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RESUMEN

realizadas por

el Departamento de
ademas se in-

metodos de analisis y calculoseluye sue
las distintas lineasTambien describimostrol de sus productos.

jugos, salsas, lacteos y ooncentrados.

siendo la mayor parte

aspectos generales de laIncluimos ademas
recomendaciones acerca de este trabajo.mis conclusiones y

El presente informe, detalla las actividades
Control de Calidad de la Industrie Alimenticia

< $ < i * * < € *

de procesamiento de frutas,
de estos destinados a exportacidn.

empresa asi como

ECUAJUGOS S.A. y mi participacion durante 3 meses,
realizados para el con-



INTRODUCCION

NESTLE / Ecuador ECUAJUGOS,
la fabricacion de jugos de fruta natural y derivados de productos
lacteos, se encuentra hoy en dia exportando a mas de 20 paises en
los 5 continentes. Este logro se debe al estricto sistema de Con­
trol de Calidad ejercido sobre sus lineas de proceso.

El Control de Calidad es el responsable direct© de mantener
una produccion bajo control y fabricar un product© de calidad y
nivel economic© previamente establecidos.

El Departamento de Control de Calidad de la empresa Junto a
los Departamentos de Produccion y Supervision coordinan el proceso
productivo constantemente bajo especificaciones ya implantadas, -
controlando el rendimiento de cada linea, incorporando nuevas tec-
nicas de produccion y bajando los costos de produccion en la medi-
da que sea posible.

El Departamento de Control de Calidad ha sido calificado como
el denominador comun para garantizar clidad y confiabilidad, y es
esta politica la que ha forjado la reputacion mundial que hoy tie-
ne la empresa.

h vGiCP.S 
v • * *- •

empresa multinacional dedicada a
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DETALLE DEL TRABAJO REAL!ZADO

desarrolla en elEl trabajo realizado en ECUAJUGOS S.A., se
contratado con ladonde fuiDepartamento de Control de Calidad,

Analista de Lineas y definalidad de desempenar la funcion de
Productos Terminados “.

La Jornada de trabajo consta de ocho boras diarias con tur-
nos rotativos. La empresa brinda facilidades de transports y a-

limentacion diaria.

16h308h00HORARIOS:
24h0016h30
8h00OhOO

Las funciones enmarcadas dentro del puesto que ocupo y que

ende realize son:por

productos elabora-1.- Preparacion para degustacidn de los
se encuentran en estado de conservacion.dos y de muestras que

2.- Analisis Fisico - Quimico de materia prima y productos.

3.- Analisis de linea, que comprenden:
leche, milo, etc.- Standarizacion de jugos,

- Toma de muestras para su conservacion.
- Control de procesos.



- Supervision general.

4. Control y analisis de ensayos de
productos.

5.- Analisis y degustacion de
la elaboracion de productos de la empresa.

6.- Analisis de agua, para control de calderos.
blandadores, etc.

La empresa elabora su programa de produccidn semanalmente,
lo que conlleva a que el analista con el fin

empresa.

"El analista encargado de la linea" debe cubrir las necesi-
dades de la empresa.

prioridad a produccidn, dentro de lo
cual,
Salsas, Leche,
decir que el analista debe realizar los analisis correspondien-
tes para controlar que los productos esten dentro de ranges pre-
establecidos por la empresa y ademas establecer las

fin de corregir los errores o des-
viaciones.

Al iniciar el envasado de los productos. el analista debe:

£ 11 L I o r e c a 
—I

de productos como: Jugos,
Milo RTD, Leche Saborizada,

programs su horario, 
de satisfacer las necesidades de la

acciones que
permitan variar parametros a

se encuentra la standarizacidn

elaboracion de nuevos

Yogu-Yogu, etc.; es

filtros, a-

concentrados importados para

tanto las de produccidn como las de labora­
torio, dando un margen de



- Supervisor el arranque de la maguina envasadora.

- Realizar analisis Fisico-Quimicos del producto envasado y

de cada lote gue este por envasarse.

- Durante el envasado de los productos
volumenes, temperatures, codificacidn del envase; esto se reali­
ze cada hora. asi como supervisar al operador y tomar muestras
de conservacion para 3 y 21 dias.

Si encontramos algun problema en la produceion gue no esta
a nuestro alcance solucionarlo, se avisa rapidamente al supervi­
sor de turno, gue se encargara de superarlo.

