. Casilla 09-06-2302

Guayaquil- Ecuador. Téle & Fa¡: (593-4)350893

3. Cons¡dere el uso de al¡mentadores por demanda
qrando sea p§Ue. La práctica de al¡mnlac¡ón por

&rEnda BJee aumefllar §gnificativarrEnle la hsa
e crec¡r enb, dsfiinuir el slress, dsfinu¡ c6bs de
produccón y pnerorar h efc¡¿,nc¡a en oeneral.

4. A¡usle el lanEño del alimeflto según se reqJ¡era. El

lamañ0 del alimenlo debe set incremenlado
gndudípde a rnediJa We el pez crece.

5. El pez deberá ser ma¡nleflrdo s¡n alirEnlactón por lo

menos 21 horas anles de cualquier manejo o
lransporE.

6. Ulilbe lodo el esac¡o de la psorE y et agua d¡gon¡ble
pan m¿nlener a los peces separados lo más postble.

7. Antes de sembrar una pisc¡na l¡mprela de peces de
pevias coeedus y desinfédela. Rea¡ce múdreG de
poblac¡ón en inlerváJos de dos semanas y calcule el
peso lold de la tiomasa. Esa hlcmeiin le permie eJ

acuacullor alimentar y manejar las piscinas
adefiadamenle.

8. Manlenga datos ind¡viduates por pisc¡na de
conversión, crec¡m¡ento, flujo de agua, oxÍgeno
dsuelh, rDrta¡dad, lanE lo y númfo de peces para

eslablecer asi las capac¡dades ind¡v¡duales de
si'm&a para cada piscina.

EALROSAFIO S-A. Km. l6 ltr vía a h Colta P.o.Bor 659

Guayaqu¡1. Ecuador. fel.: 873057 - 872441 - 872482
873654 - 873583 . Faxr (5S3-4) 441851

Olicina Machal¡: Juan Monlalvo y Eloy Alfaro. Tel.: (07)930351

r:

Para mayor intormac¡ón y compta de allmentos de cal¡dad Rangon, fabricados por
Balrosario S.4., ba¡o lacencia de Rangen lnc., por favor contacte a:

C

t-
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Alimentos
de calidad
para
truchas
Tabla de alimentación para truchas

Tamáño
d€ alir'enlo

lemñendado

Pego &
Peceg

éf! gr¡mo3

#?
0.4,0
0.8-1

ALIMENTO ENGOPDE O PBODUCCION

TEMPERATURAS OE AGUA DE TRUCHICULTIVOS (GRADOS C)

5 6.7 8.3 10 1'1.7 13.3 15 16.7
TASA DE ALIME¡ÍTACION (% PESO DE LA BIOMASA}

ALIMENTO IN IC IO:

'1.5

2.3
4.5

#2
#3
#3

8
5
3
5
0

2
4
6

3.5 4.0
?.9 3.3
2.5 2.8
22 25
1,9 2.1

29
2.4

5.2 6.0
4.4 5.0
3.7 4.2
ca ao
2.8 3.2

6.6
5.5
5.0

8.9
t.5
6.3

4.8

3.5

3.0
2.8
2.6

6.8

4.8
4.4

3.7
3.4
3.1
2.9
2.6

2.3

2.2
2.0
1.8
1.7
1.5
1.3
1.1

3.2

?.7
2_5

2.0

2.0
1.8
1.6
1.5
1.3
1.1
1.0

?.8
2.6
24
?.2
2.0
1.8
1.7

#4
#4
#4
t-L

1/8"
'118"

5t32"
5/32"

5t32"
5/32
5t3?"

2.1 2.5
2.0 ?.3

0.9
0.8
0.6

4.8
4.5
4.0
3.8
3.4

2.6
¿.J
2.1
1.9
1.8
'I .5
1.?

2.9
2.7
2.4
?.2
2.0
1.7
1.4

6,8
I - 11

'l '1 15
15 - 23
23-30

38- 59

59- 76
76 - 114

114 - 151
151 - ??7
227 - 454
454 - 908
Más de 908

I
7
5
4
3

I
7
6
5
3
2

4.2
3.9

1.9
1.7
1.6
1.5

1.4
1.2
1 .'1

1.0
0.9
0.7

3.0

ALIMENTO PBODUCCION

't .1

1.0
0.9
0.9
0.8
0.7
0.6

3
2
1

0

1.7
1.5
1.4
'Ia

1.0
0.8

RANGEH lNC. Eslados Unklos . P.0. Bo¡ 706 8uhl, ldaho 8gl't6
Tel.: (208) 54&5421 . F¡r: (208)5434037
FANGEII ltlC. ECUADOR . Cas¡ll. 09{6.2302
Guayaquil - Ecuador , Tele f, Fax: (593-4) 350893

