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Guayaquii, 26 de Agosto de 1996

Dra.

Gloria Bajafia
Coordinadora del Programa
de Tecnologia en Alimentos

Por la presente me dirijo a Ud. para poner a vuestra consideracion el informe
de practicas profesionales previa a la obtencidn del titulo de Tecndlogo en Alimentos
las cuales levé a cabo en la Fibrica de Balunceados L' IRIS S.A. ubicada en Durdn,
por el periodo de tres meses.

Esperando que este informe cumpla con tados los requisitos pre-estublecidos...
quedo de usted.

Bl fofbo

Jessica Naranjo Cordova
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RESTM EN

El presente injorme recopifa informacion concernienie ¢ nis Praciicas
Profesionfes realizadas en LYRIS SA, empresa productora de alimenio balanceado
para; camarones, aves ¥ cerdos principalmente. Ubjcada en el Kne 5.5 Fia Duren -
Babahoyo (Frente a la Asociacion de Canaderos J)- Desde el { 5701290 hasia {55705 en
el drea e Laboratorio de Control de Calidad realizando diariamente deferminae oReE
como: Profeina, grasa, humedad, ceniza, acidez, fibra. amonkave Yoarena erectuodn o
muestras de materic prima y producto terminado.  Ademds descrbo of pQreceso g
elaboracion del alimento balanceadn y aspectors generales de la EmpPresa.




INTRODUCCION

Actualmente en nuestro pais existen puchas industrias que se dedican a la
elaboracion de alimentos balanceados y entre ellas estd  L'IRIS, que con pocos
aflos de estar en el mercado, se ha convertido en una Juerte competencia para otras
industrias de mayor antiguedad,

La elaboracion de éste tipo de alimento ha tomado mucha importancia, debido
al gran desarrollo de la industria camaronera y tambien pesquera, ya que a parte de
su alimentacion con estos productos balanceados, de ellos obtenemos también materia
prima muy necesaria para la elaboracion de pellets; estas materias son - Harina de
pescado, harina de camardn, aceite de pescado.

Otra industria que también se ve favorecida es la agricola, debido a que Ie
Jubricacion de balanceados requiere también de materia prima de origen vegetal,
como son los granos y cereales, principalmente de @ Trigo, maiz, arréz, palmiste y
también ciertos subproductos que son Afvechillo, polvillo, harina de trigo, pasta de
soya, etc..

A todas éstas materias primas, se les hace sus respectivos andlisis para obtener
un producto de excelente calidad, asi como también para saber el porcentaje de
proteinas, el mismo que se determina de acuerdo a las formulas elaboradas para cada
producto, con los requerimientos nutricionales necesarios para las especies { sean
éstas camarones, aves, etc) u los que se alimentard. Ademds, de acuerdo al porcentaje
de proteinas de las harinas de pescado y de saya, se le paga ai proveedor. Es por ésto,
que un pellet con alto valor nutritivo, tiene un costo mas elevado. '

Esasicomo LIRS S.A industria lider en la produccidn de una gran variedad
de productos balanceados, estd colocandose entre empresas de wna excelente
reputacion establecida por su calidad, tecrologia y lu gran precision en su
Jormulacion, satisfuciendo de ésta manera sus propias necesidades ( ellos cuentan con
sus propias camaroneras, polleras, chancheras ), y las de sus clientes, gue para todo
el personal y especialmente el Departamento de control de calidad, son los mas
importante.



DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

En e jdbrica de alimentos balanceados L'IRIS inicié mis labores en calidasd de
practicante el 15 de Enero hasta el 15 de Abril dei presente wilo, es decir 3 meses.
Desempelldndome en el drea de control de calidad como Ancliste delinec. Me
reportabe directumente al Jefe de Control de Calided que esté bajo la direccion de un
Tecndiogo en Alimentos.

LIRIS S A para el desarrollo de sus actividades normales dispone de 2 tuinos
rotativos, cumpliendo en el dig jormadas de trabajo, que van desde las ocho de fa
makana ¢ cuatro de la tarde ef primer turno y desde las cuatro de la terde ¢ doce de fa
noche el segundo turne, pero en Hempo que estuve tan solo se realizaba un turno gie
consistla desde las ocho de ia maflanc hasta las cinco y media de la tarde. La emprese
se encarguba de proporcionarme altmuerzos y expreso.

En ia primera semana de labores realicé un reconocimiento de todos jos
materiales, instrumentos, reactivos y metodologla usada en cade una de las téenicas
de andlisis pura cada una de las materias primas y productos terminados.  En las

Ffaboratorio de Control de Calidad.

A continiaeion doy a conocer: Las funciones realizadas, en que consistian y la
Jrecuencia con que se las cumpliia. Las cucles fiieron destinadas principeimente:

CONTROL DE CALIDAD:

1) Inspeccidn de equipos.

2) Preparacion de materiales.

3) Preparacidn de soluciones.

4 ) Muestreo de la materia prima.
3} Muestreo de producto terminado.
& ) Control de materia prima:
Determinacion de proteinas.
Determinacidn de humedad.
Determinacidn de grasa.
Determinacion de cenizas,
Determinacion de amoniaco.
Determinacion del porcentaje de cascarilla.

1



7) Control de producto terminado:
- Determinacion de humedad,
~ Determinacidn de proteina.
~ Determinacion de grasa.

8} Cdlenlos.

9} Presentacidn de reportes.

CONTROL DE LA PRODUCCION:
1Q) Control de parametro en ef drea del pelletizado.

CONTROL DE CALIDAD:
1) Inspeccién de equipos.-

Se realizaba con el fin de asegurar una determinacion lo més exacte posible.
Esta inspeccion se lleva a cabo en los siguientes equipos:

a ) Balanza.-

Consiste en verificar el estado actual de las mismas, tanto de limpieza como de
calibracidn. Las personas que laboraban er esta drea se les habia dado instrucciones
de que la balanza debia permanecer limpia y sin residuos que vayan a inferir en la
pesada del alimento. Esta limpieza de balanza se debla realizar antes, durante ¥
después de la fornada de trabajo. '

FRECUENCIA:
La inspeccion de la balanza se la realizaba cinco veces al dia, aproximadamente cada
cuatro pesaduas.

b ) Estufa.- _
Se controla la temperatura en el interior de la estufa. Generalinente la temperatura de
control Hegaba a 120 C.

FRECUENCIA;
Esta inspeccidn se la realiza dos veces por semana,

¢ ) Destilador de protelnas.-
Su control nos da ura pauta del funcionamiento del aparato y por consiguiente unc
correcta determinacion de proteinas,

FRECUENCIA:
Se realiza dos veces por semane.



d ) Tamices.-

i5ta Inspeccion tiene como objeto mantenerlos en buen estade Y estar listos juara
hacer las determinaciones de cascarillas e impurezas, Sy limpieza y mantesimicato se
Hlevaba a cabo de dos formas: Se las limpiaba con aire o con una solucion de CiH 3 N

FRECUENCIA:
Se limpiaba con aire cada vez que se tiene una determinacidn de éste tpo, cuatro
veces al dla con aire y una vez por semane con beido clorhidrico 3N

2} Preparacion de materiales.-

Todos los dlas el material de las determinaciones tenia que estar coit ui peso
estabilizado, logrado a través de la estufa durante 30 minutos. Liwego de sacada io
nuestra se espera 20 minutos y se anotan los pesos correspondientes.