Cuando existen ensayos para productos nuevos o mejorados
(una vez por mes) el analista controla y analiza el producto du­

de proceso y a la vezrante todo el tiempo suple o atiende las
necesidades de produccion.

Mis funciones en el laboratorio son las de prepara Jugos 6
degustacion,productos para llevar hoja de controles al dia y

mantener ordenado el lugar.

Por otra parte se realizan los analisis de agua para el con
trol de calderos, ablandadores de agua de produccion, ablandador
de agua para calderos, agua helada, agua caliente.

se controla: pesos.



El muestrear estos dura aproximadamente 25 minutos y reali-
zar sus analisis demora mas o menos lh45 minutos. se deben hacer
una vez por dia. por lo general en el turno de la madrugada por-
que es en el que hay mayor disponibilidad de tiempo.

La empresa nos da 30 minutos para almorzar pero por lo ge­
neral tan solo se ocupa 15 a 20 minutos.

De esta manera el analista entrega el turno a las 16h30, in
forma lo sucedido durante el dia al nuevo turno, marca tarjeta.
culminando de esta manera su labor.



DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION

ECUAJUGOS, produce

clasifi-

Quik: Vainilla, Fresa y
Chocolate.

Lacteos - Milo RTD:

Yogurth:

Bebidas: - Super Nectar:

Jugos

Salsa de Tomate MAGGI
Salsas

Pasta de Tomate

Leche Entera: La Lechera
Leche Saborizada:

Durazno-Papaya.
- Bebida Wendy: Toronja,

Papaya, Maracuya, 
Pina, Toronja, etc.

Listo para beber.
- Sorbiho: Vainilla, Fresa

y Chocolate.
Bebida de Yogurth (Yogu-Yogu).

Pifia, Naranja, Mango, 
Durazno, Manzana, Pera

empresa lider en el mercado, 
30 productos distintos, 
candolos en 3 grupos:

Pina, Naranja 
Maracuya, Uva, etc.

Hectares: Durazno, Manzana,

alrededor de 
que seran citados a continuacion.

| Tomate Frito



DIAGRAMA DE FLUJO
LECHE ENTERA

RECEPCION DE LECHE*

DESECHOSCENTRIFUGACION

PATEURIZACION (90°C por 15-20 seg.)

STANDARIZACION*

HOMOGENIZACION

ESTERILIZACION

ENVASADO (Tetra Pak 1 It. )*

ALMACENAMIENTO *

* Puntos de Control.
(H R i i n T EGA
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BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO

1.- Recepcion de Materia Prima.-
La materia prima (Leche Fresca) es recibida mediante tanque-

ros de 16000 litres de capacidad. que estan subdivididos en 3 com
partimientos.

El analista centre lai'' y autorizar
que ha obtenido les resul-

tados de sus analisis.

2.- Descarga.-

La descarga es realizada acero ino-
en fun-cuya

cion es librar y/o insectos que pue

3.- Pasteurizacidn.-
La pasteurizacidn tiene

la carga mi-manera

4.- Standarizacidn.-
Mediante esta operacion se lleva a la materia prima a cumplir

con les parametros de densidad y porcentaje de grasa ya estableci
dos, los mismos para enva

la centrifuga, 
a la materia prima de basuras 

dan encontrarse en ella.

por medio de tuberias de 
xidable que desembocan directamente

que representan el requisite primordial 
sar el producto.

como fin destruir microorganismos pa 
tdgenos y no patdgenos, disminuyendo de esta 
crobiana inicial de la leche.

es encargado de muestrear, 
el ingreso de la materia prima una vez



5.- Esterilizacion.-
El objetivo principal de esta operacion es el de eliminar to

talmente los microorganismos presentee que atenten contra la sa-
lud del consumidor y la integridad del producto mediante la apli-
cacion de un tratamiento drastico de temperature por pocos segun-
dos.

6.- Homogenizacion.-
La homogenizacion tiene como unico fin la distribucion de

las particulas propias de la leche de una manera uniforme.

7.- Envasado Aseptico.-
Esta operacion es llevada a cabo por medio de las maquinas -

de envasado aseptico denominadas TETRA PAK y se usa envases deno-
minados TETRA BRIK.

