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Esperando cumplir con los requisites agradezco 

atencion quo Ud. brinde al presente.

Tengo el agrado de presentar a Ud. el informe de 

practicas profesionales, realizadas en la empresa SUMESA 

desde el 15 de Febrero al 17 de Mayo del presente ano, co 

mo requisite previo a la obtencion del Titulo de Tecnolo 

go en Alimentos.

En este informe se detalla los analisis realizados 

en las diferentes areas y las labores desempenadas du­

rante las practicas en dicha empresa.
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RESUMEN

nacio-

encuen

5

En el presente informe se describe los procesos - 

de producci6n, los parametros de Control de Calidad es- 

tablecidos, junto con sus correspondientes analisis en 

lo que respecta a materias primas, producto en proceso 

y producto terminado.

La emnresa alimenticia SUMESA se encuentra ubica 

da en el Fm 11 1/2 de la via a Daule, ocupando un desta 

cado lugar entre las empresas de su tipo en el pars.

Existen 2 lineas de produccion en esta fabrica, e 

lias son: el area de Pastas Alimenticias y el area de 

productos solubles. La primera incluye Pastas Corrien 

tes y Especiales; la segunda productos como: "Gelatina1,1 

bebidas tipo fresco como el "Fresco Solo”, tipo jugo co 

mo el "lupi”, "Comesolito”, "Maicena Saborizada”, cuyas 

presentaciones son en fundas termoselladas, variando su 

peso segun el producto.

Es de anotar que el mercado de consume es 

nal, y la comercializacion de los productos se 

tra a cargo de la compariia MIRAGAR, la que se encarga 

de abastecer todos los lugares de expendio del pais.

Se detalla ademas las actividades realizadas en 

el transcurso de mis practicas dentro de la empresa.
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encuentra

final de cadasiendo

to.

se encuentra el de

conti-

6

empresa, 

produc

problemas

de la

Se encuentra bajo su cargo el analizar productos 

similares de la competencia; el evaluar la calidad de 

los productos elaborados en la empresa realizando mues - 

treos en el mercado; incluyendo una revision de formulas.

uso de nuevas materias 

bores de inspeccion durante el proceso y evaluacion 

la calidad de un producto listo para la venta.

Ademas es responsable de solucionar los 

internes causantes de una calidad inadecuada y 

toma de medidas correctivas necesarias.

Entre las funciones que ejerce, 

sarrollo constante de nuevos productos; ensayos sobre el 

primas; planificacion de las la 

de

Por ultimo, debe realizar un entrenamiento 

nuo del personal de planta y del personal de su departa 

mento.

El Departamento de Control de Calidad de SUMESA se 

ligado a muchas areas dentro de la 

responsable de la calidad
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em

Ar c a d e 1' a s t a s Al im c n i i c i a a:

++

burnedad de lau

Area de iolvoc dolubles;

7

Durante las practicas profesionales realizadas en la 

presa 3UME3A, desarrollc las siguientes actividades:

- Analisis 

pasta.

Al control de sellado, 

zaba cada 30 minutes,

~ Analisis de las caracteristicas organolcpticas, qulmi 

cas y fisicas del producto mezclado.

- Control de peso, sellado y codificacion del producto.

~ Alaboracion de paneles de degustacion, en pruebas de 

prefe<encia.

El muestreo y la determinacion. de la 

pastas se realizaba cada 2 boras.

peso y codificacion se reali­

en. cada llnea de produccion.

- Huestreo de narinas

- Muestreo de pasta en proceso

- Muestreo de producto final

- /inalisis fi si co-quimi co de barinas

- Determinacion del contenido de bumedad en el transcur 

so y final del proceso.

- Control de peso, sellado y codificacion del producto. 

de las caracteristicas organolepticas de la

Los muestreos de barinas y sus analisis se realiza - 

ban cada vez que ingresaba un lote de Marina a la 

bodega.



8

de++

ial

Hurai’ios;

El horario de practices comprendia 8 noras diarias, 

en turnos rotativos semanales; de 8:00 ns, a 16:30 ns, y 

de 15:00 ns. a 23:00 ns.; de lunes a viernes, y en oca - 

siones salad os.

Los analisis se realizalan cada vez que un batch 

produccion estaba mezclado. Se lo hacXa por dupli- 

cado.

El control de sellado se realizaba cada hora, 

gual que el peso y codificacion.
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Recepcioii de niaterias primas(1)

CeiTiido y molido del Azucar

Pesado

(2) (15 a 18 minutes)

(^) Envasado y empaque

Comercializacion

Pantos de Control de calidad.

Parametros de Control:

del.~

2.-

control3.-

.*

9

Alm ac en ami en t o

Nezclado

Acidez, Contenido de Iluniedad, °Brix, pH, Caracteris 

ticas Organolepticas, J/rueba de gelatin!zacion.

z (gelatina, azu 
car, acido, c£ 
loranten , aro­
mas, etc. )

Humedad, Caracteristicas Organolcpticas, Bureza 

gel (solo en gelatina).

1., 2,

1 rue ba de Continuidad; sellado, impresion, 

de peso, codigos.
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Objetivos del control:

Reception de i.aterias rrirnas:1.-

2. Kezclado:

pro

Jnvatacio:j. -

caboa

Una ves que un lote de prcduccion cumple con su tiem 

po de mezcla, se analiza con el fin de conocer si el 

grade de homogeneidad y las cantidades utilizadas de 

materia prima son loo indicados para envasar el 

ducto.

En este punto 

sobi'e o funds, para asegurar 

producto.

R1 control de peso y codificacion se lleva 

para cumplir con lo declarado en el sobre.

Determiner si cada uno de los materiales cumple con 

las especificaciones fijadas por la empresa; basica 

mente el contenido de humedad.

se realiza el control del sellado del

la conserve cion del



Da^RD'^IQ-N DBL I D ■ PROBUCCIOM

Recepcion de Satorias rrimas:

C e rn i ci o y J-.o lido:

Pesado:

Kezclado:

de

Envasado y eiapacadu:

se

en tolvas,ca

11

impurezas, 

granulome-

El azucar es cernida para elirninar sus 

y es molida con el fm de obtener azucar con 

tria mas fina y homogenea.

Las materias primas, tales como azucar, aromas, co 

lorantes, acidos, son almacenados en la bodega para rea- 

lizar los correspondienter analisis.