BALBOSARI0 S-A. Km. l6l2 Vía a la Costa P.0.8ox 659

Guayaqu¡l - Ecuador . Tel.: 873057 - 872441 - 872482
873654 - 873583 . Far: (593-4) {41851
Olicina Machala: Juan Monlalvo y Eloy Alfaro. fel.:(07)930351

Para mayor ¡nlormación y.compra de alimentos de calldad Bangen, tabrbados por
Bal¡osa¡io S.A.. baio licencia de Rangen lnc., por Íavor contacle a: 

-

t_



Alimentos
de calidad
para
truchas

Alimento inicial para trucha y salmón

El al¡rrEnlo inic¡al para lruda y salrnón ha Enido una larga

hslorE de éritos en las induslrias de h tuch¿ y salrnón en

los Eslados Un¡dos y Canadá. El fuerte crecimiento iniciej

obtenido con el uso de esle alimenlo asegura que el

potencial lolal & üecimienlo sea oblen¡& a lo largo del

crc¡o de vida de los salrbnidos.

El al¡menlo inrcial Rangen para trucha y salmón es una

diela rica en proteína y energía que conliene harina de

pescado y aceiles mar¡nos de la mejor calidad como
ingred¡enles primarios. El balance de los principales

nutrienles con niveles de v¡lam¡nas forlificadas son
lormulados especílicamente para alcanzar los requ¡silos

nulricionales de lodas las especies de lruda y salmón. Et

laruño de las paliculas ha sido d¡señado pafa que sea

consumjdo elicienlemenle por peces ióvenes de cada

etapa de su creomlenlo; oplimizan@ de esla manera h
conversrón y lasa de crecim¡enlo

RANGEN lNC. Estados Unidos . P.O. 8o¡ 705 Buhl. ldaho 83316

Tel.: {208)543-6421 . Fa¡: (208} 543-8037
RAt¡GEH lNC. ECUAoOR. Casilla (E-06-2302

Guayaquil - Ecuador . Tele E Far; {593-4)350893
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BALR0SARIO S,A. Km. 16 1/2 Via a la Costa P.0.Box 659

Guayaquil- Ecuador. fel.:873057 - 87244,l .872482

873654 - 873583 . Far: (593-4) 441851

Ofic¡na Machala: J!ar Monlalvo y Eloy Allaro . Tel.: (07) 930351

Para mayor información y compra de alimenlos de calidad Bangen, hbr¡cados por
Bslrosario S.A., ba¡o licencia <le Rangen lnc., por lavor conlacle al
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Producción de trucha

Se ha comprobado que la lórmula de al¡mento para

producc¡ó¡ & lruclu ha dádo ercelenles crecimhnlos y

gran ef¡cienc¡a económra en la induslr¡as de ldaho, en

donde aproÍmadam0le 110.000 hneladas de lruch6 s€

proücen anuaIrEnE. Esh fórÍrlh esÉ b6ada en rnás de

20 años de invesligación y desarrollo, y ha sido

erperimenlada exlensivamenl€ bajo condiciones

coíErciales efl h fince de Pfoducoón y ErErinEnlaoón

Bangen.

Harina de p€sc¿do de la mFr cá¡dad es el ¡ngredrenle

pr¡ncipal, con aceiles marinos que proveen de una

ercelenle cantidad de ác¡dG gras6 y energía. El nrvel de

energia dspon¡ble ha sijo bahnceado con precisión con

conlenidos proleícos para dar h í!ás ópl¡rE y elciente

conversión del al¡menlo. Suplementos de vilamlnas y

rinerai€§ Foveen bs midcnufienles necesarios pua el

ápiio crec¡nenlo y resslench a enferrEdades.

RANGEN lNC. Estados Uñidos. P.0. Box 706 Buhl. ldaho 83316
fel.: {208)543-6421 . Fa¡: (208)543-8037
BANGEN ll,¡C. ECUADOR. Casilla 09-C6-2302

Guayaquil -Ecu¿dor. Tele & Fa¡:(593-4)350893

EALR0SARIO S.A. Km. 16 1¿ Vía a la Costa P.O.8or 559
Guayaquil- Ecuador. Te¡.:873057 - 872441 - 872482
87365¡l - 873583 , Fax: {593-4) 441851

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

Para mayor lnlormación y comp_ra da al¡msntos d6 ca!¡dad Rangen, hbrlcados por
Balrosado S.A., ba¡o licench de Rangen lnc., por lavot contscte a:
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