En esta preparacion inclula esterilizar el material para los andiisis
ticrobioldgicos. Cuando faltaba el encargado de lavar los materidles 1o tenia que
realizar yo.

FRECUENCIA:

£l proceso por el cual se somete el material a la estufa a 120 C durante 30 minutos
luego enfiiarlo en el desecador y pesarlo se denomina " tarar *  Este se realizaba
todos los dias dependiendo de las materias primas y del producto terminado Ge 3¢
determinen. Normalmente 15 materiales diarios,

3 ) Preparacién de las soluciones.-

Solucidn de hidrdxide de sodio 01 N se realizaba aproximadamente 14 litres
con su respectiva titulacion.
@ Solucidn de hidrdxido de sodio al 50 % con agitacion constante de Ja solucion.
@  Solucidn de rojo de metilo con G, 1 gramos del indicador + 60 mi de alcohol.”
@ Solucion de fenolftaleina con 1gramo + 60 ml de alcohol.
@ Solucion de dcido sulfiirico 1,25% y solucidn de hidroxido de sodio al 1,25%.
FRECUENCIA:

La solucidn Keljdhal ( 50 % de Hidroxido de sodio ) destinada a la destilacion de
protelnas se realizaba 2 veces por semana aproximadamente 1000mi PoF senxinc.



Las soluciones 0.1 normales de SO4H2 e NaOH una vez Lor mes, aproximadamente 15
litros y 11 litros respectivamente. _

Las soluciones indicadoras de : rojo de metilo y ferolflaletna se realizan unc vez por
mes, aproximadamente 50 mi.

Las soluciones de SO4F2 1,25% y la solucidn de NaOH af 1,25% se realiza | vez por
mes, apraximadamente 500 mi cada una.

4 ) Muestreo de fa materia prima.-

Bodega informaba af Laboratorio de ia llegada de cada materic DAIG Y
tomaba la muestra segin la tabla que se encuentrea en of Anexo # 2. Agt por efemplo si
Hegaba harina de pescado: materia prima nay importante ya que se usa en grandges
cantidades se la hace un controf intenso:

Tamaflo del lote  500sacos =  Correspondiente a la letra J, la misma que en i
tabla tiene un tamaiio de nmuestra perteneciente a 80 sacos.

FRECUENCIA:
La materia prima legaba en cualguier momento, dado  ello muchas VeoRs 5¢
muestreaba de 4 a 5 materias primas por dla.

5 ) Muestreo de producto terminado.-

El departamento de produccion era el encargado de lievar al Laboratorio de
Control de Calidad las drdenes de produccion, con el fin de tener informacion acerca
de lo que se estd haciendo en la planta y proceder a realizar ¢l muestreo.

FRECUENCIA:
Generalmente y segun las necesidades del cliente se programaba la produccidn de dos
alimentos balanceados diferentes por dla.

6 ) Control de materia prima.-

Una vez realizado el mmestreo procedo a anotar los datos en ia carpela e
ardlisis diarios como:

- Mimero de fote
- flecha de {legada af laboratorio
- Mimero de sacos,



Luego se le realiza una inspeccion organoiéptica del producto que incluye
verificar su olor, color y sabor, Molla cada una de las materias primas de particiias
grandes { harina de pescado, palmiste entre ofrog), con el fin de ohtener un FHEYOT
espacio para las determinaciones. Entre las materia primas analizadas tenemos las
siguientes:

-Harina de pescado.-

a ) Detererminacion de proteina: Pesaba 0.5 gramos de muestra + dcido suifirico
concentrado + ! catelizador ( hidrdxido de potasio y sulfato de cobre ), digeria la
muestra durante una hore. Luego ia destilaba recogiéndole con deido sulfiirico 01N y
su respectiva ttulacion .

FRECUENCIA:

Se realizaba de 2 ¢ 4 veces al dia segiin la llegada de harina de pescade y cada una
de éstas nmuestras se determinaba la proteina por duplicado para una mayor
seguridad. Es decir se llevaba a cabo de 4 a & determinaciones diarias.

b} Determinacion de humedad: Pesaba 3 gramos de muestra y las colocaba en i
estufa con el fin de que pierda la humedad y mediante cdiculos poder obtenerla.

FRECUENCIA:
St llegaban dos harinas de pescado se realizeba dos determinaciones de humedad.

c) Determinacidn de grasa: Pesar cinco gramos de muestra + bencero y la sometia a
agitacion durante 30 minutos. Dejaba reposar durante 30 minutos mds |, filtraba v
luego lo sometia a calentamiento en la estufu con el fin de elimirar cualquier residuo
de benceno y evaporar el agua contenida.

d ) Determinacidn de cenizas: Pesar 1 gramo de muestra, quemarla en un calentador
durante una hora aproximadamente. Luego colocarla en la mufla durante 30 minutos.
Esta determinacion tenla que estar lo mds pronto posible ya que si excedia el
porcentaje maximo de ceniza no se aceptaba la materia prima.

e} Determinacion de armontaco: Pesar 5 gramos de muestra + 75 mi. de agua + 1
gramo de catalizador ( dxido de magnesio ) y luego destilarle por 15 minutos. Este
determinacion me da un indice del grado de descomposicion del alimento.

Nota: Estas determinaciones tiene gue hacerse lo mas exactas posibles. La sumaroria
de todas estas determinaciones tenfan que coincidir en un porcentaje de variacin
minimo 97,5 %,



- Pasta de soya.-

Se le realizaba las siguientes determinaciones:
a ) Protelnas.

b ) Humedad.

Clertas materias primas como: poiville, imaiz, harina de banano se ios realizedq ef
borcentaje de cascarilia,

~ & el caso de la harira de banano por medio de un tamiz # 40, cuyo resultado no
debia exceder un 13% de impurezas.

- n el malz un tamiz # 8, su porcentafe mdximo de impurezas erg el 1 %,

- In ef polviflo con tamices # 20, # 30, y % 40, en o tamiz # 70 ¥ # 30 se sopia la
cascarilla. En el tamiz % 40 se hace un cdlculo al ofo de la cantidad de polviiio,
Segitn el resultado si el porcentaje de cascarilla era mdsimo 13 % se lo clasificaba
como POLVILLOA Y del 18 al 20 % méximo se denominaba POLVILLO B.

A todas  estas materias primas a mas del porcentaje de impurezas se les
determina solamente la humedad.

7) Contrel de producto terminado. -

- Balanceado para camarones.-
a ) Determinacion de humedad: Mdéximo 13 % siguiendo el mismo procedimiento
detailado en lus técnicas.

b ) Determinacion de protefnas: Es esencialmente y uno de los nutriente en qie maés
empeflo se hace, ya que es decisivo en el desarrollo del animal al cnal es destinado,

¢ ) Determinacion de grasa: También se detalla en las técnicas, Su porcestaje e
grasa es del 7% mdximo.

FRECUENCIA:
Hstos andlisis de alimentos balanceados se los hace dependiendo de la produccion de
los mismos generalmente 2 a 3 veces ol dia.

81 Cdiculos.-

Yo expresamente realizaba los céleulos de todas las determinaciones que a mi
me eran designadas. Cada uno de éstos calculos estan detallados en las técnicas,
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$) Presentacion de reportes. -

Se los hacla una vez obtenidos los datos de cada una de las determinaciones
realizadas. a5} teremos -

- Producto:

- Determinacion:
Humedad.............
Proteina..............