En cl case de las gelatina; , el prod-ucio se colo 

siendo el cmpacado y sellado sejm-uutoma ti

Las materias primas ingresan a mezcladores de ace- 

ro inoxidable; que poseea forma de "V”; determinando el 

tiempo de mezclado el tipo de producto.

Una vez realizados los analisis per el departamento 

Control de Calidad; se descarga el mezclador manualmente.

de precede a pesar cada uno de los ingredientes en 

las cantidades especificadas para cada producto.
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Almacenairiionto:

seAl Her producto de presentacion pulverulenta, 

lo debe almacenar en un lugar seco.

"lupi", 

Para 

con propicdades ter-

co. I’ara lo cue es "Presco Solo", '’Coiaesolito", 

la macuina forma el sobre, llena, corta y sella, 

este fin se utiliza papel laminado, 

mosellables e impermeables.



DIACrliAKA DE FLUJO DE DA3TA3 ALT

(1)

Moldeado

55-60*0 1.5 hs.pre-secado(2)

Rototherm

( 58-60°CSecado

primer pi so

agua

Segundo piso

ague 4--------

pisoTercer

Z.5 ns.58 °C
agua 4-

(3) Rmpaouc

Alma ceaamionto

13

48-50°C inicio piso 

45-47°C iinal piso 

7.5 iioras.

V

Amasado

Tamizado

I
Dosificacion

10 min. Harina, agua 
y huevos.

(Harina,hue- 
vos, vitami- 
nas. )

Recepci6n de Eaterias Prirnas

l

•ITTICi;^

T°inicial 

55°C 1*° iinal piso 

s 7-8 horas.

80-85°0 piso sup. 

s 60°C piso inf.



Puntos de Control de Calidad.

Recepcion de Materias Primas:1.-

2.- Secado:

3.- Empaque:

in~

se-

evitan

sus ca- 

c on tarn in a

Durante el pre-secado y secado-, se controla la nume 

dad de la pasta, para determinar si las condiciones 

del proceso permiten cue la pasta final obtenga los 

rangos.de humedad indicados para la conservacion de 

este tipo de producto.

En el caso de que una pasta se encuentre muy seca, 

sera quebradiza; y si por lo contrario, se encuen- 

tra humeda, sera pegajosa, permitiendo el crecimien 

to de mohos.

1, 2,

El control del correcto -sellado de la iUida es 

dispensable para que el producto conserve 

racterXsticas y evitar cualquier tipo de 

cion.

Se realize el control para determinar si la harina 

cumple con los parametros de humedad establecidos. 

Otro oojetivo es determinar la cantidad de gluten 

cue posee la harina, para indicar en que linua de 

produccion (tipo de pasta) puede ser utixizada, 

gun la fuerza o la firmeza que proporcione, 

do que el fideo sea quebradizo o fragil.

14

rangos.de


DESCRITCIOiM BSL FRGC^dO RA.STA.-] ALTAii-^^ICIAG

Recepcion de Naterias 1 rimas y Material de Empaque:

Tamizado:

Dosiiicacion:

Amasado:

mas a

15

La dosificacion es automatica, y varia se&un la for 

mulacion. de la pasta (tipo de fideo).

Se recioe como materia prima Harinas de diversas pro 

cedencias: Tomeoamba, Cayanwe, Universal, Lus de America, 

ademas de huevos enteros o ctesnidratados y vitaminas, los 

que se almacenan en la oodega. Diariamente se realizan 

los analisis para evaluar la calidad y estado de las mis­

ma s.

Una vez juntos los ingredientes, pasan a una amasa- 

dora que funoiona a presion de vacio, homogenizando la ma 

sa y dando lugar a la forma cion del gluteii. El proceso 

dura 1C minutes. Un toriiillo sin fin transporta la 

hasta los cabezales.

Es la separacion de las impurezas de la harina por 

medio de una zaranda, antes de ingresar a la dosifica­

cion.
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Jloldeado;

oecado; Pasta Large

- pre-secado;

Ro totherm:

Al final del pre-secado la pasta ingrc:

la masa a pasar a traves de 

adquiere una forte 

de la pasta large, el fideo cae 

y una cuchilla cor-

Eii este pa so se forza a 

un molde, por medio de presion, donde 

determinada, on el caso 

por graxedad score una caaa caxicnte, 

ta las puritas.

En esta etapa se proporciona una alta temperature pa 

ra dar consistencia a la masa y evitar que se defor-

a a este equi

un

tunel de produccion, donde

namente durante el process.

minado "P-400”.

Es el proceso mas largo, se divide en pre-secado y 

secado que incluye 3 pisos. La linea en general es un 

la numedad disminuye paulati- 

El equipo utilizado es deno

me.

Se introduce al tunel aire por medio de una turoina, 

el cual es secado al entrar en contacto con una sate 

ria. La numedad de la pasta es arra»trada por esta 

ccrriente seca, y es eliminada por e?tr<ccion.

Este proceso dura aproximadamente 1,5 ns.; las tempe 

raturas utilizadas se encuentran entre 55 y 60°c.

Los ranges de humedad establecidos se encuentran en 

tre 17 y 19%, con excepcion del formato ^9 que permi 

tc de un 17 a 21%.
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- Secado:

Este equipo utilize. > procesos de secaco:

de a l^;i.

14/>.

i a.''

- Condexisacion

- Extracoion directa

- Ventilacion forzada.

Ee aplica el uiamo principle del pre - 

A la entrada de ente piso la temperatura 

La hu 

de 12 

esta etapa por 7,5

a

ho-

- primer liso.- Se introduce aire, que es secado por 

na baterla; la numedad de la pasta 

por el aire seco, el cual se satura, 

contacto con la corriente 

a traves del tecador, se 

tuberias. 

La temperatura al inicio del piso es de 58 a 60°C y 

y al final del raismo es de 55OC\ La pasta permane- 

ce un cste piso por aproximauamente 7 a 8 boras. 