8.- Almacenamiento.-
Se lleva a cabo luego del envasado, se estiban las cajas de

24 unidades sobre pallets y se mantienen en bodega hasta que Con­
trol de Calidad de la autorizacion para que el producto sea libe-
rado, esto es aproximadamente 21 dias despues de la elaboracion -
del mismo.



PUNTOS DE CONTROL

Se. muestrea la materia prima (Leche Fresca) con el fin de de­
terminer sus condiciones iniciales.

Se realize:
- Control de Tempereture: no meyor a 10°C.
- Prueba de Alcohol: Debe der negative.
- Analisis Fisico-Quimico: Acidez: 6-7

Densidad: > 1.0274 gr/ml.

2.- Standarizacion.-
Se controla densidad y porcentaje de grasa. Esto es hasta ob

tener:

- Grasa: 3.23 %
En el transcurso de la standarizacion

que sea necesario:
- Densidad
- Porcentaje de Grasa
Esto es hasta cumplir con los ranges antes anotados.

3.- Envasado.-
Se controla:
- Sellado longitudinal y transversal del envase (cada media

hora).

VN

°SH

se analiza las veces

•■ill
* h 1.1 o r e c A

1.- Recepcion de Materia Prima.-

Densidad: 1.0284 gr/ml.

Grasa: > 3.0



- Control de volumenes y pesos.
Supervision general del proceso de envasado.

4.- Almacenamiento.-
Se toman muestras del producto final para observer su evolu-

cion dentro de los 30 dias proximos.
En este periodo se controla:
- Analisis Fisico-Quimico.
- Pesos y Volumenes (Rutinarios).
- Deteccion de Coagulacion (ELECTESTER).
- Posibles fugas en el sellado.

Fugas en la cinta del sellado longitudinal.
- Analisis Fisico-Quimico de producto terminado.
- Control de presentacion del envase.



DIAGRAMA DE FLUJO
MILO RTD

MEZCLA
Polvo Chocolate Milo + Agua

PASTEURIZACION (90°C por 15 seg.)

ADICION DE LECHE 26% MG Y LECHE 1% MSK

PASTEURIZACION (95°C por 10 seg.)

MEZCLA Y ADICION DE ESTABILIZANTES

CENTRIFUGACION

HOMOGENIZACION Y ESTERILIZACION

ENVASADO Y ALMACENADO*

* Puntos de Control
Nota.-

Leche 26% - Leche en polvo con el 26% de materia grasa.
Leche 1% MSK = Leche en polvo con el 1% de materia grasa.

(MSK = Milk Skimn).

STANDARIZACION DE 
INGREDIENTES*

I
AJUSTE DE PH Y COMPROBACION*



PUNTOS DE CONTROL, PARAMETROS Y OBJETIVOS

1- Standarizacidn.-
Consist© en

a adicionar -de acuerdo al
mezcla.

2.- Ajuste de pH.-
E1 Milo RTD

grasa, Brix, pH, acidez,Que se deben
ranges:

- Densidad: 1.065
- Brix:
- Acidez (°SH): 9-0 - 11.0
- Grasa (p/p): 1.5 1.70
- pH: > 6.45
- Tiempo de conservacion:

manera como en todos los productos

V pesos.

y transversal.
cinta interna del sellado longitudinal.

- Control de la envase.
Qulmico.

- Supervision general.

se ajusta 
probacidn mediante

la formulaoion de 
volumen que haya

- 1.067 gr/ml.
19.0 - 19.5

los ingredientes 
en el tanque de

3.- Control de Llenado.-
Se lo realize

presentacion del
- Analisis Fisico-

sellado longitudinal
- Control de la

de igual 
envasados asepticamente.

- Control de volumen
- Control del

la coma un pH de 6.75, ademas hacemos 
analisis de densidad, 

encontrar en los siguientes

mayor a 7 meses



DIAGRAMA DE FLUJO

QUIK

MEZCLA DE INGREDIENTES

ADICION DE ESTABILIZANTES Y CERELAC

ENFRIAR A 8OC

AJUSTAR EL PH DEL PRODUCTO HASTA 6.75

ADICION DE COLOR Y SABORIZANTES

HOMOGENIZAR Y ESTERILIZAR (140°C)

ENVASADO

ALMACENAMIENTO



PUNTOS DE CONTROL Y RESUMEN DEL PROCESO

la mezcla de los ingredientes ya sea leche fresca con jarabe y
agva o tambien se la puede realizar a partir de la reconstitucion
de leche en plovo con 26% de grasa y con leche en polvo con 1% de
materia grasa.

