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Guayaquil, Octuure 27 de 1Y89

henor
Loorcinador

tscuela de Tecnologia de alimentos
Lokl

Ing. tduardo Fosligua
Le mis consliueraciones:

bor la presente hago llegar a Ud. =21 Informe corres-
pondiente a las Practicas Frofesionales como reguisi
to previc a la cotencidn cel titulo ae Tecndluga en
Alimentos, realizadas en "LalALAY (BrLAlNLLALL D WAL IG
WALLDS C,i.) desoe Auril a Septiembre ge 1589,

téperando que mi informe satisfaga los reguisitos es

tablecioos.,

Yuedo de Ud. Muy atentamente,




GANAGA, Balanceados Nacionales € A,
Aporfada 4344 - Teléfono 430600
Telex 3131 “ENACA  ED™

Guayaquil, Ecuadaor

Guayaquil,
Octubre 17 de 1989

Sefior Ingeniero

EDUARDO POSLIGUA

Coordinador de la Escusla de
Tecnologia de Alimentos
ESPOL

De nuestras consideraciones:

Por la presente damos a conocer que la Srta. ANGELA MARTA LAFQRGIA
KIETO, ha realizado sus Pricticas Profesionales en esta Empresa desde
el 17 de Abril de 1989 hasta la presente fecha; bhablendo aemcstrado res—

ponsabilidad y disposicién en el trabajo.

s
//// Cordialmente,

” .
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e "/KJbA/ JliA’ fﬁb/[/-LEMdobion~*;i;
SALO"IDN“D%NKNI JIMENEZ __,.ZL DRA.... GPﬁ("(IEL/) BAQUERIZO

GERENTE GENERAL ABORATORIO
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£l presente Informe es una descripcidn
detsllada del trabajo realizado en la
Empresa salanceados Naciaonales C, gp, ,

que elabora Y"alimento balanczadol para
camardn.

Mi labor se centrd en el Area de Labo-
' - . . —
ratoric, por ello se egxplican las Téco-
nicas pare realizar tooas las determi-
naciones, asi como las diferentes Fun-
clones que desempené durente el perio-

4o ae ADril a seqtiembre ce 1LUHG.

Fresento una brevs gzscripeidn del Pro
Cesamiento del alimento balanceado y
ademds aspectos Lenersles de la Eunpre-

58

Pl . . . . .
AUemas quisiera revalcar que mis brac-

izauo se vid faci-

j—

Licas y traeba o

1

ea
litedgo gracias a la cooperacidn de mis

Compefieros , ,efes de la Lmpresa.

hahadad SESEORNES R R o Rept




Ln muy pocos afos (desde 1.970) el cultivo del camardn en
cutiverioc ha llegado a granoes cifras, constituyendo, hoy paoy -

hoy, un genyldn fuerte de civisas para el Fouadar,

£s por gsta razdn gue surgid la necesidad de glaborar tga
lanceado para camardn", como alimentacidn adecuada dentro de la

. - s . . .
especializacidn del cultiveo ue este crustdceon,

Todas las empresas fabricantes de alimentos Barz camaro-
nes fabrican y venoen alimento basado en el porcentaje de srote
ina que va oesde el 18% en protefina hasta el 40%, Virtualmente
podria inoicarse gue existen 22 posibles oiferentss alimentos Y

en la practica existen a, lU alimentos giferentes,
r Y&,

Esta gama de alimentos es debido & las diferentes necesie
tades de Caca cemarcnera, relacisnadas con la densidad, de siem

tra y condiciones ce productividad natural,

La provincia gue mds alimento balanceado croouce os la -

. " - L. » - 5 s .
del Guoyne, en relacion con la utilizacidn oo materis Srima, no

solo pourgue alrededor ge csia provincia sc crcuentran 1o oy o
4 + + » & .
Tia LU camaroneras, sino porque las distintss, fisricacs poscen,
. e P
gl equlipo svecuado en la aroduccidn de zlimento celatizado,

£l alimento Balenceaso suele ser esociado con la denoming
cidn de "Piensa', Glimentos seco aque se da al ganado, glaborado
directamente por el homore e inerte si lo comparamos com culbi-

vos de Fiteo y Zooplancton (vivos),

Los plensos puedan ser usados pars el pre-engorde o engor

& rd .
de de peces y crusticecs (Camaran),

Ue acuerdo & su conitenido de Humedad se pusuon clasificar
80
-~ Piensos Hamedos {mayor al 50%)
- Flensgs Semihdmedos (20-50%)

= BFignsos Sccos {(mencr al 20%)




Los pien

res problemas

desos

gue las

Lomo wvan

- Tianen
-~ Tienan
- Tienen
-~ Tienen

- Tienan

H
L
i

508 secos son los mds usados, ya gue tienen menog-
de conservacidn, Hoy en dfa se los trata dge usar,

larvas empiszan & incerir alimento.
o

tajas de este tipo de alimento podriamos gecit -

un menor costo.

una composicidn regular.

menor riesgo de contaminacidn.
mejor consistencia,

mejor estabilidad en el agua.
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Lonsideroc importante recalcar que mi traba_o consistid en
ayudar en el Lontrol de Calidad de Materias Frimes y Preoducto -
terwinado (Area de Laboratorio). PFor lo tanto 1o Gue sg detalla
& continuacidn es una breves vescripecidn del Frocesamiento gel A

limento EBalanceado,

£l producto terminado se presenta en forme de Grénulos bu
ros o Pellets {proviene de la palabra anglosajone Pelleting que
significa granulacidn) gue son cépsulas termoplésticas, produc-
to del calentamiento y extrusidn, que al salir de la mdguins ne
latizadora sun ya comprimidos de caracteristicas,plésticas, de

de superficie lisa vy orillosa y de masa compacta vy homogénea,

Lste alimento estd indicado para animales con hébitos ali

menticios bentdnicos (viven en contacto con el fondo) come as -

gl caso del camardn.