El rango de humedad final del piso es

u 

es arrastrada 

y al entrar en 

de agua friacue circula 

condense y se extras por

- 3egundo Pi so.- 

secaco.

es de 48 a 50°C; y al final es de 45 a 47,JC.

medad de la pasta a la salida del piso es 

Bl fideo ?erin?nccc en 

am. oximadaiiien ‘,e.

po, el cual proporciona temperaturas de 80 a 85°C en 

su parte superior, y de 60°C en la inferior. La pas. 

ta asciende y desciende en las cabas, y con esta di 

ferenciad e temperatura se logra dilatar los poros 

de la masa, para de esta mancra extraer primero la 

nuraedad interna; edemas se logra una especie de se 

mi-pa i-1 euri zacidn.
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Secado: Pasta Corta.

de

necusitan

cu-

ta

til’s buzon

la

prone-

• iio-

pasta 

a 

trizado

L)n el caso de la pasta corta, existe 2 llneas 

produccion; "JpOO” y "P-600". Hay 2 tipo. de pastas 

cortas, aquellas denominadas troqueladas y las no troque 

latias.

Las pastas troqueladas, couio los Lazos, 

de un pre-:aolde, qae le de a la mass una forma de tapete 

o saoana; luc^o pass por la "trocueladora" que confrere 

la forma final a la pasta, evitando que posea una fi£U 

ra plana. La 

sa la mass y con 

la vez, determinan la forma de la pasta.

Para las pastas no troqueladas, como el 

o el macarron, existe un pre-molde y uxi nolde, donde 

mass adquiere la forma deseada, y es cortada por una 

chiIla.

Tercer piso.- (o piso final). La temperatura 

dio es de ^8°C, y se aplica por espacio de 7,5 

ras; aquf se utiliza ventilacion forzac'a. La 

sale del equipo a temperatura ambiente, evitando 

si un cheque termico y que se produzca el 

del fideo.

La numedad final es de 11,0 a 12,5‘h

pl proceso de secado tiene una duracion de 8 a 9 

boras, donde el fideo es transportado por tapetes. La in 

yeccion de aire se realiza poi* la parte inferior del 

pete.

"troqueladora" que 

posea una 

trooueladora posee un molde, por donde pa-

cuhillas cue ascienden y descienden a
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Jecacio; Pasta Rosea

cepi

-- Bmp a c ado y Almacenado:

se

se

Bl product© 

en la bodega, cn un 

ubicacioxi de los pallets 

culacion de aire.

Bn la pasta rosea, 

fideo lino (fonnato

Bn el caso de la pasta larga. y la pasta rosea, 

empaca inniediatamente en fundas de polipropileno, de 250 

o 500 js. Para el caso de la pasta corta, se almacena 

primeio en silos y lue^jo se empaca.

el fonnato utilizado es el del 

cl cual es cortado, y por medio 

del movimiento de laminas o tapetes y la accion de 

lies se da so icrma.

Bl proceso utiliza ventilacion, la cual se aplica 

cade 2 metros a lo largo del tunel, ae esta maner el ai­

re nunca se satura. De igual forma, el rango de humedad 

final es de 11,0 a 12,5%.

se coloca en pallets y es almacenado 

ambiente seco y lien ventilado. La 

de be garantizax una buena cir-
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PASTA3

Am as ad o t

- Pre-secado y secauo:

es

Es

por una extraccxoxi demasiado rapida de

- Salida del Tunel;

pegada a las canas que 

debido a que las 

momento

la

can. as

La pasta pilede quedar 

transportan a lo largo del tunel, 

no mantenian la temperature adeacuada (40°C) al 

de colocar el fideo.

un cheque 

caracteriza- 

largo• del

Durante el amasado se presenta un dei'ecto como es 

la presencia de puntos blancos, que empobrecen el aspecto 

superficial de la pasta. Bsto es debido a la presencia 

de a. ire en la amasadora.

En este proceso se puecie presentar el dei’ecto de en 

colamiento, el cual se presenta si al ingresar al pre-se 

cado, la pasta no recibe una corriente de aire lo mas se- 

ca posible.

Si al salir del equipo, la pasta suire 

termico, se producira el trizado del fideo, 

do por la formacion de lineas blancas a lo 

hilo.

DSinC' 03 E! Cut: R/DUS DIPAHTE LA pLADQRACKL DE

Otro probleua cue puede presentar ei producto 

el de la fragilidad y queaado, que se concentra donde los 

nilos son nas expuestos al calor (centre y extremes), 

to se produce con mayor facilidad cuando la temperatura 

es excesiva, o 

humedad.

la
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pi-Esto se evita al mantener la temperatura del 

so final del tu.^t.1 a 38°C.



PAPj II ETRU3 COrTv,OL

Productos Solubles;

Parametro14 ate r i a s p r i ra r s

Caract. Organolep.Aromas

~ Kaicena

- Material de fjmpaque

1roducto en proceso

- Gelatins

22

- Az-ucar

- Gelatins pura

Humedad

Hurn e dad

• Dureza de gel

Bimensiones, peso, 

Laminacion, Color, 

Bisefio, Leyenua.

Humedad

Caract. Organolep.

Acidez

Humedad

Contenido de Azucar 

Caract. Crganolep.

pH 

Contenido de Azucai’ 

■ ;umeaad

Caract. Ui’ganolep. 

Gelatin!zacion

"Fresco Colo", 

"Comesolito".

"Yupi",

La determinaciun de parametros fisicos, quimicos y 

organolepticos se llevan a cabo en las materias primas, 

producto en proceso y producto terminado, as! tenemos:
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Para: iietP r o ci u c t o L n vara no

Yupi,

- Todos loa productos

pastas Alimenticias:

ParametroMa t e r i as 1 rimas-

Harina

- Material de JJmpaque

Humedad1roducto en Proceso

proaucto Piru 1

Humedad

pH
Contenido de Gluten.

- "Fresco Jolo, 

Comesolito".

Prueba de Continui- 

dad.

Gramaje, Imp re sion, 

Color, Piseiio, Le - 

yenda.

bellado, Impresion, 

Control de peso, Co_ 

digos.

Humedad

Sellado, Impresion, 

Control de peso, U.0 

digos.



an ALT'313 DB PRODUC?OS SOLUKLBS

MATERIAS PRIKA3

- AZUCAR:

su

DETBRKINACION BE HU^BDAL

Fund amento.-

Teenies.-

~ Pesar.

24

- Pcsar 3 gs. de la muestra en un pesa-filtro previanente 

teredo.

- Colocar en estufa por espacio de ^0 minutes a 100°C.

- Retirar de la estufa y enfriar.

(Repetir el proceso hasta peso constante).