Cenizas. ..o,
- Orden de produccion:

CONTROL DE LA PRODUCCION:

18 ) Controt de pardmetre en el drea de pelletizado.

Qe presenta dos zonas de control:el acondicionador y la pelletizadora. En e
acordicionador se anotan parémetros como: presion Y temperatura de la cémara. La
temperatura de la cémara es dada por un termdmetro que estd incorporade al
acondicionador.

&n la pelletizadora , se observan los pellets formados en cuanto @ s fextirg ¥
tamafio.

FRECUENCIA. -

La observacidn de la muestra y el apunte de los datos se lieva ¢ cabo dos veces af dic,
tnd 20 minutos uego de iniciada la operacidn de pelietizado, que es el tiempo en e
se toma el pelletizador en alcanzar la temperatura y presion de trabajo. ¥ la segunda
toma de muestra después de tres horas de tomada lu primera muestre.
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IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS BALANCEADOS EN LA NUTRICION D
LOS CAMARONES

Requerimient os nutrici onal es:

Los camarones para su adecuada RUtricion, requicren de los siguientes
nutrientes:  Proteinas, Carbohidratos, Vitaminas y Mirerales.  Por orra parte la
industria de afimentos balanceados hace uso de algunos aditivos, entre fos gue
podemos considerar a los aglutinantes, antibidticos yungicidas,

Los requerimientos nutricionales de los camarones se hallan bastante brey
definidos en lo que a nivel de proteinas se refiere, necesiténdose diferentes tipos de
alimentos segin sea fu etapa de vida en que estos se encuentren. De modo general
podemos sefialar los siguientes pertodos:

l1.- Larvas

2.~ Iniciacion
3.- Engorde

4.- Muaduracion
3.~ Reproduccion

Durante el primer periodo los camarones se alimentan de wanere ratured con
Jito y Zooplancton, mds un alimento balanceado que generalmente esté formulado o
30 % de proteina.

En el segundo periodo la alimentacion esté dada de manera natural més G un
alimento balanceado que se suministry segiin la especie. Hste alimento puede tener un
contenido de proteina que puede ser del 359 al 40%

Se considera perfodo de engorde cuando se emplea un alimento que esté
Jormulado con un nivef de proteina gue puede estar entre e} 22% y el 28%

En los estados de maduracion y reproduccion se usan dietas LY
especiaiizadas, donde sus niveles de proteinas estin en ¢l orden del 40%, siendo
también muly importante el nivel de grasa en ef alimento.
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Calidad del alismento;

Las investigaciones practicus sobre los alimentos: balanceados para
camarones, indican que deben reunir las si guientes caracteristicos:

a.- Deben tener ingredientes especificos, algunos de ellos procesudos para obtener
una alte calidad y uniformidad en los pellets. Bl tamaito de la particula atimenticia

debe ser acorde con los diferentes estadios del camaron.

b.- Deben ser estables y poderse aimacenar en periodos relativamente profongados sin
gue se presente degradacion en los nutrientes.

¢.- Deben ser estables en el agua y mantener su integridad fisica.

d.- Cuda tipo de alimento debe contener todos los nutrientes requeridos por el
camardn.

Ventajas que ofrece el alimento pelletizado:
Entre las ventajus que ofrecen los alimentos balanceados ten emnos.

I~ Que a el se incorpora y balancean Perfectamente nutrientes lales como vitaminas,
aminodcidos, y minerales los cuales mantienen una unidad a través del peliet.

2.- La estabilidad en el agua se mantiene fécilmente.

3~ El tamaflo del pellets puede ser predeterminado exactamentie en une ampiia
variedad de medidas segiin la-etapa de vida del camardn.

e
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DIFERENTES TIPOS DE BALANCEADOS

LIRIS S.A. ha jormulado varios tipos de productos pelletizados, de acucrdo « -

- Porcentaje de protelnas,

- Didmetro del pellets.

- Tipo de antibidticos.

- Jegin el estado larvario del camaron,

Ast tenemos que para cada uno de éstos productos, se ha determinado un cddigo para
su identificacidn. A continuacion estén las principales variedades de pellets gue se
producen y comercializan:

- Segiin el porcentaje de proteinas:
- 229 - 35%
- 28% - 40%
- 30% - 50%

- Segun el antibidtico usado:

- Flavomicina (F)
~ Kilol (k)

- Segiln el didmetro del pellet ( en puigadas):

- 1/8 de pulgada.
-1/2 "
-~ 3/32 "
- 3/32 "
- j’/ 4 "
Efemplos:
@ 22%K 1/4 = 22% de protelna, con Kilol y de 1/4 de pulgada  de
didmetro.
@ Reproductor 1/4 = Es para un estado larvario.

@ 40% GN53/32 =40% de proteing, granulado normal ( no tiene antibidticos).



- 13 -

DIAGRAMA DE CONTROL DE PROCESO Y FABRICACION DE UN
ALIMENTO BALANCEADO

RECEPCION DE MATERIAS | inspeceion
PRIMAS organsispiica

CODIFICAGION ¥ | Andlisis:
ALMACENAMEMNTD Bromatedtgien
]
™ -
DOSIFICACION - ONUOI dE Pesy

{ xformula )

. Conhtrof de
MEZCLADO T Mezctado
!
MOUEMDA
J
! T §
. ” o _ Temperatusa
ACONDICIONAMIENTD  f——— Humedad
Praslon

|4
. Temperatura
SN W »
PELLETIZACION Prasion

f
ENFRIAMIENTO

ENSAQUE Y - ST
> Analisis Bromalolbdicn
ALMACENAMIENTO Andiisis Elsito

k
DESPACHG
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BREVE DESCRIPCION DEL PROCESQ DE PRODUCCION

{ proceso de produccidn que ileva a cabo para obtener los peilets, comtenzo
desde Za recepcion de la materia prima, su almacenamiento, molienda, pelietizado v
fos procesos siguientes hasta el ensaque del producto final. A continuacion expiico
brevemente cade uno de éstos procesos o etapas.

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA, -

Ala fdbrica, todos los dias llegan una o varias materias primas diferentes,
come son : Harina de pescado, harina de trigo, trigo en grano, maiz polviilo,
arrocillo, past(' de soya, arrocillo, palmiste, harina de banano, elc.., necesarios para
la elaboracion del producto. Los encargados de la bodega ( compras ), notifican
enseguida al laboratorio de control de calidad para que se realice el muestrec v liego
fos andlisis respectivos, de acuerdo a los cuales el Departamento de Control de
Calidad dard la orden de aceptar o no éstas malerias primas. La exxactitud de oz
andlisis realizados en esta etapa son Hy ;mpon‘antes ya que de la materia prima

depende la calidad del producto final,

Una vez que el producto ha sido aceptado, es almacénado en la budega de una
maneraq organizada, ya sea por feche de llegada de los lotes. segin el tipo de
producto; para luego su utilizacidn.