* Recepcidn.las materias primas para elaborar alimento balancea
do son varias, todas llegan a la planta en cemiones, donde se
descaryan los sacos para ser almacenados en Bodegas o Silos -
(afrechillo, soya, maiz, harinas des trigo, camardn, pescado,
fueso,etc.). En el ceso del maiz se lo muele antes de ser gl

macenado,

* Almacenaje. Puede ser de dos tipos: en silos o bodega. £1 pri
mero es cuando ilegan grandes cantidaces, para usar por largo
tiempo. £l sequndo es cuando se va a usar las materias primas

ge inmediato,.

e procede a pesar las materias primas para 1o cual sg utili-
zan dos tipos oe basculas, gue Se usan de acuerdo g la propor

- " e §
cidn de las materias primas como ingredientes en la férmula.

sitatas en dos mezcladores verticales (con tornillio sin fFin -
7
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en su interior), tanto las que ss encuentran en forma de pol
vos (harinas), como otros ingredientes gue entran en la Fap-
mula en baja preporcidn, en este Gltimn Caso, a veces gs ne-
Cesario recurrir a las PREMEZLLAS (1-5% de la mezcla Final )
de caso contrario esos ingredientes demorarian en distribuir

se uniformemente en la mezcla,

§9@ggggig§ggégepor medio de un transportador de tornillo, -
los ingredientes pasan de las mezcladoras a un molino de mar
tille, donde no sole se producen las partfculas a un mismo -
tamafio, sine que acemds se logra gue todos los ingredientes

se mezolen uniformemente.

Locinado,.Por medio de un transportador neumdtico (turbina de
aire), la mezcla pesa a un recibidor dounde se adiciona, acei
te de pescado v por un a&limentador rasa directamente al coci
nacor. A111 recibe seco, alcanzanoo temperatures. de 95°C Yoo

aumentando su humedad a un 16%.

Pel@tizadowﬁirectamente, la masz ohtenida pasa al eqguips  oe

neletizado donde es comprimida v lueqgu sale de ia matriz en

forma de fideos muy largos, gue son cortados can cuchillas,

Enfriado.Los pelets (material cranulado) obtenidos carientes
y himedos, son llsvados por un transportsdor de canastillas

hasta un enfriador vertical, en esta etapa, aire caliente es
extraido lentamente del productoc para evitar el arrastre de

polvos.,

Lnsacado.Una vez frios los pelets, caen y de forma avtomati-

ey o —

. ) -
Ca son depositados en sacos (25°C vy 12% de humegad),

Almacenado.Los sacos (45 Kg cava uno) son ubicados sobre es-
tructuras de maaera en formz de planchas (pelets) v estas a
SU vaz so0n ordenadas en forma de rumas en la bodeaa, para su

entrega casi inmediasta.

EL FPRULESD LURA APRUAIMADAMLNTE 40-45 MINUTUS En TUTHL,
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3, LOMPOSICION WEL ALIMENTD BALARNLEADD

Como ya mencioné anteriormente, son variadas las materias
primas destinadas a elaborar el alimento balanceado, perc las -

mas comunes son: Maiz, Trigo, Sova y Pescado.

La presentacidn de estas materias primas puede variar,‘ha
rina, torta, aceite, etc. Ue acuerdo a una encuesta realizadaz -
por la AFHoA (fsociacidn de Faoricantes ae Alimentos Balancea-
dos) en 1.967, las principales materias primas utilizadas para,

la fabricacidn de alimentos balanceados a nivel nacional son:

FRUDULTO PROMEUIO FMEMSUAL LaTIMADG
TH Wi
Maiz duro (1) 18,737 413,096
Harina de pescado 4,700 103,620
Fasta de soya 3.700 81.574
Polvillo de arroz 3.100 68.345
Afrecho de tringo 1.960 41,889
Torta ae algoddn 55{] 12,125
Sorgo 440 9,700
Harina de trigo (2) 1.000 22,0147
Melaza 70,000 galones,

(1} E1 consumo nacional mensual considerando el usoc en in
dustrias de alimentacidn humana, almidones, féculas, utiliza=- ,
cidn semi-incgustrisl y duméstica, se estima en alraededor de -
20,800 TM (460,700 gg/mes aproximadamente).,