Generalmente se la utiliza molida, para disminuir 

granulometria y mejorar la homogeneidad en el mezclado.

El contenido de humedad es importante debido a - 

que un alto porcentaje de este causa aglomeraciones en el 

producto.

Bl metodo de la estufa es el metodo univer 

sal para calcular la humedad de la muestra. 

Se basa en la evaporacion del agua por la a 

plicacion de calor, hasta obtener un peso 

constante.

Dentro de los productos solubles, el azucar es el 

constituyente principal de la formula, correspondiendo 

del 70 al 90$ del peso total segun el tipo de producto.
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Calculos.-

Humedad Pi Pf 100x

pm.

donde;

Rangos

- de admite un maximo de burnedad de 0,3%«

Sjemplo;

pm

100Humedad = x

OTHO J rARARETHOJ

Loa siguientes parametros

(cremo-

so

pre-Impurezas.-

- El porcentaje de humedad se encuentra dentro de los ran 

gos deiinidos.

57,83

57,82

Color. - El azucar debe presentar Uxn color bianco 

de preferencia).

Se realiza una observacion visual de la 

sencia de pranos, polvos, etc.

= 54,83 gs.

gs.

gs.

3,00 gs.

Pesa-filtro

Pi =

pf =

%

pf =

se analizan visualmente.

Pi = peso de pesa-filtro + muestra antes de estufa 

peso de pesa-filtro + muestra luego de estufa 

pm = peso en gramos de la muestra.

(57,83 - 57,82) gs.

3,00 gs.
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a-

BETARKINACIGII DA IIUi EDAD

ver determinacion de nuriedad deyundamento.- asuear.

Tecnica.- Colocar en estufa a 130°C por 45 mi

Rangos.-

- Se admite un cuntenido de numedad de 8,0 a 11,0%.

D1^:AU'I!'ACIUN de DUREZA pel

variacion; 

nutos.

As soluble en agua y su caracteristica esencial 

su caracteristica de formar un gel en medio 

es muy aprtciado en reposteria y confiteria. 

termorreversible, es decir, 

d i fi ca a1 en fri ars c.

es

acuoso; lo que

El gel us

funde al calentarselo y soli-

La calidad du la gelatine depende de su fuerza para 

formar un gel; esta caiacteilstica es de gran importan - 

cia en el producto final.

La gelatina comercial pura y seca es un solido ino- 

doro, inslpido, transparente, de color amarillo palido.

La gelatina es un producto de origen animal, que se 

obtiene por nidrolisis irreversible y selectiva del cola- 

geno, components principal del tejido conectivo de los 

nimales, ubicado en la piel y huesos de los mismos.
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Fundamento.-

Tecnica.-

Rangos,-

- ARORAS:

4,0 a 6,5

Ligeraiuente opalescente.

Caracterlstico.

1 hora.

pH:

Color;

Sabor y Olor;

Tiempo de Gelificacion;

y olor earacteristicos 

Es de interes de 

y elevar la calidad de sus pro 

consigue cnsayando continua/aente los a

a refrigeracion per es

Los aromas proveen de- sabor 

de una fruta en una mezcla de polvos. 

la companLa el mantener 

ductos; lo que se

- Rosar 9,71 gs. de gelatina

- Disolver en 350 ml de

- A esta solucion 

pH.

- Colocar en recipientes y llevar 

pacio de 60 minutos.

Observar visualmente las caracteristicas del geljes de 

cir, que mantenga su forma y que sea elastico.

gelatina, y mejor ca 

primeras extracciones a 

se formara mas rapido el gel.

pura.

agua hervida y caliente. 

observar el color, sabor, impurezas y

Este parfmetro se l0 analiza visualmente. Se con 

cede un tiempo determinado para la gelificacidn de 

la solucion de gelatina preparada; manteniendola 

en refrigeraci6n. si al cabo de este lapse el gel 

conserve su forma, siendo a su vez elastico, es a 
ceptado como materia prima.

A mayor peso molecular de la 

lidad (que provenga de las 

partir del colageno),
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Fund ?rn onto. -

Ejemplo:

Aroma de kanzana.

muestra 1:

mucstra # 2;

aroma actual al 2,5m en formula.

nuevo aroma, al 1,7% en formula.

Cuando se ensaya un aroma, y es a^iadaole, se desa 

rrolla mi panel de cte^ust?ci6._ para calificar el aroma.

Se realiza la mezcla de cada aroma con los demas in 

gredientes de la formula, y se realiza la evaluacion de 

las caracterrsticas organolepticas. Esto permite obte - 

ner una medida de la reaccion del consumidor nacia cier- 

to aroma, y determiaar si*, el uso de un sustituto afecta 

las caracteilsticas del producto iiaal o si lo mejora.

El analisis es sensorial, basado en cue el 

aroma y sabor de un alimenxo resulta de la 

estimulacion simultariea de receptores si- 

tuados en la boca y cavidad nasal; influ- 

yendo tamoien el color y la temperatura de 

la muestra. Obteniendose por medio del _.)a 

nel la pieferecia del consumidor.

•romas elaborados por las distintas casas comerciales y 

comparandolos con el cue utiliza la empresa.
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Panel: A.l N.2

de

ALMIDGM L'E PAIZMAICEPA:

DETEK IJTACIOE DE GRUPUS EM LA MAICENA

Fundrmento.~

Abradable en extreme 

Muy agradable

Abradable moderad amente 

■\gr:: d a bl e 1 i je r a men t e 

Li abradable ni du&a^radable 

Li^uramente desagr; dable 

Desagrada ble mod*radamente 

I.uy des.agradable 

Desagradable en extreme

9.-

8. - 

7.- 

6.-

9. - 

4.- 

3.~

2.- 

1.-

- Toda muestra que obtenga en su. mayoria un puntaje

7 en adelante es aprobado come sustitu.to.

El almidon es un polvo fine y blando, de caracte- 

risticas inodoras e insipidas, sin manchas, que 

trae de cereales, ralces, tuberculos, etc.

Los granules de almidon son insolubles en 

agua, formanao suspensiunes; sin embargo, 

cuaneo se lleva a una temperatura initial 

de gclificacion, los granules empiezan a 

absorber agua. Lota tempera tuxu varla en 

tru 99 a 7C°u. Esto determinacion es vi­

se ex

Este almidon se utiliza para la elaboracion de la 

Maicena Saborizada, o se la puede envasar en su forma 

simple.
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Tecnica.-

Ran^os.-

::e hwjdad

ver deteriainacion de tiumedad de azduar.jimci arien to, ~

Tecnica.- variacion: Colo car en estui’a

ra.