Materia Grasa Solidos No Grasos Humedad
Leche 26% 26% 71% 3%
Leche 1% 1% 96% 3%

Se deben realizar los analisis de alcohol en la leche ya sea
fresca o en polvo para asegurar que esta resistira el tratamiento
termico.

2.- Luego se procede a la adicion de una solucion del estabi
lizante con Cerelac y rapidamente se enfria a 8°C .

El estabilizante y el Cerelac son ingredientes que le dan
cuerpo al product©.

3.- El ajuste de ph se lo realize con la finalidad de obte-
ner un pH de 6.75 en el product© antes de ser procesado, cumplien
do de esta manera con las normas de proceso dadas por la empresa.

Pl Bl IO I EGA 
tSClkuAS IECMOlOGICAS

1.- La preparacion del Quik (Leche Saborizada) comienza con



5.- El product© es esterilizado rapida­
ment e a 20°C,

6.- El product© en
envases de 250 cc.

a 140°C y se enfria 
luego se procede a la homogenizacidn.

es envasado en TEA (Tetra Brik Aseptic) 
y luego se precede a almacenar.

4.- La adicion del respective saborizante 
mitida por la legislacion alimenticia.

y colorante es per



DIAGRAMA DE FLUJO

YOGU - YOGU

RECONSTITUCION DE LECHE EN POLVO
0 LECHE FRESCA ENTERA

PASTEURIZACION (85°C por 15 seg.)

CALENTAR A 42°C

ADICION DE CULTIVOS LACTICOS E
INCUBACION 3 4 HORAS

CORTADO Y ADICION DE INGREDIENTES
Y ESTABILIZANTES

HOMOGENIZAR 42°C

ADICION DE SABORES PERMITIDOS

STANDARIZACION

ESTERILIZACION (105°C por 4 seg.)

ENVASADDO

ALMACENAMIENTO



PROCESO, PUNTOS DE CONTROL Y PARAMETROS

1.- La bebida de yogurth YOGU - YOGU puede ser preparada a -
partir de leche fresca y/o reconstituida; esta leche es pasteuri-
zada con la finalidad de disminuir la carga microbiana eliminando
principalmente microorganismos patogenos y de esta manera impedir
que interfieran en la fermentacion lactica a realizarse con culti
vos especiales.

Estos cultivos lacticos liofilizados son una mezcla de (1:1)
de Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus.

2.- Se calienta hasta 42°C y se agrega el fermento. incuban-
do por 3-4 horas hasta pH de 4.5.

3.- Se agita y se enfria rapidamente y se ajusta el pH a 4.25

4.- Se agrega los ingredientes para dar cuerpo, aroma y sabor
al product©.

5.- Se homogenize para que la mezcla de todos los ingredien­
tes sea mas uniforme.

6.- La standarizacion en base a la densidad y grasa debe en-
contrarse en los siguientes ranges:

Densidad: 1.069 - 1.071 gr/ml.

I
0 > ft » i o « F ' • A

A?Aw



- Grasa: 1.0 1.1
- pH: 4.10 4.25

8.- Envasado en maquina Tetra Pak y luego almacenado.

7.- El producto es esterilizado a 105°C por 4 segundos.



LINEA DE JUGOS

Manzana, Mango, Du-
razno, Durazno-Papaya, Pera, Cocteles; Bebidas Wendy de Pina, Na­
ranja, Maracuya, Uva, etc.

ECUAJUGOS posee 3 lineas distintae de proceso de jugos depen

Naranja
Toronja

- Frutas Fibrosas: Pifta
Mango
Manzana
Papaya

- Frutas con elevada Tomatecan-
tidad de agua: Frutilla

Mora

A continuacion describe el proceso general de elaboracion de
jugos.

NESTLE ECUAJUGOS, produce diferentes sabores de jugos nature 
les asi como Super-nectares de Pina, Naranja,

- Frutas Citricas:

diendo del tipo de fruta y son:



DIAGRAMA DE FLUJO

JUGOS

RECEPCION DE LA FRUTA

DESCARGA

SELECCION

LAVADO

i

SELECCION

EXTRACCION

TAMIZADO

EVAPORADOR PREPARACION

CAMARA FRIGORIFICA

ft i * » I o r E c A 
BL UCUllAS TlCNOtOGICAS



PUNTOS DE CONTROL

1.- En la recepcion de la fruta esta es muestreada por el
analista para su control Flsico-Quimico y Organoleptic©.