PRE-MOLIENDA DE MATERIA PRIMA.-

Una vez que se vaya a utilizar la materia prima aceptada y almacenada, éstas
deben pasar una pre-molienda, para disminuir el tamafio de sus particulas, ya gie
deben pasar ademds por una criba o tamiz de un Jidmetro Jdetersinado.
Generalmente se muelen: harina de pescado, malz, trigo en grano entre oiros quie
tengan particulas de didmetros grandes. Esta pre-molienda se hace principalmente:

- FPara que el mezclado de las materias primas sea lo mas homogéneo posible .
- Para que pase la mayor parte a través del tamiz .

- Para obterer un mayor rendimiento.

Este proceso se realiza en un molino de martillos.
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DOSIFICACION Y MEZCLADO DE MA CRO Y M CROINC&REDIENT £S.-

Una vez que se ha rediizado la pre-mofienda de estas materias Primas o
macroingredientes, pasarn estus a sus respectivas tolvas, para luego ser do sificadas de
dctierdo « la fOrmula del producto « elaborar  Ig dosfficacion es computarizade
desde el cuarto de control: eista deja caer el peso exacto de cada wno Jde- fos
ingredientes, hacia una bdscula o balanza ast controlada. Luego pasan ol mezelador
donde se unirdn con los microingredientes ( vitaminas, mirnerales, aglutinentes ¥
antibidticos ), los mismos que son pesados manualmente y puestos en una tolve, para
que luego sean levados al mezclador: aqui son mezclados durante 10 minutos.

Es necesario que la bdscula controlada por la computadora sea calibrada por
lo menos cada tre meses, para permitir que la dosificecion de las materiag Primas sean
ny exactas y por lo tanto evitar variaciones de las Jormules, ya que cada una ha sido
reqlizada para gue ese producto tenga porcentajes definidos de cada nutriente.

MOLIENDA DE LA MEZCLA. -

Luego que los macro y microingredientes se han mezclado, son moiidos
nuevamente en un molino de martillos esto se hace para disminuir ¢l porcentaje de
granulometria que debe ser de 95 a 98%, es decir gue éste porcentaje de mezcia debe
pasar a través de las cribas, que tienen un didmetro més pequeiio gue las cribas de la
pre-molienda. Con éste porcentaje de granulometria ( nunca se alcanza gue pase el
100% ), se obtiene urn producto mds compacto y de mayor estabilidad.

ACONDICIONAMIENTO ¥ PELLETIZADO.-

La mezcla molide, se debe pasar por un acondicionamiento, el mismo que se
realiza usando vapor himedo, a lemperaturas de 80 a 90 oC . Esta etupa es para
producir un precocimiento de la mezcla y eliminar la mayoria de los niECroorgani smos
presentes, ademas de mejorar la palatibilidad, producir una mayor compactacion det
pellet, debido a que por el calor se activan los aglutinantes y los almidones de las
harinas. Ademds, permite que la mayor parte de la mezcla se haga pellet evitando
nmuchos desperdicios.

L
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Luego, ésta mezcla caliente basa a la pelletizadora que consiste en HRa especie
de criba cilindrica, cuyos orificios serdn del didmetro del pellet que 5e quicre
obtener ( 1/8, 5/32, efc. ). La pelletizadora tiene dog cuchiflas a cada  lado.las
miSmMas que se graduan para que se corten log pellets del tamaio deseado Fstos sajen
de agui con una humedad del 12 13%,

ENFRIAMIENTO.-

Como los pellets salen calientes, se los hace pasar por ysa cdmare de
enfriamiento usando una corriente de aire @ iravés de un sistema de ventiladores. Do
agut los peliets safen con una humedad menor ai 12%,

S el balanceado que se requiere, debe ser gramutado, los pellets enfricdos
pasan ¢l Crumbler o granulador, qlie consta de un fuego de dos rodilios « los que se
les gradiia la abertura para permitir que el producto adquiera un tamatio granuiado.

Los pellets unna vez que salen del enfiiados son transportados hacia une
zaranda la misma que debe tener una malla con un didmetro menor af de los pellets
que se estan elaborando, para permitis que fa mezcla que no se ha compactado caiga y
sea reprocesada, ademds el objetivo brincipdl, es disminuir el porcentaje de finos
(materia no pelletizada ), luego los pellets regresan por ur fransportador para ser
ensacados.
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DETERMINACION DE 1 UMEDAD
{ Método de estitfa )

Fundamento.-

Humedad es la perdida de peso gue sufve la muestra of someterla & temperaturas do
120 C - 140 C por un tiempo determinado. Es decir se produce la deshidratacién o
la muestra basta un peso constante.

Técnica:

~ Pesar aproximadamente de 3-4 gramos de muestra previamente pulverizada.

~ Colocar en ing capsula de vidrio con tapa { previamente tarade ¥ pesada ).

~ Relirar parcialmente lq tapa y colocar en una estufa de aire q temperaturas gue
HAuctuen entre los 140 ¢ ¥ 120 C por espacio de una hora.

- Retirar la cdpsula de In estfa y cubrir con ia tapa.

- Enfriar en un desecador hasta llegar a la temperatura ambiente, ( por lo menos
fa HOFG |}, .
172 hora

- Pesar usando balanza de brecision ( balapza analiticq J.
- Anotar lecturas de pesos de muestra seca.

Equipesy materiales:

- Balanza analiticq.

Estufa.

!

Capsula de vidrio.,

Espdtula.
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Cdlaelo:
% Humedad = Pérdida de peso de la muestra fo0
Feso real de la muestra
Efemplo:

Producto: 28% { Alimento para canurdn )

%6 Humedad - 03030 x 100 . g G2
3,001
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DETERMINACION DE PROTEINAS, -

Fundamenio.-

Se basa en la conversion del Mtrdgeno - organico en Nitrdgeno - inorganico: [l
Sulfato de Amonio formado durante Ig digestion, se diluve y se vuelve clealino af
agregarie Hidrdxido de Sodio . El amoniaco que queda en libertad se destiia ¥oes
recibido en una cantidad conocida de sofucidn de Acido Sulfiirico Y se lo determina
Dortitulucion.

Téanica:

- Pesar 0.5 gramos de Iq muestra, en un papel manteca, envolyer yagregar a un balon
Ereldhal.

- Agregar {5 ml de Acido Sulfiirice concentrado + un catalizador { 9,0 gramos de
Sulfato de Potasio v 0.4 gramos de Sulfato de Cobre).

- Digerir hasta que la nuestra tenga un color verdoso,
- Dejar enfriar al ambiente.
- Adicionar 50 ml de agua destilada,

~ Preparar una fiola de 500 mi con 50 mi de SO4H2 0.8 N + 3 potas de rajo de metilo
Y colocarla en el aparato Kjeldhal para recoger el destilado.

- Colocar el tubo en el destilador y adicionar 30 m! de soda Kjeldhal (Na ON 50%).
- Comenzar la destilacion hasta obtener 150 mi del destilado.

- Valorar frente a NaOH 0.1 N hasta obtener e primer cambio de color (rosado =>
amarillo paja)



Cdlculos. -

% Pr= {{Vix NI}-(V2 x N2)7 0014 x 6.25 x 100
P

Vi = Vol de la solucidn de SO4H2 empleado bara recoger el destilado
NI = Normalidad de la solucion de SO4H?