•largos. - y

- cruiaos;

- Olor;

Color;

Sabor;

opale;cente cremoso 

insipido

no

inodoro.

bi la maicena curaple con estas caracteriaticas es acepta- 

da para su ©mpague.

be odinite un conLenido de numedad entrc 9,5

10,5.

a 150°C por 1 h_o

xor, grumos.

sual. ji exinte una adecuada preparacion 

de la maicena, no debe exiotir grumes.

- Pesar 22 gs. de maicena.

- Disolver en 50 cc de agua fria, con ayuda d; agitador.

- Calentar ligeramente 400 cc. de agua, agregar la maice 

na previamente disuelta, revolver constantemente duran 

te 7 a 9 minutes hasta ebullicion.

- Observar si se forrnan grumos (no deben).

- Las caracteristicas a controlar son: color, sabor, o-
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DBTERMINACI ON DIS pH EN MI CENA

Fun darnent o. -

Tecnica.~

solu ci on

Ran^o.-

- El valor del pH a controlar es de 6,0

CONTROL DEL MATERIAL DE EMPAUUB

Los pHmetros miden la diferencia de poten - 

cial entre un electrodo patron y un electro 

do de vidrio que esta en contacto con la 

muestra. El pH se define como el logaritmo 

negativo de la actividad de los iones hidr6 

geno.

- Pesar 20 gs. de muestra.

- Medir 200 ml. de agua destilada.

- Mezclar la harina con el agua, con la ayuda de un agita 

dor, formandose entonces una solucion solido-liquida en 

suspension.

- Dejar en reposo por 30 minutos.

- Agitar y dejar en reposo por 10 min. y vertir el liqui- 

do sobrenadante en un beaker.

- Utilizando un pHmetro, determinar el pH de la 

sobrenadante.

Si el pH de la muestra se encuentra en el valor indicado, 

se aprueba la maicena.

El control de los rollos del material de empaque es 

bastante estricto. Las dimensiones deben ser exactas, de 

bido a que las maquinas estan calibradas para estas espe 

cificaciones. Se cxigen otras caracterfsticas como dise- 

fio, color, impresi6n correcta y clara.
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ANALISIS

Bjemplo:

Sobre de Fresco Solo.

Conclusion:

Largo

Ancho

Peso sobre

Color

Impresion

Laminacion

Leyenda

40 - 50°C 

(refrigeracion)

18 cm.

7 cm.

1,4 gs.

Correcto 

Correcta 

Buena 

Correcta.

- Tomar la muestra de un lote.

- Medir y cortar exactarnente el largo y ancho de lo que 

constituye un sobre.

- Pesar y obtener el gramaje de un sobre.

- Revisar color, diseno, impresion.

~ Observar la laminaci on, rompiendo hordes del material 

sin que exista resistencia.

- Colocar sobres vacios en:

- alta temperature

- baja temperature

- en un beaker con ague.

- Observar que las diferentes capas .que constituyen el pa 

pel no se separen.

Debido a las caracteristicas presentadas, el 

material de empaque es aprobado para su res 

pectivo uso.
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TRSPARACIOK DJ SOL'/CION MURTHA

Come-soli to: co 0.0

'Disolver 85 gs. de product© en 250 a-

ob

EETBR^INAOION DE ACIDEZ

y

liuidaincnto. -

C01..0

C6.1 culo. -

Acid ez ~ IOC?7(j r iX X

1:1

Disolver 50 gs. del product© en 500 cc de agua.

Disolver 5 go. del product© en 750 cc de

acid© 

al

correspon- 

asi tene

La preparacion de las muestras para sue 

dientes analisis dependen del tip© de product©; 

hi os:

- Yupi:

- Fresco dole:

agua, mas 80 gs. de azucar.

Disolver 12 gs. del product© en 100

agua.

G-elatina: Disolver 85 gs. de product© en 250 cc de 

gua caliente, adicionar 250 ml de agua fr£a; 

servar la total disolucion del product©.

El determinar el contenido de un acid© en un alimen 

to es un ensayo nara el control de la formulacicn y de 

la pureza de la materia prime.

de utiliza el metodo volumetric© de neutra 

lizacion, calculandose en bare al 

citric© o fumaric©. je valora frente 

Hidioxido d<- r.odio 0,5 E, utilxzando 

indicador la fenolftaleina. Je 1© expre­

ss com© el .namero de mililitros del ale; li 

0,5 D consumido per 50 ml de muestra.

PRODI!UfO j’ROU-JJu



donde:

C=

L.' =

pm

de Qalculo.-2 jernplo

Fresco Jolo.oducto:

Q

i:

0,064 1002f5Acidez - xxx

0,016

0,064

0,068

2,5 ml 

0,5023 

50 ml 

0,064

pm=

F =

0,5023

50

product©.tn e .L

Consumo de Hidxoxido de sodio 0,5 

Normalidad del Na,cn

F= Factor ael acido utilizadu

^cido cltrico:

Acido l-lxmaiico:

Volumen o cantidad de muestra.

Bl lote de aroduccion es aceptadu, deoido a que el conte 

nido cel acido clrico en la formula es el uorrccto.

- 31 acido cltrico se emoiea en productos que son consumi. 

dos en solucion, mientras que el fumarico nor se mas de 

oil se lo utiliza en productos que son consumidos en 

polvo.
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Bangor Be Aciclez

prooucto oabor

rAn.

l-'resco Solo To uos 0,15 0,18

Comesolito Too os 0,15 0,17

Yupi Durazno

Limonada

I andai ina

Baranja 

vina

Toronja 

x Baranjilla

0,24 

0,57 

0,46 

0,38 

0,30 

0,36 

0,32

0,26 

0,59 

0,48 

0,40 

0,32 

0,38 

0,34

Acider.

Eax.
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BEL COIn TEJHDC DK AZUCAR.-

Fundamento.-

de ex-

Tec-plica. -

y

Ran^o s y e r: q 1 ti cl o s;

Lroducto Jab or

Qbse i-vo ci ones :

j sec&Tl-Q- de debe lavar el prisma con ?gua de.‘tilada, 

antes y de spues de su uso.