(2) Se refiere a harina de trigo de segunda, usada comg a

glutinante en la elaboracidn de "peleis" para alimento de cama-

* . r YT o . L P
rongs y aves, cifra estimada en base a un 2uU% de utilizacidn,

Fn Balanceados Nacionales C.A. s0lo se elabora alimento -

balanceado para camardn de uso casi exclusivo de sus propias ca

marineras,




La empresa produce cuatro difsrentes tipos de productos -

clasificados de acuerdo a su contenidp de proteinas, as{ teneg-,

mos:
~ Balanceadao "a20n
- Balanceado "p25"
- Balanceado "A3QW
- Balanceado "33L01"
£l producto glaborado
te por:

(20% oue proteina)

(25%
(305
(354

ae
e

de

gn bHNALH,

Aceite de pescado

sfrechi
Jorta d
Harina
Harina
Harina
Hartina
Harina

Vitamin

llo

2 sovya
ge trigo
de hueso

de maiz

de pescado

de camardn

proteina)
proteina)

proteina)

rd -
esta compuesto bésicamen

as, minerales, aglutinante

cuyas cantidades varian de acuerdo a la formulacidn respectiva.

For ejemplo:

AL IMENTOD AZD

ol YA 7.593,75 Ko
TRIL 6.886,25 n
MalZ 4,596,251
FeolAlO 3,645 "
HERCCHILLD 3,341,250
HULE 5L 1.518,75 o
Aol uTlwalhTe 1,215 H
EHAPMARUN 811,25 0
VITHMINA bBU7,5 #
30,375 kg

Dentro ae la cual estén incluidos los minerales,
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4o= LESCRIMLIUN ULTALLAUA ub LUS ANMLISI® REALIZADDS

FUNDREIENTU &

MATeR1ALED

by lbiblio:

RemalTiVuo: Sylfato de sodio (SOQNS

Tebhiona:

Sorbona, equipo Kjeldahl (unidad de destilac

A T A b b e i

La oeterminacidén de proteina se basa en la conver -
gién del nitrdyeno orgénico en inorgénico, el sulfa
to de amonic formado se diluye y vuelve alcalino al
adicionar hidrdxido de sodio. £1 amoniaco destilado
es recibido en una cantidad conocida de Acido sul FU
ricec oe normalidad U,l y se lo determina por titulas

cion,

balonues, fiolas, bureta,

b

&n vy di-,

.
yestion), balanza,

o)

Sulfatc de cobre (SDaCu)

Acido Sulfdrico concentrado (H25G&)

Soda Kjeldahl (solucidn al 45,4% ge NabH)
Hiordxido os Sodio {NaUH) U,1n.

Acide Sulfirico (H,50,) 0,1

Hojo de Metilo

Ayua Lestilacs

Fesar lg oe muestra en papel desyrasado y cepositar
en baldn wjsldahl.

Adiciognar 9,bg de sulfato de spoioj; 0,50 de sulfFato
ge coure y 25ml ge dciuo sulfirice concentrado.
Conectar el baldn al eguipo kjeldahl y digestar por
una hora.

Uejer enfriar el osldn y afiagir 20Uml de zqua cesii-
lada y 75ml de soda Kjeldahl, conectar ol baldn de -

inmegiato al yrupo oz destilacidn,




- Lolocar bajo el extremns ge salida de) ennoensador, -
una fiola que cuntenga 40ml ge 4cido sulfdrico v, 1y
Yy 3~4 gotas de rojo ge metilo.

- Lalentar hasta destilar tado el amoniaco (es preci-
SC recoger no menos de 150ml e oestile ado) .

- Titular el exceso del &cido del tdestilado con 1la so
lucién c¢a hidroxido de sodio O,1N

CALLCULUS: o N iml SC4Hs % n) - (ml NaOH x n) ;0014 1090
peso de la micstira

# Proteina = % N x F(6,25)

EJeMBLO Y Alimento A20 consumo = 20,1ml

AN _ (40 x 1,14287) - (20,1 x 1,090999) . 0:0014 x 100
= l v

% N = 3,33
Proteina = 3,33 x @,25
7 Proteina = 20,41

FUNUKMENTL: Extracto etdreo es el término que se rsfiere al con
Junto de sustancias grasa extrafdas con Eter et{li-
€0, €5 decir a mas de los lipives, se calculan tgw-,
das aquellas sustancias (carotencs, pigmentos caros
tenoides, vitaminas oe sstructurs terpénica o iso-,
prénica, clorofila o prétidos como 1a hemoglobina,
stc.) que tiensn con ellos el caracter quimico co-,
min ce ser solubles en ciertos, solventes oe las -

grasas, todos los cuales son insolubles en agua,
MATERIMLES: yasos, pinzas,
EwulrLb: Halanza, extractor de yrasa, sorbona, assscador

ReaLTliVuo: Eter £tilico,




TELWICA: - Uesecar LUha muestra ge 2g en una estufs ve vacio a -
70°C o Usese el residuo el contenido de agua por el
método de ls estufa.

=~ Transferir el material Ueshidratado & un dedal (cer-
tucho de extraccidn).