Vo =Vol. de la solucidr de NaOH empleada en la titulacion

N2 = Normalidad de la solucion de NuOH

0.014 = Megq. del Nitrdgeno

6,25 = factor de Protelnas

100 = Expresar resultados

Efemplo:

Producto: 35% ( Alimento para camaron )

A et Yy

0,5002

% Pr=345%



LR} 8

DETYERMINACION DE AMONIACO (librey cam.?;;inad 2)
{ Método de destilaciin )

Fandamento.-
Es el de medir la cantidad de Nitrdgeno basico voldiil ( o amoniacal } v sus sales de
amonio por adicidn del Oxido de Magnesio usando el aparato de destilacion Kjeldhal.
Procedimineto.-
- Pesar 5 gr. de muestra (previamente f'zamégezzizada)
~ Pasar el baldn Kjeldhal con ayuda de 75 mi de H20 libre de CO2 hervida y enfriada,
- Adicionar 1 gr. de oxido de Magnesio + grénulos de piedra pdmez (cera - hojuelas).
~ Conectar el baldn en la trampa de destilacidn.

- Recibir el destilado en una fliola que contiene de 5 - 10 ml de SO4H2 N/10 + 2+ 3
gotas de rojo de metilo al 1%

- Destilar x 15" (tomados a partir de la ebullicidn de la muestra).
- Titular el exceso de NH3 con NaOH K/10 hasta aparicidn de color amarifio briflante,

- Expresar log resultados en mg. de NH3 x {00gr. de muesira.




Cdl cul os:

SO4HZ Na O

(¥ x NE)-(V2 x N2) x 00017 x 100 x_ 1000
pm '

Q0017 = Meq. de NFH3 (atnoniaco)
100 = Expresar resultados en porcentaje
1000 = Resuitados en mg,
Ejemplo:

Materia Prima : Harina de Pescado

Segun la formule anterior se haild ef amoniaco en mg/100 gramos
20,29 mg NH3 /100 gr.

Hxpresar el nitrdgeno en po reenlafe

N=14
H=3
7 14 x100=8235%de N

17
2029 mg. N/ 100 gr. <= 82 35% de N
16,7 mg. N/ 100gr.
16,71 mg Nx lgr./! 000mg. x 6,25 =0 1% de Pr/ 1] 00g».
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DETERMINACION DE FIBRA

Fundameniop. -

La fibra cruda constituye un indice de las sustancias Presentes en los alimentos v su
determinacidn es un céleulo apraximade de la fraccion digerible, y se supone giie
representa fundamentalmente logs componentes celulares. v es el residuc sobrante
después de la digestion sicesiva con soluciones dcidas y alcalinas. :
Procedimiento, -

- Desgrasar la muestre,

- Pesar I gramo de nuestra en una Jivla de 500mi.

}

Agregar 100ml de SO452 1,259,

{

Calentar du rante 30 minutos.

i

filtrar la nuestra e irla lavando con 150 mi de agua destiladu caliente  en un
lencillo +un embudo). '

- Regresar el filtrado al matrdz + 100ml de Na OFf } ,25%,

- Hervir durante 30 minutos.

- Realizar un lavado con SO4E?D 1,25%.

- Lavar con 150 ml de agua destiluda caliente.

- Agregar 2 ml de alcohol.

- Llevar el filtrado a un crisol con la ayudea de una espdtula.

- Colocar el crisol en la estufa para evaporar el agua ( apréximadamente | hore A
hasta que esté la muestra bien seca.

- Llevar al desecador v pesar en una balanza analftice.

- Colacar el erisol en la mufla por 20 mirutos.



=240

- Llevar nuevamente al desecadoy.

- Pesar.
Cdlcifos. -
%Fibra = _A-B x 100
Pm
Lfemplo:

Producto: 28% ( Alimento para camards )

% Fibra =23,6847 - 23,5204 x 100
35,0557

% Fibra = 3,07

Nota,-

- 5I la muestra contiene mas de 1% de grasa se la debe extraer primero.

- Durante la ebullicion si es preciso rotar el beaker de vez en cuando para remover la
muestra que podria adherirse a las paredes. ‘

~ Bl uso del etanol es con el fin de obtener un secado mas rdpido.
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DETERMINACION DE CENIZAS TOTALES
{(Método de incineracion)

Fundamenta,-

Todos los alimentos contienen elementos minerales formando parte de compuestos
organicos e inorganicos. Es muy dificil determinarlos tal como se presenten en los
alimentos, por lo cual se recurre a la incineracion que destruye la maleria organica y
cambia en muchos casos el estado quimico de los minerales.

Procedimiento.-

- Pesar con precisién una canfidad equivalente a 1 - 2 gramos de muestra en un crisol
( previamente tarado y pesado).

- Colocar en un calenfador con el fin de quemar lentamente la muestra antes de colocarla
en la mufla.

- Colocar en la mufla a Temperatura que fluctuen entre 550 C - 600 C.

- Incinerar hasta que las cenizas adquieran un color blanco grisdceo ( 1 hora
aproximadamente).

- Pesar el crisol y su contenido directarnente a un desecador. ( por espacio de 30
minutos).

- Pesar usando balanza de precision.
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Cdlcitl os, -

FPeso del crisol + muestra Peso del crisol +m (600 - 800 CJ
Peso del crisol vacio =

Peso dei crisol vacio
Peso de la muestra

Peso de las cenizas

% de cenizas = peso de las cenizas  x 100
peso de la muestra

Efemplo:
Producto: 22% ( Alimento para camaron )

Peso de la muestra ; 1,1648
Peso de la ceniza : 17,2345

% de cenizas = 0,1854x 100
1, 1618

% de cenizas = 15,04

- Se recomienda elevar la temperatura de Ia mufja lentamente hasta alcanzar la de
incineracion sin que se jormen lamas, ya que combustion demasiada activa puede
ocasionar perdida de sustancias o cenizas o conducir a que se formen inclusiones de
carbono que no se incineren.

- Se recomienda ro mds de 600 C ya que se errita la cristalizacion de las Cenizas.
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DETERMINACION DE GRASA BRUTA |

Fundamento. -

Se basa en extraer por medio de un solvente ( benceno ) e comjunto de sustancias

grasas e incluyendo los ésteres de los deidos grasos, josfolipidos, lecitinas, esteroles,
ceras y acidos grasos libres.

Procedimienip -

- Pesar aproximadamente 5,005 gramos de muestra en una fiola de 250 mi.

- Aftadiendo 30 mi. de benceno se procede a agitar ayudado por un agitador
magnelico, por ui tiempo de 30 minutos

- Dejar en reposo por un intervalo de 15 mirutos.

- Filtrar con papel filtro a un beater de 100 ni

- Recoger una alicuota de 1) ml de Jiltrado y trasvasar a una Jiola de 150 ml
Previamente tarada.

- Evaporar el solvente aumentando la temperatura en una hormilla,

- Introducir la muestra en lu estufa a {40°C por un tiempo de 15 minutos, evaporar
residuos de solvente.

- Introducir en un desecador hasta lemperatura ambiente.

- Una vez fiio se lo pesa y se realiza jos respectivos cdlculos.

Ffrecuenda,-

Este andlisis se realiza a algunas materias primas como el polvillo y « algunos
Pproductos terminados.

Equipos y Materiales, -

- Balanza analttica

- Fiolas de 150y 250 mi.

- Hornilla electrica

- Pipeta volumetrica de 10 mi.