Fresco Jolo

jouesolito

Yupi

C-elatina

Todos 

Tod os 

Todos 

Todos

10,0

11,0

9,5

14,5

9,0 

10,0 

6,5 

13,0

Azucar (°Brix) 

Mln.

~ La muestra dene tener una temperatura de 20°C al inomen 

to de la rnedicion de °Brix.

En general los azucares se determinan por metodos 

fisicos indirectos, como lo es el metodo Refractonetri- 

co, el cual se usa para el control rapido de la fabrica.

Los solidos solubles indican el porcentaje 

de solicos determinados con un refractomc- 

tro; con la muestra a 20°0, sin correccion 

alguna por los solidos insolubles, 

presa los resuitados en °Brix.

Utilizando un jefractometro inanual, de escala 

de 0 a 30°Brix, estando el prisma liupio, 

la muestra a temperatura de 20°C, agregar 1 a 

2 gotas de la solucion muestra y leer en la 

escala.



DBTBR--maCIOK D3 H’-M .CDAD

Fundarnen t o. -

Tecnicp.-

cle ■nufcGtra en un pesa-filtro previaiaeiite ta

un

Calculo.-

Humedad = 100x

Egemplo:

Comesolito de Fresa.

x 100

Ranges.-

1’1 rango de huinedad de er--to.s productos ae encuentra 

ent re 0,66 y 2,0C'%.

P,s.

57,84 - 57,82 gs

3,00 gs.

Peso Inicial - Pec:o ♦■in?l 

peso muestra

21 mdtodo de la estufa se base en la evapo- 

racion del ac,ua por la aplicacion. de calor, 

hasta obtenei' un peso constante.

% Humedad -

- Pesar 3 g-'.

rado.

- Colocar en estufa a 100°0 por 30 minutos.

- Retirar de la estufa y enfriar.

- Pesar, y repetir este proceso nasta que 

peso constante.
se conserve

Pesa-filtro = 54,84 

Pesa-filtro + muestra = 57,84 

peso de muestra = 3,00 gs. 

peso final = 57,82 gs.
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Obuervaclones:

en

HELICIN BE nH Gelatina

Fundamento.-

Tecnica.-

Kan, .os,-

Los pHmetros miden la diferencia de poten- 

cial entre un electrode patron y un elec - 

trodo de vidrio que esta un contact© con 

la muestra. A extremos de pH la muestra de 

gelatina no gelificara.

Tomar aproximadamente 60 ml de la solucion muestra, 

la cual debe encontrarse a 25OC. Utilizando el pHmetro 

se determina su valor directamente.

El valor del pH afecta a diversas propiedades fist 

cas de los alimentos, como la textura, la estabilidad o 

resistencia de los geles de gelatina. Ademas influye en 

su conservacidn y almacenamiento, por su efecto inhibi - 

dor del desarrollo de microorgan!smos y enzimas.

La determinacion de pH se realiza en la gelatina, y 

el rango permitido es de 3,5 a 4,5.

- El pesa-iiltro junto con la muestra, una vez enfriados 

debe ser pesado inmediata.aente para evitar falxas 

los caxculos; debido a cue el product© aosorbe humedad 

i a. oi dament e.
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Manejo del 3quino;

- Estandarizacion. ~

pH

Determinacion de pH.-

Not a: no

2.- Presione el control pH; permita un corto tie.apo para 

que se estabilice la lectura.

Cuando se realiza mediciones de muestras con dil’e 

rencia de pH grande, se estandariza con la solucion bu 

ffer apropiada, ademas periodicamente se re-estandariza, 

cuando muchas muestras de pH similar son determinadas.

1.- Coloque la solucion a ser medida en un beaker, asegu 

rese de que la profundidad de la muestra sea sufi 

ciente para que cubra el electrode.

enjuagar el e

con un pano sua

Una vez que el aparato esta en Stand-by, solo 

cesita presionar el control pH para la determina 

ci on.

1. - Lista la solucion Buffer en un beaker,

lectrodo con agua destilada y secar 

ve o servilleta.

2. - Sumerja el electrode en la solucion buffer, junto a

un termometro; permita cierto tierapo para que la tem 

peratura del termometro se estabilice.

3. - Lea la temperatura y gradue el TEIiP°C a la temperatu

ra leida.

4. - Opere el slope, dar cinco vueltas completes hacia la

derecha.

5. - Presione el ON y pH (botones)

6. - Opere el control de standarizacion y graduelo al

de la solucion buffer.

7. - Presione el control Stand-by, luego saque el electro

do de la solucion buffer.

8. - Enjuague el electrodo con agua destilada y sequelo.
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PRUBBA DE GBLA^NIZACTOII

Fundaraento. - en Du

Tecnica.-

PRODUCTO ENVASADO

TECNICA DB COMmINUIDAD BN SOLUBLES

Fundamento.- de

El objetivo principal de este analisis es detectar 

fugas que preaente el emoaque del product© soluble, para 

corregir asi un mal sellado; lo que disminuiria el tiem- 

po de vida util del producto o produciria aglomeraciones.

- Colocar la solucion muestra en 2 gelatineros.

- Refrigerar por 30 a 40 minutos

- Pasada esta etapa de gelatinizacion, retirar los gela­

tineros y observer que el cuajado sea similar en ambos 

recipientes.

La tecnica se basa en las propiedades 

conductividad del agua. El multimetro se­

nala que existe coatinuidad cuando al cole) 

car los electrodes (dentro y fuera del so- 

bre) su aguja se mueve aunque sea en la mi 

nima escala; lo que significa que existe 

contacto entre cl interior y exterior del 

sobre.

Si se pres ntan diferencias en el cuajado, el lo 

te necesita un mayor tiempo de mezclado, para homogeni - 

zar el producto.

ver en gelatina como materia prima, 

reza del gel.
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T&cnica.-

parte

Nota:

en

lectura

co

en el multimetro, 

recipiente.

- El corte hecho en el extremo del sobre debe es­

tar completamente seco, para evitar errores 

la lectura.

- Inmediatamente despues de realizar la

se retiran los electrodos del

- Colocar 400 ml de agua en un beaker.

- Cortar 3 sobres en su parte superior y 3 en su 

inferior.

- Adicionar agua en el sobre hasta que el nivel sea igual 

al del reciniente en el cual se sumerge.