= Exiraer dyrante unas 4 horas BN un extractor Soxhlet

- tliminar el éter del vasc Evaporador con precaucidn,
y desecar el residuc en unsa estufa de zire a 100%C -
durante 30 minutos,

- knfriar y pesar,

LiLLLLUS:  feso yaso Grasa Extraida

Feso VYaso Tarado

Peso Grasa Extraida

# Grasa _ Peso Grasa Extrafda x 100
- Peso tuestra

EdeMPLU: Alimento A30

PV G = 67,7648 7 Grasa _ U,06888 x 100
PYT = 67,7000 <
PGE = U,0o88 % Grasa = b4, 44

T L WS WIS o A iy e i o vy

FUNUAMLNTD: E£s la pérdida de peso que sufre la muestra al some-
terla al calor por un tiempo dado. Se detsrming por
desecacidn nediante evaporacidn, es decir que sg -
produce la deshidratacidn de la muestra hasta pesc

constante,
MATeRlrALLo: Caja metdlicas, pinzas,
LublrLS: Balanza, estufa, cesecador.
TelilLAi~Fesar 2g ve muestra en caja de aluminio,
S
~Llevar a la estufa a 135 C por 2 horas,

-Enfriar y pesar,




CALLULUS:

EJrlrLb: Al
BM
PMo(2)
PPM

1

i

Hi

FUNLAMenTUL :

FMATEHIALESD .
LLuUlbPLS: Ba

TELNILAD -

LAaciuiun;

Feso Caja lMuestra Fesc Muestra
Paso Laja T Feso Muestra 2 horas
Feso Muestra PE880 pbercido MueEstira
/4 Humedac Peso verdido luestra x 100

fFeso PMusstra

imento A3

30,2158 % Humedad _ 0,2312 x 100
29,9846 z
U,2512 % Humedad = 11,56

£s el residuo orgdnico gue yueda Oespués de guemar-

s la materia orgénica. Las cenizas no contienen

carbono, estan formadas por giversas sspecies de

v

sustancias minerales que en la muestra original es-

tén Lajo la forma de sales,
Criscles, pinzas.

lanza, mufla, desecador, sorbona,

Fesar 2g de muestra en un trisol, haber prendidc pre

viaments la mufla hasta Buuaﬁ,

Loelacar crisol, una vez gue NG oesprende méds humo.

_ O
Aumentar la temperatura, haeste alcanzer e00°C. {ves-

pues de 2 horas).,
Una vez ootenico el resicuc, llevar al vesecador.,

Uejar enfriar y pesar de inmediato.

Feso Lrisol fluestra

Fesoc Crisol

Peso Leniza

% Lenizas Toitales . kFeso Leriza x 1040
Feso Muestira




tetlMPLU D Alimento #4285
pC M = 19,6736 A Linizas Totasles 00,1140 x 100
PC = 19,5506 s
Fceniza = 0,1140 /o Cenizas Totales = 5,70

F 1l b RA

FUNUANMENTU: Fs el {ndice de las sustancias presentes y su deter
minacidn corrgsy Qnde a la fraccidén digerible Yy rem-,
presenta los componentes celulares (celulosa, lig gri
nNa, pentosanz) gue son el residuo después de la di-
gestidn excesiva con soluciones dcidas vy alcalinas,
débiles. {uimicamente corresponde a la lignina vy ce
lulosa, glbcicos insolubles en agua gue resvsten la
accidn hidrolitica de los 4dcidos y alcalis Fuortes,

oiluidos y en caliente sucesivamente,

MATeRIALLS: Pinzas, agitsdor, crisol Gooch, vasos de presipita-
cidn, fiola de filtrar, piseta, ascesto,
LuUirbs: palanza, hornilla, comba de vacio, estufa, cesecadar, -
sorbona.
REALTIVLS: Solucidn dcida (solucidn ge S0 ,H, al 0,73%)

Solucidn alcalina (solucidn de NaGH al 1,3%)

TetWNILA: Pesar 2g de mussira desyrasada y afadirla a 200m] de
salucién 4cidahirviendo, contenice en un vaso de pre
cipitacidn, agiter para desintegrar los grumos,

- Lolocar el vaso sobre la hornilla y hervir durante =
30 minutos,. '

- filtrar el contenico osl vaso y arrastrar el residuo
con SLbml de agua destilada celiente hasta gue la -
reaccién &cida cese.

- flgregar al residuo 2UUml de solucidn alcalina hirvien
0o y calsntar por 30U minutos,

- Volver a filtrar y lavar, y lievar a 1ulml con agua,

caliente,




= Filtrar con el Criscl ge Gooch Y Secar el residug -
Lon unos 2ml oe metanol,

—- Lolocar el crisol en la estufa por 2 horas a 135 ’
snfriar y pesar.

- Incinerar por 20 minutos & 6uUOC, enfriar y volver g

pesar.,

CALLULUS:

Fesg Final - peso Inicial
Peso de 1a& wgestra

L JEMFLG f e ~ 1 5
JEFRLD ¥ Fibra = ]_8,33_(;92 16,2505

#» Fiuvra = 3,22 (Alimento A25)

% Fibra

H
ot
O
=

A T e B e e A mew . v

FUNUAKERNTL: Como 1g mayoria oe los minerales, el caloio s5e deg-,
termina & partir oe la ceniza (residuo no orgdnico),
la muestra se trata con dcido y alcalis, hasta 1a -

precipitacidn oel calcio con @l oxalato ge amonio,

MATeRIALLS: Vasos de precipitacidn, piseta, pipetas, criscl e
Looch, fiola de Filtrar, papel filtro, termdmetro s
bureta,

thUlPUo: Sorbuna, hornilla, placa Calentadora, bomba de vacio.