- Estufa '

- Desecador

- Espatula

~ Agitador magnético £y

PR,
WLy

l}
8
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Calculos, -

% Grase Bruta = Peso de la grasa extraida v 0% 30
Peso de la pestra

Ejemplo:
Producto: 28% { Alimento para camardn )

Peso de grasa extraida 60,1206
Peso de musetra 50017

% Grasa Bruta = 0,1306 x | Ox 30
50087

Y%Grasa Bruta = 7.23
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DETERMINACION DE ACT, DIEZ EN ACEITES
Fundamento. .-

Este andalisis se fundamenta en la cartidad de dcido predominante reutralizade por los
mililitros de élcali de normalidad conocida, la dcidez es expresada en Porcentaje, def
1

dcido que predomine en cada una de las muestras a analizar, que en s mayoria ex
expresada er porcentaje de ac. oléico.

Téonica.-

- Realizar la misma técnica para la obtencidn de la grasa.

~ Fundir la grasa obtenida.

- Aftadir a la fiola 25 mi. de alcohol neutro més dos gotas de fenolftaleina,

- Titular con hidroxido de Sodio 0,1 N hasta aparicion de una coloracidn rosada que
persista por 30 segundos.

Frecuencia.-

Se realiza este andlisis a cada ingreso de polvillo que seq entregado a la fabrica,
Laquiposy Materiales.-

- Flola de 250 mi,

- Bureta de 25 mi.

- Probeta de 25 mil.

Calcailos.-

% Acidez = CC. Na {OH) x NAOH) x meq fdc) x 100
Peso de la Muestra

Miliequivalente del dc. oleico : 0,282

% Acidez = 1,2x 0.1 x 0282 x 100
2,08
% Acidez = 1,76 %




-30-

DETERMINACION DE ARENA
Fandamento.-
Bl cortenido de arena es g parte de las cenizas insolubles en Acido Clorhidrice

caliente.

Procedimientg -

Pesar 2 gr. de harina.

Obtener cenizas ( 600 - 800 ¢ ) en la mufla.

Transferir las cenizas a un erlenmeyer de 300 mi.

- Usando mds o menos 75 m! de Acido Clorhidrico 3N

Hervir por 1/4 de horg a fuego lento.

Filtrar la solucidn tibia « través de un crisol provisto de un papet Jiltro { tarado ).

Lavar el residua con agua caliente hasta que quede libre de dcido.

Secar el crisol y su contenido durante | hora en una estufis a 120 ¢

Enfriar en un desecador.

Pesar.
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Cdfcuifos. -

Y de arena = gramos de arena  x [00
gramos de muestra

%o de arena = (Peso del crisol + arera) - {Peso del crisol + papel J x 100

Peso de la muestrq

Ejemplo:
Materia Prima: Bentonita

Peso de la arena =0,088r.
Peso de la muestra =2, Q0lgr.

% de arena = (08 x {00
2,001

% de arena = 390
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ASPECTOS GENERALES DF LA EMPRESA.-

La industria balanceados iene su origen por los afios 1966 iniciandose
empreseas como. Molinos Champidn SA. | Ecuador Feed, Balanceaa’ag_ Figor, AB4 5.4
, después DIAMASA, Propellest.. etc. hasta completar en la actialidad una gran gama
de Industrias procesadoras de Balanceados.

.

LT IRIS fue constituida en el afo 1983 Y siempre ha tratado de cumplir con su

objetivo, elaborar un atimento que produzca los mejores resultados, desarrollando

sistemas de produccion de alimentos balanceados y de control total de calidad
acompaftade de una continua investigacicn.

Lecalizacion

La fibrica L' IRIS S.A, | ests uwbicada en el Km 5,5 via Durdn - Babahoyo, posce
un terreno de 15.000 m2 repartidos en 3.200 metros cuadrados de construceion, que
comprende las siguientes instalaciones:

- Oficinas administrativas,
- Laboratorios de: bromatologia, microbiologla.
- Bodega.,
- Planta de produccion.
- Taller de mantenimiento.
~ Comedor.
Mercado af que se desting of producie

Hsta Empresa se dedica « la produccion de una gran variedad de balanceados
para: camardn, pollo, cerdos, rana, ¥ pedidos espectales para caballo. tilapia y
gunado.

La demanda de alimentos bulanceados o solo en este sector, sino tambien s
el sector avicultor ha tenido un gran crecimiento debido a que no solo se e afrece af
cliente una fiente de alimentacion para sus animales, sino que se les provee de un

allmento nutricionalmente balanceado que vaya acorde con las estapas de desarrollo
del animal.



-33-

Es ast que si comparamos la produccion de las empresas asociadas a AFARA,
durante el afio 1970, la misma que alcanzd 76,500 toneladas métricaz y la de 199! que
Jue de 642.000toneladas métricas, significa que en 21 ailos de existencia, se ha
incrementado en mas de un 500% la praduccidn.

Sus productos los comercializa Pprincipalmente en la Provincia de £l Guayas y
El Oro. El sistema de distribucion que ha establecido de acuerdo a sus politicas, es
que éi cliente mismo retira el producto a s pedido de la empresa Con su propio
{ransporte; o si lo desea, la empresa mismo se encarga de levar el balanceado af
lugar de destino.

e puede decir que el 60% de la produccidn esté dada para abastecer el
mercadoe cautivo ya que ellos Henen sus Propias camaroneras, poileras y chancheras,
pertenecientes a los accionistas de la J&brica, y el 40% restante de la produccion se
destina a personas particulares.

Tamaiio de la Producci én

La planta tiene una capacidad de produccion de dos toneladas por hora de
alimento balanceado esto es, que trabajando las 24 horas del dle, 20 dlas ai mes, se
pueden elaborar 1900 Ton. de alimento balanceado. L' RIS, pero actudimente vende un
promedio de 600 Ton. al mes.
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CONCLUSIONES
- Las dietas secas son my y prdcticas desde el punto de vista de SU Conservacion,

- fn el pais, LIRIS es una enmpresa gue uliliza materias primas que provienen del
procesamiento en otras industrias, Ademds gue con la industria de balanceados se
oplimiza el aprovechamiento de los recursos marinos y agricolas nacionaies.

- Debemas tener como un hecho, el que no es posible lograr un producto de daptima
calidad partiendo de insumos que no lo sean.

- La calidad del alimento pelletizado, va a depender de varios factores como: calidad
de las materias primas, eficiencia del proceso de mezclado y de la capacidad del
pelletizador para trabajar con los pardmetros de trabajo establecidos por control de
calidad.

- &l tecndlogo en alimentos desarrolla una labor muy itil en esta dreq ya que se
encarga del control de calidad tanto de lq maleria prima como del producto
terminado.

- Es muy importante destacar ¢l aito valor educativo, que und empresa productora de
alimento balanceado puede proporcionar. Dejando ast conocimientos muy hien
aplicables en cualquier otra industria alimenticia.

- El hecho de haber realizado mis practicas industriales no solo ha erriquecido mis
conocimientos, sino también me ha permitido reforzar el trabajo en grupo a wivel
industrial.