El control en este primer punto sera: Brix y analisis organo
leptico, con la finalidad de conocer el estado de madurez de la -
fruta y las caracteristica que presenta al Hegar.

Tamafio.
Color.

- Limpieza/Suciedad.
- Libre de agujeros (Pudricion).
No mohosa.

2.- La fruta es calificada por el analista de acuerdo a la
calidad en que se encuentra el product©. Se realizan los siguien-
tes analisis:

Brix
- Acidez

Ratio
- Porcentaje de Pulpa

3.- En la seleccion de fruta tenemos que eliminar la fruta -
drida, partida, mohosa, con la finalidad de disminuir la carga mi
crobiana total y las caracteristicas organolepticas despreciables



que puedan producirse.

pro-

pulpa, etc.) y obser
var si el product© se esta filtrando de una manera correcta. Este
jugo puede ser usado directamente su vez someterlo

6.- La evaporacion del producto termina cuando el analista -
comprueba que los analisis Fisico-Quimicos del

son:

- Brix
- Acidez

7.- Luego puede ser almacenado en dos fundas de polietileno
cerradas indivudualmente dentro de tambores metalicos recubiertos

-18°C en la camara frigorifica.

4. Se realize otra seleccidn con el fin de asegurar el 
ducto terminado.

a evapora­
cion para almacenarlo para epocas de escasez de la fruta.

concentrado estan
dentro de los parametros exigidos. Los analisis determinantes

o a

con pintura epoxica, a

5. Tamizado, se lo hace con el fin de limpiar al producto - 
de los desechos solidos (semillas, cascaras.



RESUMEN DEL PROCESO

1.- Recepcion.-
La fruta zonas de pro-

su analisis de calidad.

2.- Descarga.-

y 250 Kg., sien-
su clasificaeion.

3.- Seleceion.-
E1 personal entrenado encarga de separar la fruta magullase

da. putrefacta o inmadura.

4.- Lavado.-
E1 lavado es mecanico. pa-

suciedad, etc.

5.- Extraccion.-
Por accion mecanica. mediante la presion de rodillos se ex-

primen las frutas y se extrae el Jugo, separando pieles y semi-
llas.

mallas para ser fil-
trado y separar el jugo de la pulpa. semillas y cascaras.

Es descargada en cajas metalicas de 500 Kg. 
do seleccionada por tamaflo para

BIELIOTECA
HE ESCUtlAS UGNOLOGICAS

es recopilada con datos de variedad, 
duccidn, y se realiza un muestreo para

en piscinas con chorros a presion 
limpiar la fruta de tierra, hojas secas.

El jugo obtenido es pasado a traves de



6.- Evaporacion.-
El dugo ingresa al es pasteurizado previoal ingreso y luego a evaporacion

hasta Hegar a la

Luego es colocado
mediante fundas

plasticas y sanitizadas; luego son almacenadas en

en tanques de 200 Kg., 
muy resistentes 

la camera frigorifica.

evaporador, donde 
a la primera etapa, 

por fases (en el
es sometido 

evaporador Gulf de 5 efectos) 
concentracion deseada.



SALSA DE TOMATE (KETCHUP)

El Ketchup o Salsa de Tomate MAGGI

especias y acido ace
tico.

Su procesamiento

ces se produce una coccion del product©.

RESUMEN DEL PROCESO Y PUNTOS DE CONTROL

mezcla de in-
gredientes como pasta de tomate de 30-32°Brix, paprika, cebolla.
sal. Estos son mezclados por 30 minutos aproximadamente.

2.- Luego se toma una muestra que es analizada para determi­
ner el Brix y la acidez.

Minimo Maximo
Brix 36.4 37.0
Acidez 1.72 1.75

(% ac. acdtico)

es sencillo pero exige mucho control en el 
registro de temperature de pasteurizacion.

es una mezcla de pasta de 
tomate obtenida a partir de tomates frescos;

Los ranges son:

por lo que muchas ve-

1.- La salsa de tomate es el producto de una



3.- El producto es pasteurizado a 90°C con la finalidad de -
reducir la carga microbiana presente.

producto y del consu-
midor.

de -

Esta tolva trabaja al vacio, lo que hace mas facil su labor.

y destruccidn de microorga- 
nismos que atenten contra la integridad del

donde es

Blfil.lO I tCA 
Pi UCUtiAS itCNCikOGUS

4.- El producto pasa por una pequena tolva conica, 
agitado, con la finalidad de reducir la cantidad de burbujas 
aire presentes en el producto.