ReneTlvbo: Acido Llorhiorico (CiH), diluido (una parte de dcido
en3dpartes ue agua).
Agua destilaca,
Rojo de metilo,
Hidrdxido de amonio (NH,O0H), oiluigo (una parte ge -
hicrdxido en una _arte ge agua).
Uxzlato de aAmonio (solucidn al 4,2%) .
Acioo Sulfdrica Sk,H, concentrado.
Permanganato de fPotasia U,IN.,

Tellva: - 4 partir ce la cenizs {£2g) de la muestira, disolverla
con 3U-40ml oce dcido clurhiorico (1:3) en un vaso de

precipitacidn,




CAaLCuLLo:

EabikLO

7
Al

sa

el

- 1A -

Calentar, hasta ]a Oisolucidn ge ]ag Cenizas y enra-
S4r con agua cestilada hasta 10Gml,

Ayragar 3 gotas ce TOjo o& metilap Y Neutraiizar con,
Unos 40ml de hiardxido ge amonio,

Afcidificar con (ClH).(i:B} hasta gue Ja disolucidn -
e torne haranja,

Calentar hastg ebullicidn y dgregar gota a gota 1(my
Je oxalato ge amenio, Ue.ar en Teposo en pafno Maria,
PO 2 horas,

Filtrar con el Crisol ag gouoch, usando ynos S50ml de,
ggua aestilada hasta que el filtrado se aclare,
Colucar en eg Mismo vaso con el residuo, e) papel -
filtro, vy Bflvasar hastea luUml con agua aestilanma,

H.

40
Titular en Caliente con Fermanyanato ge Fotesio U,1p

Ahadir bHml ge SO Concentrado y Calentar a 7UDCQ

La _ consumo x N x Flu,L2) x 100
h PESO mMussSLrag

imento {25

Ca 14,7 x U,l x u,02

5 x lul

fLa = 1,47

=== 0000000 e
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Ei laburatorio se encuentra ubicadc & un lado de la plan-
ta y ocupa aproximadamnente unos 6u mz. Considero yue es un espa
cic suficiente para los eguipos que contiene: -

- 1 balanza electrdnica MeTilel o 1254-12
balanza de brazo ftriple LHAUYD 7hl-5
desecador Plrta 300200
platoc oesecacor COORS
eguipo de extracidn oe grasa FRLLISILN oLlinTiFIC
mufla THoReoL Ye 1400
hornilla kFReLlSIUN SLlenTIFIL
equipo Kjeldahl PHReGioLlUN alIonTIFIC
estufa oLuE
licuacgora whRliG 700
axtractor KUK

condicionagor de alrg brTluinAL

H
R e e e T T TV

extintor {gquimico)

ffaterial de viurio:

= 5 pilpetas ce lml, 5 pipetas de 5ml y 10 pipetas de -
1Gml.

= b beaker de lbuml, 12 veaker oe 250m)l y 12 oceaker de -
H00ml .,

- % cillinores ce 220ml, 2 calindros e lhuml, 2 cilinuro.
de bSuml y 2 cliinurus ge Zoml.,

- 12 ficlas deg 12bml, 127 fioclas de 250ml y 8 fiolas ae
Ssooml.

- 72 buretas e 2omil y 2 burstass we 5Lml,

- & balones kjslouahl

~ b matreces aforacos

- 12 empudos

~ lull ayitadoras

- 72 tubos oe ensayo.

~==00gloog——m-




- 2 supurtes de bureta
0 picetas
- 2 morterus con mazo
- 2 @spdatulas
- 12 crisoles
- 12 cajas de aluminio
Las veterminaciones, realizadas en Laboratoric, oe los -
distintos pardmetros, se 10s hace con analisis cuyas técnicas -
50N las concuidas universalmenta y tan sido tomadas ge la -
A 0. ALC,
Lstos parémetros, dentro de los alimentos estin agrunados
como "Gripcipics Inmediatost y =25t08s son:
1) Halk (comn Humedad )

burcidn Incompbustible (como Ceniz

)

ot}

~ Lrasa (extracto etérea)
Z2) virTorlA soiA _ . . ] .
) Forcidn Combustible - pProtefna
- Fibra

Ademds de estos principios inmediatos, se pueden rTealizar
otras determinacicnes como la de minerales (calcio, fésforo,
etc.) a partir de las cenizas.