- Se podria decir que los principales incovenientes gue se le Dpresentan a los
estudiantes en éstas actividades es iq aulomatizacion de casi todos ios Drocesas y no
permiten un directo manipuleo de los productos en elaboraci onp. -
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RECOMENDACIONES

- Coanclutdo el proceso de elaboracidn, ef producto debe ser sometido a pruebas yio
andiisis fisiscos, quimicos J microbioldgicos previo q su vertd, durante esta etapa of
mismo debe codificarse y almacenarse er condiciones adecuadas, es decir, higidnicas,
ventiladas, libres de contaminacion de insectos y roedores que garanticen la calidad
de preservacion del producto durar te los pertodos estipuiados,

- Se debe transmitir conciencia « los supervisores y resto del personal, de qie
actividad que realizan es bnportante y se lo debe hacer de manera perfecta.

- &5 recomendabie proveer af personal de mascarillas eficientes que iimpidan el paso
de polvo que luego es precursor de enfermedudes

- El control de las lineas de Droceso es necesario durante ig produccion, para evitar
defectos del producto Jinal.

- De todas las etapa det proceso una de las més importantes es ef mezc! ado, al cual se
le debe efectuar un controf semanai.

- I8 necesario mantener y establecer un Plan de limpieza ¢ higiene de la plapta @
laboratorio parg evitar una contaminacion producto de la infestacion de plugas.

~ £ necesario colocar los reactivos dentro de la sorbone para evitar la iniedecion de
vapores, perfudiciales para nuestra salud. Todos los reqactivos y soluciones dehen
estar correctamente rotulados.
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BALANCEADOS PARA CAMARONES

L' IRIS S.A.
CAMARON 22%

ANALISIS
PROTEINA MINIMA 22%
GRASA MINIMA 4%
FIBRA MAXIMA 5%
CENIZAS MAXIMA 1%
HUMEDAD MAXIMA 1%
FECHA DE ELABORACION:

INGREDIENTES

Harinade Pescadotipo Exportacién, Harina
de trigo, Afrachillo, Polvillo de Arroz, Harina
de Arroz, Polvo de Cebada, Polvo de Maita,
Carbonato de Calcio, Fosfalo Bicdlcico,
Vitamina A, D3, E, K3, B1, B2, 86,812,C,
Biotina, Hierro, Acido Félico, Acldo
Nicolinico, Coballo, Manganeso, Acido
Pantolénica, Molibdeno, Zinc, Cloruro da
Colina, Cobrs, Selenio, Yado, Cromo,
Propionato da Calcio, Polimetit-Carbamida,
BH.T., BH.A., Flavo Fosfolipot, Aceits da
Pescado.
PESO NETO 40 KILOS

ELABORADO POR: L'IHIS S. A.
R.U.C.: 0990865477001
Direccién: Km, 5,5 via Durdn - Babahoyo
Teléfono : (5934} 805400 Fax: (5934) BOG267
Guayagquil - Ecuador

Lote Namaero:
Registro L.C.A.:

Utilizar dnicamante para allmentar Camaronas
durante la stapa de engorde, en sislemas semni-
Intensivos y extonsivos.

Suministrar el alimenio guldndosa por fas tablas
de alimentacién o por recomendacian del Bidlogo
responsabla,

L' IRIS 8.A. Recomlenda el uso da asla produclo
dontro de los lreinta dlas de la fecha do

-elaboracién. Se recomlanda almacenar ol

producte en un lugar seco, fresco y venlilacdo,
sobra palels y dejando espacio enlre rumas, No
colocar direclamente an el piso, nl pegado on las
paredes.

BALANCEADOS PARA CAMARONMES

L'IRIS s. A.
CAMARON 27

ANALISIES
PROTEINA MINIMA 27 ™
GRASA MINIMA 5y
FIBRA MAXIMA 5 %
CENIZAS MAXIMA 12 vy
HUMEDAD MAXIMA I v,

FECHA DE ELABORACION:

INGREDIENTES

Harina de Pescado tipo exportacion, Harina de Camarén
Induslrial, Harina de Trigo, Benlonila, Afrechitio y/o
Polvillo de Arroz, Harina de Arroz, Polvo de Cebada y/o
Polvillo de Arroz, Polvo de Malla y/o0 Polvillo de Arroz,
Carbonato de Calcio, Fosfato Dicélcico, Vitamina A, D3,
E, K3, B, B2, B6, BI2, ¢, Biotina, Hierro, Acido Flico,
Acido Nicotinico, Coballo, Manganeso, Acido Panloté-
nico, Malibdeno, Zine, Cloruro de Colina, Cobre, Sele-
nio, Yodo, Cromo, Propionato de Calcio, Polimetil Car-
bamida, B.H.T., B.HA., Flavo Fosfolipal,

PESO KETO 40 KILOS

ELABCRADO POR: L'IRIS 5. A.
R. U. C.: 0990865477001
Direccién: Km, 5,5 via Durdn - Babahoyo
Telgfono: (5934) 805400 Casilla 09-04-750
Guayaquil - Ecuador

Lote Nimero:
Registro 1.C.A.:

Utilizar Gmicamende para alimeniar Camarones duranle el eslaco l2rvasio
Y para engorde, en sislemas extensivos

Suministrar el alfmgnle  guldndosa por las fablas de alimerlacign o por
recamendacion det hidlogo responsable,

LIRIY 5. A, recomienda ef uso de este froducto denlro de los  iseinta
dfas de Ja fecha de elaboraciin, Se recomiznda almazenar et grodusto ep
un lugar sece, lreseo y venliladg, sabre palels y dejando espazios entrs
fumas. Ko colecar direclamente en el pico, ni pepado 2 las paredes,
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BALANCEADOS PARA CAMARONES

LIRIS s, A,

| ‘CAMARON  30%

ANALISIS
PROTEINA MINIMA 30 @
GRASA MINIMA b %
FIBRA MAXIMA 4 4%
CENIZAS MAXIMA 13 %
o

HUMEDAD MAXIMA 11 e
‘ECHA DE ELABORACION: '

INGREDIENTES

larina de Pescado tipo exportacidn, Harina de Camargn
ndustrial, Harina de Trigo, Benlonila, Afrechilio y/o0
'olvilio de Arroz, Harina de Arroz, Polvo de Cebada y/o
‘olvillo de Arroz, Polvo de Malla y/0 Polvillp de Arroz,
arbonate de Calcio, Fosfalg Dicélcico, Vitamina A, 03,
+ K3, B, B2, B6, BI2, C, Biotina, Hierro, Acido Félico,
cido Nicotinico, Cobalto, Manganeso, Acido Panioté-
ico, Molibdeno, Zinc, Clorure de Colina, Cobre, Sele-
0, Yodo, Cromo, Propionate de Calcio, Polimeti] Car-
imida, B.H.T., B.HA. Flavg Fosfolipol,

PESO NETO 40 KILOS

ELABCRADO POR: L'IRIS S. A,
R. U. C.: 0990865477001
Direccidn:  Km, 55 via Durdn - Babahoyo
Teléfono: (5934) 805400 Casilla 09-04-750
Guayaquil - Ecuador

8 Nimero;
tistro {.C.A.

tar Inlcamerle para alimenlar Camarones en lodas las  elapas, en
nas semi-Intensivos y extensiygs,

nislrar e alimento  puismdose per las labfas de alimen(aclin o por
tendaciin del bidloge respensable,

S 3. A, retomiznda el nso de este producto dentro de los 1relnls
ge la fecha de elaloracion. So recomicnsla abmacenar o producle en
'gar seeo, fresco y venlilado, sohire Palels y defande espacios enirg
i Mo colocar diteclamente en el piso, nf pegalo a Jas paeiles.