- Colocar los electrodos correctamente (1 en el interior 

del sobre y otro en el beaker con agua).

- Revisar la lectura, en el multimetro.

- En el caso de que un sobre marque continuidad,se 

anade colorante y se ejerce presion, para obser- 

var visulamente el lugar exact© de la fuga y 

rre^ir el sellado.



. PASTAS ALIMITICIAS

MATERIA PRIMA

D3TERMINACICN DB pH

Hind amen to. -

La ha r in a de

la molienda

de trigo.

bianco perla,

me 

corto

es 

pH

trigo Durum es la harina obtenida de 

limpios de ciertas variedades 

seco, de color

Los pHmetros miden la diferencia de poten 

cial c-ntre un electrode patron y un electro 

do de vidrio que esta en contacto con la 

muestra. A un pH menor al del rango esta- 

blecido, mayor ha sido el tiempo de almace- 

namiento. El pH se define como el logarijt 

mo negativo de la actividad de los iones hi 

dr6geno.

La materia prima de granulacion mas fina ofrece 

jor capacidad de absorcion de agua y un tiempo mas 

en el mezclado.

de los granos

Esta harina es un polvo fino y 

con un olor y sabor propio.

Es de importancia la determinacion del pH en la ha 

rina de trigo, debido a que indica el Indice de frescura 

de la misma. Cuando se almacena una harina por mucho 

pacio de tiempo, se produce mayor acido lactico y el 

disminuye al igual que la calidad.

Con la obtencion de parametros optimos en la elabo- 

racion tradicional de pastas largas, extruidos y secados, 

se persigue obtener un producto final de alta calidad.
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Tecnica.-

de

Rangos.-

- t>e admite un pH entre 5,5 y 6,5 en la lectura.

DETERMIITACION DE GLUTEN

Gluten.- Es el product© plastico-elastico compuesto prin 

cinalmente por las nroteinas glutelina y gliadi 

na, de caracteristicas insolubles en agua.

Glutelina.- Es la porcion de gluten a la que se le atri- 

buye el panel de conferir firmeza y fuerza a la 

masa.

- Pesar 20 gs de muestra

- Medir 200 cc de agua destilada.

- Mezclar la harina con el agua, con-.-.ayuda de un agitador, 

formandose una solucion solido-liquida en suspension.

- Dejar reposar la solucion por 30 minutos, agitando 

vez en cuando.

- Transcurridos los 30 minutos, agitar y dejar en reposo 

por 10 minutos mas; luego vertir el liquido sobrenadan 

te en un beaker.

- Tomar el pH de la solucion sobrenaaante en un pHmetro.

Gluten Hximedo.- Hna vez desarrollado el gluten 

en una masa, puede senararse de otros constitu- 

yentes de la harina: granules de almidon y com

Gliadina.- Esta porcion del gluten actua como adhesivo y 

mantiene unidas las partlculas de glutelina.

Fundamento.- El amasado implica un estiramiento de la ma 

sa hidratada, dando lugar a la formacion del 

gluten.
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T^cnica.-

un beaker con agua y se de

Calculos.-

100x

Gluten Seco.- La caracidad de

Tecnica«-

(pre

ponentes solubles en agua, mediante el lavado 

en agua fria.

la masa para 

ses y expanderse se debe al gluten, 

vez que se ha inflado, la presion del va­

por en expansion mantiene su volumen hasta 

que el calor ha tenido tiempo de fijar las 

proteinas.

Peso neto de masa

20 gs.

% G-. Humedo =

retener ga

Una -

- Pesar 20 gs. de muestra.

- Medir 11 cc de agua en una probeta

- kezclar la harina y el agua en un mortero, hasta formar 

una pequefia masa.

- La masEi formada se coloca en

ja en reposo por 30 minutos.

- Transcurrido este tiempo, bajo un chorro de agua (debil) 

se maneja la masa entre las manos hasta que el agua que 

saiga de ella sea limpia y transparente.

- Se seca la masa y se coloca en un vidrio reloj.

- Se pesa y calcule el peso neto de la muestra.

- Calculo del porcentaje de gluten humedo.

Colocar la muestra (luego del calculo del gluten humedo) 

en la estufa, a 100°C, por un minimo de 4 horas. 

feriblemente 24 hs.)



45

Calculos.-

% G.Seco = 100X

Rangos.-

Ejemplo de calculo:

Gluten Humedo:

% GH. 100x

36,^5 %

Gluten Seco:

% GS. = 100x

12,35 %.=

- Colocar en desecador por 30 minutos.

- Pesar la muestra y calcular el peso neto.

minimo 30%

Minimo 10%

34,62 gs.

37,09 gs.

2,47 gs. .

2,47 gs

20 gs

= 7,37 gs

20 gs

% G.Humedo :

% G.Seco:

Peso neto de masa seca 

pmuestra. 
inicial

pvidrio reloj = 

pvidrio + muestra = 

p muestra =

pvidrio reloj = 34,62 gs. 

pvidrio + muestra = 41,99 gs 

p muestra = 7,37 gs.
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- Mota: se- A mayor contenido de gluten en la harina, 

prefiere su uso para pastas largas.

- Tanto el porcentaje de gluten humedo: 36,85/-'; como el 

de gluten seco: 12,35%, se encuentran en los ranges 

establecidos: llini.no 30% y 10% respect!vamente.

- La ternperatura de la estufa debe mantenerse pa 

ra evitar que el vapor se condense y el gluten 

colapse.

llini.no
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DETE-WNACION DE HIWDAD

Muestras:

el

contenido que de ella depende

Rmd anient o. -

a

a-

Tecnica.-

El tiempo de analists

Harina

Producto en Proceso

Product© Pinal

- Calibrar y encerar la balanza infrarroja.

- Triturar la muestra en una licuadora.

- Colocar a^roximadamente 5,25 gs de muestra sobre el pla 

to, hasta que la aguja de lectura indique que el peso 

esta completo.

- Cerrar la balanza y encenderla. 

depende de la muestra.

- Una vez transcurrido el tiempo, apagar la balanza y dar 

paso a la lectura que se indique con la aguja.

61 area de fideos, el parametro mas importante es el 

de hiLiiedad , debido a que de ella depende la 

conservacion del producto.

por radia- 

fuente

sin ayu

La radiacion

Cuando la energla se transmite 

cion, viaja directamente desde la 

hasta el objeto que se calienta, 

da de un medio entre ambos.

es un metodo rapido de calentamiento, per­

mit! enuo un rapido analisis de burnedad. 