De igual manera, si se tienen los equipos adecuados se -

pueagen calcular calorias,

—==G000ong—e~-
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Bo= FUNLIUGANLS MolGNALAS

La mayoer parte co mi trabajo se reslizd en =i Laboratorio
de anélisis quimicos, con la finalidad de controlar las condi-,
cionegs en las gue llegaban las matwurizs primas y la calidad del
producto terminado. f£sto significa, determinar lous porcenta jes,
de humedad, ceniza, yrasa y proteina (a mis de fibra y calcio),
establecidos para cada tipo de alimento balanceado elaborado -~

por la Emwpresa y verificar si se cumplen o no,

tara esto, la entigad que normaliza o reqgula estos param@
tros es el lwnch (Instituto £cuatoriano de Normalizacidn) que en
los (ltimos meses oe este ako ha estado realizando 1nuest1gac10
Nes para poder designar los pardmetros ideales en el alimento -

balanceado y asi{ dictar la "Norma Tkl correspondiente,

AL LB NT U
FHRAME THU BALHRYHS PALRELIMieNTE PRE Y e NGURLE
Proteina min 204 min 25 min 30%
Grasa min % min 5% min 6%
Humedad max 11% max 11y max 11%
Ceniza max ll% max 12% max 13%

Labe resaltar que no todcs 1cs parametros estan ncrmaliza
gas, y que el INEN na tomado como pase solamente 3 tipos de ali
mentcs, lo gue no significa gque una gMpresa deje de fabricar o-
tros alimentos balanceados, siempre y cuando tengan, el contenl
do de proteina (soemds del restio de parametros) que sg indica -

al wvenderlos,

Lo anteriormente dicho, no solo es Gtil para el control -
de los pardmetros y uniformicad en los alimentos balanceados, -
sino tamuién es una ayuda a la Lmpresa para no desperdiciar nin
gin ingrediente y aumentar asi lous costos, lo gue afectaris el

precic de venta del producto,.

Aunque ml actividad estaba reyulada por el horasrio de tra
bajo gue presentc como e emplo de un dia cualguiera, misg funcig

nes fuerdn muy variacas,
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ALTIViUAULS

B:00 Entrada

8150 Revision de hoja de Registro

gl Muestreo

9:15 Homogenizaecidn de muestra. Enfriar.
9:350 Pesar, Freparar.

9:55 Poner proteina

10:00 Pesar. Freparar. Funer yrasa.

10:306 Poner humedad y cenize (pesar)

lU:50 fMuestreo. Homogenizacidn. Enfriar,

11:15 Sacar proteina. Enfriar, titular, calcular,
11:30 Fesar,preparar y poner proteflna,

WobLovouw bk oRr LU

12:30 Sacar humedad vy ceniza. Enfriar, pesar vy calcular.
12:50 Sacar proteina. £nfriar, tituler, calcular,
13:30 Laver material.

14:00 Sacar grasa. tnfriar, pesar, calcular,

14:30 fPreparar muestras para calcio o fivra,
16:00 Preparar reportes,

17:00 Salida.

LukDILivwes ur TRrbagU

£n el Laboratorio trabagan £ personas:

# [ra. Graciela Baguerizo (Lulmica) otfc ur LaburRATURIL
# Srta. CLlba Gavica aYulbanic

La doctora HBaguerizo era mi jefe inmeoiato, cualquier ob=-
servacidn o interrogante gue pudiera tener cebia remitirme a e-
lia,

Se mg asignardn mdltiples labores, por lo tanto podia co-
laporar con la ayudante, hacer comentarios o realizar especifi-
camente los ané&lisis,

Le empresa me facilitd transporte oe ida y reyreso. En =
cusnto a la alimentacidn, temoién me fué facilitada por la Empre

- -
sa, de modo gue era tratada como una empleada mas, pese a gus -




I -

mi permanencia en la Empresa era en calidad de Fracticante,

El &rea uesiynata por £i Gerente ge la Empress para realj
zalr mis préacticas era la de Laboretorio, = pesar de ello, pude,
hacer ciertas Observaciones, mientras iba a planta para la toma

deg musstra,

También reslicé ciertas pruecas cun Fremszclas, tratando,
g reemplazar el aglutinante ce UsU. corriente, Auemas ue las ce
terminaciunes ae rutina, realicé pruebas ge "Estavilidad en A=
gua, von el fin de oussrvar la "miorotacidnn y"flotacignn ael,

paelet,

En la hicratacidn el pelet, uebs asimilar la minima canti
dag de ayua en mds oe 20 minutos, mieniras mas targe en delDte

grarse el pelet, mejor es su cal idad.

Ln la flotacidn, se observa lg precipitacidn del pelet ha

cia el fondoc del recipiente, si el producto permanece flotando,

& conglders e infericr calidaag,

RALTIVIUALLD Herb lenalns

Une vez lleyada al trapajou, decia pasar PUT la caseta ge
control, &l mismo tiempo gque el yuardian inspeccionaca (control
riguroso oe entraca y salida de perscnal ), aprovechapa para tge
mar las Hojas gs Registro y tlevarlas a laboratorio, 4 diferen~
cia ce los csmés mpleados, yo N0 marcaba tarjeta,

En el iaboratorio, Chegueaba r1as hujas ve registro, denoe
constaba la clase y cantidao ge alimento balanceado que hauvia -

sloo procesaco el dia anterior. Lun esos Datos avenzaus hasta -

et
oo

& planta pars hacer el muestreo que vebla realizarse =n las ca

regas o lotes centrales ; towendn entre bH-10 Bacoss al azar.
Depositades unos 250500y de muestra cn una funda plésti-

ce, la llevaba a laborateorioc y la nomogenizabe en una licuadora
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Luego la dejaba enfriar. Después pocia preparar reactivos,gpesar
material - limpio, etc. dependiendo del volGmen de trabajo del -~
dia,