BALANCEADOS PARA CAMARONES.

LIRIS s, A,
CAMARON 359

ANALISIS
PROTEINA MINIMA 3 %
GRASA MINIMA 6 %
FIBRA MAXIMA 5 %
CENIZAS MAXIMA B %
HUMEDAD MAXIMA 1 %

FECHA DE ELABORACION:

INGREDIENTES

Harina de Pescado tipo exportacién, Harina de Camargn
Industrial, Harina de Trigo, Benlonita, Afrechiilo ¥/0
Polvillo de Arroz, Harina de Arroz, Polvo de Cebada v/o0
Polvillo de Arroz, Polvo de Malta y/o Polvillo de Arroz,
Carbonato de Calcio, Fosfalo Dicélcico, Vitamina A, 03,
E, K3, B1, B, B6, B12, C, Biolina, Hierro, Acidg Félico,
Acide Nicotinico, Cobalto, Manganeso, Acido Panloté-
nico, Molibdeno, Zine, Cloruro de Colina, Cobre, Sele-
nio, Yodo, Cromo, Propionato de Calgio, Polimelil Car-
bamida, B.H.T,, B.H.A., Flavo Fosfolipol

PESO NETO 40 KIL0S

ELABORADO POR: L'IRIS 5. A,
R. U C.: 0990865477001
Direccion:  Km. 55 via Duran - Babahoyo
Teléfono: (5934) 805400  Casilla 09-04-750
Guayaquil - Ecuador

Lote NGmero:
Registro I.C.A.:

Ulillzar - Gnleamente para alimentar Camarones dorants  la elapa  de
engorde, en sistemas saml.intensivos y exlensivos,

Sumlnistrar el alimente puisntase bor fas dablas de alimentaclin ¢ par
recomentaclin del bistogo Tesponsable,

LIRIS 8, A, recomsfenda el uso de este producio dentro dz Ios trelnla
dias d2 1a fecha do claboracion, Se rezomiznda almacenar ! producte ep
an hugar secs, fresco y venliiadn, sobre palels ¥ tgjando ospasias enire
ramas. Ko colecar direslamente en gf piso, ni pegado # fas paredes,




ANEXQ #4

L'IRIS s. A.
DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD
ANALISIS  BROMATOLOGICO

MAT, PRIMA: PROVEEDOR,
FECHA: NUMERO DE INGRESO:
HUMEDAD Ng GRASA Ng
PROTEINA Np FIBRA No

#
CENIZAS Mo ARENA No
CALCIO Ng FOSFORO No
— —,
ACIDEZ IMPUREZAS Ng
—— ——

b

tlieay -

L

i
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L’'IRIS S.A. cuenta con un laboratorio
completo de Bromatologia que nos permi-
te analizar todas las materias primas que
ingresan a la planta, el proceso y el pro-
ducto terminado. |

Con esta base tenemos ia seguridad de
elaborar alimentos que siempre tendran la
composicion de nutrientes preestablecida.

Este departamento cuenta ademas con un
Laboratorio de Microbiologia que nos ga-
rantiza la utilizacion de ingredientes libres
de contaminantes y se Io utitiza también
para dar servicios del control microbiold-
gico de aguas y suelos.

- SISTEMA DE MEZCLADO

El proceso de mezclado es una de las
operaciones mas importantes en [a elabo-
racion del alimento.

El sistema de mezclado de L'IRIS incluye
un sistema de dosificacién de ingredien-
tes computarizado, el cual nos asegura
una perfecta combinacion de las materias
primas formuladas.




JEL ALIMENTO

3.- SISTEMA DE POSTMOLIENDA

Con este sistema logramos obtener una granulometria muy ?
fina, reduciendo los espacios de aire entre las particulas y los
puntos de quiebre, por la ausencia de materia gruesa.

4.- SISTEMA
HORIZONTAL :
DE ENFRIAMIENTO

Poseemos el enfriador recomendado para acuacultura. Este ;
sistema se encuentra inmediatamente después de la
peletizadora, evitando de esta forma el maltrato del producio
por el uso de elevadores u otros tipos de transportadores.

5.- SISTEMA DE PELETIZADO

Un nuevo sistema de peletizado con preacondicionamiento,
el cual eleva la temperatura de la masa y que junto al
acondicionador convencional daran la mejor gelatinizaciénde
los almidones naturales que se encuentran presentes en la
férmula; evitando el uso excesivo de aglutinantes artificiales.




'LABORADO EN

3.- SISTEMA DE BODEGAJE

Para proteger la buena calidad del alimento,
contamos con un excelente sistema de bodega-
je que minimiza la absorcion de humedad y que
preserva el olor, el sabory el color.

Almacene el alimento en lugares secos y venti- |
lados. Los sacos nunca deberan ser pueslos |
sobre superficies frias directamente, le reco-
mendamos el uso de maderas como base.

) s ch e
[FIUrOVIE S IEPS LT YT IV SN )

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL z

SROTEINA|  22% 27% 30% | 35% 40% | 45%RANA | 52%TRUCHA

GRASA 6.0% MIN. | 6.0% MIN. | 6.0% MIN. 6.0% MIN. | 6.0% MIN.| 7% MIN. 12% MIN. -

FIBRA 50% MAX. | 5.0% MAX. | 5.0% MAX. | 5.0% MAX. | 5.0% MAX,| 3% MAX. | 3% MAX.

CENIZA ~ 112.0% MAX13.0% MAX.| 13.0% MAX.| 14% MAX. | 14% MAX.| 12% MAX. | 12% MAX.

HUMEDAD| 11% MAX. | 11% MAX. | 11% MAX. | 11% MAX. 11% MAX.| 11% MAX. | 11% MAX.

CALCIO  |2.3% MAX. | 2.3% MAX. | 2.3% MAX. | 2.3% MAX. | 2.3% MAX| 3% MAX. | 3% MAX,

FOSFORO | 1.5% MIN. | 1.5% MIN. | 1.5% MIN. | 1.5% MIN. | 1.5% MIN. 2% MIN. | 2% MIN.




La Industria Camaronera de nuestro pais atraviesa actualmente por un periodo de cambio
que requiere de la maxima atencion de todos aquellos que en una u otra forma estamos
vinculados a este sector de la pro-
duccion.

L'IRIS S.A. tratando siempre de
cumplir con su objetivo de elaborar
un alimento que produzca los me-
jores resuitados, desarrollando sis-
tema de produccién de alimentos
balanceados y de control total de
calidad; que acompafiado de una
continua investigacién, nos ha per-
mitido ubicarnos como lideres de
la industria de alimentos balancea-
dos para CAMARONES, RANAS Y
TRUCHAS.

El rendimiento del alimento estg
determinado no solamente POr su composicion nutricional y por su cantidad aplicada, sino
también por las propiedades fisicas tales como el tamario, Ia forma, el sabor, el olor, la
textura y la estabilidad en el agua.

Los camarones son selectivos y comen despacio, es por esto que las caracteristicas fisicas
de los pellets para camarén tiene una gran importancia en el rendimiento final del alimento.

Los pellets deben mantenerse estables en el agua por un tiempo suficiente para minimizar la
desintegracidn.y la pérdida de nutrientes solubles en agua.