Los rayos de energia se despliegan como 

banico desde la fuente, evaporando el ; 

gua contenida en la muestra.
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Ti enip os de expdsicion y ranges;

Minutos Piso % Humedad

Pasta Corta

3 piso

Pasta Larga

4

Pasta Rosea

4

4

3

Pre-secado 4,6,17 

formato 9 

1° piso 

2° piso. 

3° piso

23 - 25 %

17 - 21 %

11 - 12,5

25 - 28 %

17 - 21 %

12 - 14 c' no troquel.

13 - 15 troquelad.

11 - 15 %

1°

2°

3°

17 - 19 %

17 - 21 %

13 - 15 %

12 - 14 % 

11,0 - 12,5 %

4

3 1/2

3

3 1/2

3

3

Trabato 

piso 

piso

pre-sec. infer.

Pre-sec. sup. 

Piso final

- En el caso de que el contenido de humedad se encuentre 

fuera de estos ranges, se da aviso al supervisor de la 

planta para que corrija los parametros del secado.



■ASPEC?OS Dr] LA

LOCALI "A- ^OII Y TArlArO FI SI CO

TAMAKO DE PRODUCCIQE

al

49

local!zada en el 

11 1/2 de la via

La ca

1. 300 

labora las 24 boras

co J 

real

Bn el area de solubles, incluyendo el area de "Fres 

5olo”, "Yuni", "Gelatinas", "Comesolito", la capacidad 

y total de produccion. es de 10.000 kilos-dia de pro. 

dueto mezclado y envasauo.

La p-uanta de produccion tiexie un area construida de 

2600 hi^. Incluyendo areas verdes y no construidas, el a 
2 

rea que ocupa la emyresa es de aproximadaaente OCOOm .

La f a b ri c a ”SUMS JA” 

parque Industrial 

a Daule.

La produccion en el area de fideos esta distribuida 

en 4 lineas, cada una de ellas con una capacidad de pro­

duccion diferente. La capacidad instalada total y teori 

ca es de 1500 kilos-hora de pasta en las 4 lineas. 

pacidad real de produccion es de aproximadamente 

a 1.400 kilos-hora. Esta planta 

dia.

se encuentra

”B1 Sauce”, en el Km.
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KiSRCADBO Y DISTRI .^UCION

de

que

en-

Jistribuidur Guayaquil:

Di81i'ibuidur Quito:

Cuatro labricas en cl pais saturan el 

productos solubles, 

por ellos existe.

mercado

Estando satisfecha la demanda

existen

a la produccion de las mis 

podri an

Comercializa el 25> de 

la produccion.

Comercializa cl 60% de 

la produccion.

en- 

el 

de

Productos do 

de .solubles 

Fresco Jolo, Come- 

En lo que 

grupos, la las

la comercitlizaclon de los productos jumesa se 

cuentra a acar&o de la compaiila MIHAGAR, la que se 

carga de abastccer todos los lugares de expendio en 

pais. Para cumplir con su proposito esta organizada 

la siguiente forma:

SUIiEJA tiene 2 lineas de produccion: 

lubles y Pastas secas. Dentro de la lines 

tenemos varios productos como son: " 

solito, Gelatina, Yupi y liaicena Jaborizada". 

se refiere a 1’ideos, existe basicamente 2 

ta Corriente y la Especial.

Con respecto a las pastas Alimenticias, 

nuinerosas fabricas dedicadas 

mas. Algunas de ellas en gran escala, y otras 

considerarse. industrias cameras. La produccion ue todas 

estas empresas cubre la denanda interna del pais, ya que 

no existe demanda insatisfecha.

Todos estos procuctos se destinan al mercado Inter 

no, ya que ninguno de ellos es exportado a los mercados 

internacionales.
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Distribuidor Cuenca:

La Bistribuidora G-uayaquil se encarga de aoastecer:

La Distribuidora de Quito se encar^a ee abastecer:

pichin

La Bistribaidora de Cuenca se encarga de abastecer:

Azuay y

- Supermercados y Comisariatos de la ciudad de Cuenca.

- Tiendas y despensas de Cuenca.

- Otros puntos de expendio de las provincias de 

Cahar.

ComerciaLiza el 15/o de 

la produce!on.

- Superraercados y Comisariatos de la ciudad de Guayaquil.

- Tiendas y despensas de la ciudad de Guayaquil.

- Juntos de expendio en las ciudades de I-ianta, Loja, Por- 

toviejo, Ambato, Riobamba, Kachala.

- Los demas puntos de expendio de las provincias: Guayas, 

Manbi, Loja, Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo, El Uro,

■ y Los pios.

- Supermercados y Comisariatos de la. ciudad de Quito.

- Tiendas y despensas de la capital.

- Los demas puntos de expendio de las provincias;

cha. Carchi, Imbabura, Esmeraldas y Bolivar.
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RECOMENDACIONES

distintas

produc

Realizar un mantenimiento continue de las 

balanzas, para evitar errores de pesaje en el 

to final.

Si las condiciones del proceso son las adecuadas,las 

materias pricas cumplen con los requerimientos del ti 

po de producto elaborado y el empaque es el apropia 

do, el producto final es de una calidad garantizada.

Centro del Departamento de Control de Calidad es nece 

sario extender las areas de analisis, en lo que res 

pecta a proteinas, cenizas, etc., adquiriendo los e- 

quipos utilizados para estos fines, con el objetivo 

de evitar realizar estos y otros analisis fuera de la 

erap re sa.

Tanto el area de solubles como el de Fideos ofrecen o 

portunidades unicas para la elaboracion de productos 

nuevos, lo que permitc al Tecnologo en Alimentos de 

sempenarse dentro de su campo y progresar en sus co 

nocimientos.

El Departamento de Control de Calidad de SUMESA desem 

pena un importante papel dentro de las actividades de 

la empresa, siendo responsable de la a.probacion de 

materias primas y productos finales con alta calidad; 

de establecer parametros de control y de tomar medi- 

das correctivas dentro del proceso.
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ANEXO 5

- Muestras de material de empaque para fideos.

El color amarillo es para pastas Corrientes.

El color azul es para pastas Especiales.
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