Las oeterminaciones en general tienen un rango d& impore,
tancia, lo més urgente e importante de hacer son las proteinas,
se podia llegar a hacer nasta b andlisis diarios, nimero que de
acuerds a la capacidad de eguipc y espacio pedia aumentar a 10
analisie por diz a pesar que el equipo Kjeldahl era para dos -

muestras,

Lon respecio z la determinacidn de sTa88a, era lo sagyundo
qus se hacia, y sdlo se podian hacer Z andlisis al ofa no sdlo

debido al tiempo sino por la capacidao gel eqguipo,

Luegl se ceterminaba humedad con 4-5 muestras al dia nume

p . . -
ro gue podia aumentar ya qus material , equipo eran suficientes.

- LA - . . 3
Por uitimo, se vetermina cenira, en ndmerc lgual ge mugs-
tras gue la humedaa, y asi mismo las muestra podgrian auientar,

por la capacidag de equipo vy material,

W medis mahana, se podia realizar le toma ce muestra ael,
progucto elavoraco en la mahana. vespués gel almuerzo las acti-
vigaoes eran mds lentas, podia lavar material o ayudar a la doc

tora a hacer los célculos para presentsr 1os reportes,

Las oeterminaciones oue calcio y fiura, se realizaban una,
vez al mes, por ello, alyuna tarde se podia aprovechar para de-
Jar preparanco muestra para yue @ la tarde siguiente se pueda =
realizar la ceterminacidn, aoeméds que COMO se necesitaba hacerp-
lo de muestras desyrasacas (Fivraj y cenizas (calcio) no se D0 -

dian realizar el mismo dia.

Al término de la jornada, con la ayudante de 4dbamos todo
J 3 y o 2

limpilio y en orcen peara trabajsr air ola siguiente.

Tawoién se hizo un seyimientoc ue 6 meses a los dgistintos,
alimentos valancsados cun respecto a las determinaciones de pro
teina, grasa, humedat y ceniza: con el fin de comprobar si en -
planta se estd siguienoo el orden de la férmula respetandc las
cantidades,




de cada ingreciente, para sauer 5i No estamo

teria prinma,

- Pb -

de la horma IMEN paraz alimento balanceado,

pE TLRANWALILIVES RoHL I4nbMo £ oL LapURaTOrIU Le

AZO
AZD5
A30

J35

FRUTE LivA

21%
25%
305

35%

LRHoA FUPe DAL
a4.,5% 11%
5 A 11%
S 11l
5, 5% 1l

QGO0 00m——

LLivizA
5,5%
6 %
T,5%

Y, b

Flora
45
%
4%
4y

s desperdiciando ma
G gue a lo mejor no estemocs centru oe los limites,

WHNACA {(RUTINA)

Lo
5
25,

LAl
2

/5
2%
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Balanceacos Necionales C.A. procuce alimento para camardn
para uso interno, la oistrivucidn se hace con camiones gue van,
y vienen ue las camaroneras ce suU propiledad.

bebido a que el prooucto es de use propiuv, no tenoria real

mente competencia, aunque poorian tomarse datous odsicos de empre

sas similares como:

H

Lhampion

Vigor

-~ Hutril

-~ Abba

- Improsa

- kFropellets
- Alasa

- Yglmor

Zem LolnuLTUMA wb LA LIMFRLOA

balanceaccs hecicnales es una cumpainia andnima y es parte

ge un conjunto ce empresas gue S& ayutan esntre si,

£l gepertamento de Froocuccidn estd formado por ie flanta,
y el Laboraturiov, la primera es responsable de elaborar el pro-
gucto y gl seyundo de conlrular los pardmetros fisicou-guimicos
neseables en el balanceauu, es el gepertamento gue mayor nlmero

de personas posee.
El oepartamentu Administrativo, es mane jado por el Geren
te con le ayuow e 2 persocnas.

£l wegartamento de ventas, trausja constantenents con los

olros cepartamentos y ss llevadn por una sola .ersona,




- 30 -

£l departamentc ce Finamzas, ©$ llevado por una Compafiia

particular, incliuicas las operaciunes contables.

w0 0O0UDO0 -
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bMNALA esté ubicada en el sector sur ae la Ciudad, més e-

xactamente en el Guasmo Norte, en La orilla del rio Guavas.

Tabinnl FrolLy

o~ L «
Ll area total ce la planta, =5 ce aproximagamente unos -

, 2 , . Z
B84 m°, ccupando el Laboratoriu un area de 6uU w’,

TaMARY iy Fuweluw Lo RRUDULLIUN

Fara tengr ovna loea oe lo yue se yrocuce en planta a pee,
- Ld - Id . . - - 3
sar gu@ no fug mi Area ue tragyajo, paso g uetallar 10 sigyulen-

te:

Lin = 3 alimentos (fdérmulas cistintas) x 1b
DIA = 45 paradas x 49
plnm = Z.UZD sacus x a5

Lin = 91,125 Kg x U,wul2
IR = ab,0t Tn
bn el lavoratorio, ls produccidn sstd representaca por nd
MEro o andlisis gue se hacen en un ovterminado tiempo; si toma

mos vomo referencis un mes, TenemoLS:

~rb, Grnm, FUF S Cths FIG. CaL .
PTG, Toermiinmul ou e (10 Gl & &
Frolaul & - - g 1 1
Ml i, ntrclinllel,
Tricu - - 21 - 3 3
Ace i, HULSU,
LoatArbL i 4 ! 3 3 2 2
AAL LLi o Mo 71 43 71 71 14 LU

£1 ndmero totsl ue andlisis al mes, gue se realizan wn La

bhorsatorlio og whAlawA 83 Qo 278,

e QOOU OGO
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Go= Lbolbs LE FrRLUULLIULK  (en base a un mes )

Lozlen vinelluo (anexo 1) 5/. 93.961,02
ATl il S5/ 3.961,02
Fidlvo v UoRA Ll /. 9U.0UD, 00
LUoiie thulneblluo (anexo 2) o/ 103.332,06
FinT, dnulrelTua S/. 5.0UL,o00
LiHuD Lualus /. 98,332,058
Agyua 5/. v.uul,o0
toeryia Elect. 5/. 20.000,00
Vepreciaciones 5/. 72.332,U6
I u T A L 5/. 197.293,08

< -. . £ ¢
197,293 U8 sucres/mas 714,83 715 sucres por andglisis
276 andlisis/mes B

e GO COQ0~— -




El trabajo priéctico realizaco, resultd instructivo yoa la

vez un enirerazmiento pera mi futurc desenvolvimiento como Tecngd

loga en Alimentos,

No todo el personal del Laboratorio era calificado, esas,
plazas pudieran ser ocupadas, entonces, por tecndlegos lo mismo

Id
ocurria en planta,

Lo caso de ausentarse el yuimico, el ayuoante se remitis
solamente a hacer los analisis (anslista), si occurria alydn pro

I
blema no podia resolverss cn sl momento.

Las determinaciones en =zl Labtratorioc, se hacian una snla

vez, y siempre se guardaban contramuestras.

f pesar que el aseo del leboratorio ers metddico y sa lo

hacfa una vez por semana, se presentardn proclemas con insectos,

La toma de muestiras, en la Pianta, sclo se la hacfa en la

Recepcidn ve Materias Primas ¥y 8n &8l Ensacado.

£l personal de planta carecia ce proteccidn contra pOilvos

y TUlico.

£l productoe terminado colocado en palets, era colecado, -

segun lo determinara el capatdz,

burante algunas semanas sz tuvo proclemas con el agua lo
que vio afectada la activicad cdentro del Laboratorio,

Es importante tener personal calificado, tanto en planta,
comu el lacoratorio, para gue en un momento dado puedan resolver
cualguier proolema gue se putdlera presentar,

Seria recomenuable realizar las oeterminaciones por dupli
cado, para evitar mérgenes we error, y tener certeza en lo que,

s@ hace.
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& * -
Deperia darse un tiempo especifico, para &) mantenimignto
cel egulpo gel lavoratoric,
Se recomienda, hacer una fumigacidn intensiva, en =1 labo

ratorio, mensualmente, en especial en época de Invierno,

El muestreo ceperia hacerse ademds en etapas intermedias
del procesc (cocinado, peletizado, etc.) lo gue serviria para -

nacer las oeterminacionss ce apoyo, si en algln momentu hay pro

blemas cun gl producto terminaco.

Serie recomendsble, tener un orden especifico ae coloca-,

n
cidn ael prooucto te

i

&
rminadu en planta, gue sea de conocimiento,
yeneral,

e geberia suministrar "proteccidn! centra polvos vy ruidos
a los QDTETOS,

La limpiezs en planta debe ser rigurcsa, entre turno y tur
no, para evitar la contaminacidn,

Se recomienda hacer un control de (isterna (funcionamien-
to y sanicad) como un meoio para evitar problemas en meoic ge -

un dia ce trabajo.
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1982, #cuacultura Marina ynimal

Loiciones Munoi-~pbrensa. Meurid-Espafia

1986, Asociaecidn de Fabricantes de Alimentaos
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19%s8. Guide to Cataloye
Lt U
1986. Manual ue la amiimentacidn Animal

— ., L. x
Ldlitora Lumusa. péxico
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1 yuimico /. 6Z.U0U,00/mes
1 Ayudante 5/. Z28,0U0,00/mes
T oL 5/ SU.000, 00/ mes
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Fapeleria /. 5.0U0,00/mes

LtFrtLdALLIULINE o

e e

Terreno

60 m° x $/. 12.000/m? = s/. 720.000

10j% en 10 afios = S/, 72.0U0/aho entonces:

Eguipos-Materiales
5/. 67429.848

10% en 10 afos = 5/, 642.964,80/aho entonces:

Muetles=- Enceres
S/. 150.00U

10% en 10 afios = §/. 15.0ULG/ana entonces:

Edificio
150 m? x §/. 10.000/m3 = S/. 1°500.000

20% en 5 afios = S/. 150.0UU0/afio entonces:

—-==0000U000=-==

S/. 6.U00,00/mes

S5/. 53.582,06/mes

S/. 1.250,00/mes

S/. 12.500,00/mes
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