DIAGRAMA DE FLUJO
SALSA DE TOMATE (KETCHUP)

MEZCLA DE INGREDIENTES

STANDARIZACION BRIX Y ACIDEZ

PASTEURIZACION 90°C

ELIMINACION DE BURBUJAS DE AIRE

EMBOTELLADO

ENFRIAMIENTO

EMBALAJE Y ALMACENAMIENTO



“ DETALLE DE ANALISIS REAL IZ ADOS *•



DETERMINACION DE GRASA (METODO GERBER)

Se entiende por materia grasa de la leche fresca el conteni-

continuacion descrito. El metodo original Gerber expresa el re-
sultado en gramos de materia grasa por 100 mis. de leche.

Begun la legislacion en vigor en ciertos paises puede expre-
sarse el resultado en gramos de materia grasa por litro o kilo de
leche, multiplicando el valor leido en el butirdmetro por diez.

Fundamento.-
Disolucion de las proteinas mediante acido sulfurico. Sepa-

racion de la materia grasa con alcohol amilico y centrifugacidn.
Lectura de la cantidad de materia grasa en la escala del butird­
metro .

Reactivos.-
- Acido Sulfurico segun Gerber.

El acido sulfurico debe tener una masa volumica de 1.816
+ 0.004 gr/ml. a 20°C, debe ser incoloro y no contener impure-
zas.

- Alcohol Amilico segun Gerber.
El alcohol amilico (C5H110H) debe tener una densidad en-

debe ser limpido e incoloro.
Son admisibles trazas de agua. Su contenido en alcoholes prima-
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tre 0.808 y 0.818 gr/ml. a 20°C,

do en grasa y sus tancias similares, determinado por el mdtodo a



rios debe ser de por lo menos 98% (v/v).

Preparacion de la muestra para el ensayo.-
Calientese la muestra a aproximadamente 40°C en una bafio ma­

ria. Mezclese lentamente con un agitador sin introducir burbujas.
Enfriese a 20°C.

Procedimiento.-
Introduzcanse en el butirometro 10 mis. de acido sulfurico median
te un frasco medidor semiautomatico. Aspirese 11 mis. de leche en
la pipeta y anada lentamente, sosteniendo el butirometro de forma
vertical y la pipeta apoyada en una de las paredes interiores del

aproximadamente. Culdese
de que la leche caiga lentamente en la superficie del acido y que

Anadir 1 ml. de alcohol amilico. Cierrese el butirometro me-
diante un tapon de goma. Agitar vigorosamente hasta que todas las
particulas esten totalmente disueltas, voltear el butirometro va­
ries veces para que el acido que est£ en la ampolla descienda y -
se mezcle con el resto del butirometro.

Coloquese el butirometro inmediatamente en un bano maria a -

Por efecto del calor la grasa sube por el tube graduado. Saque el
butirometro del bano y coloquelo en la centrifuge durante 5 minu­
tes. Colocar nuevamente el butirometro durante 5 minutos en el ba

a ser posible no se mezcle con este.

65°C + 2°C, con el tubo graduado hacia arriba, durante 5 minutos.

butirometro, formando un angulo de 45°



no maria. grasa present© en el
separacion y la parte inferior del

Expresion de Resultados.-

de
muestra.
tirometros o pipetas. deen gramos

Nota.-

Para la prueba de grasa en leche que

y rapidamente leer la cantidad de 
butirometro entre la linea de

el empleo de otros bu- 
puede expresarse el resultado

grasa por 100 gramos de muestra.

de grasa por 100 mis.
Si la legislaoion local prescribe

se utilize butirometros 
se encuentren en los ranges de 0 - 4% (m/v).

Ver anexos 6, 7 y 8.

El resultado se expresa en gramos

menisco de la columna de grasa.



PRUEBA DE ALCOHOL

La prueba de alcohol en la leche tiene como objeto el descu-
brir rapidamente las leches cuya acidificacion es demasiado avan-
zada. La coagulacidn mas o menos fina en presencia de alcohol de-
muestra que la leche ha sido acidificada naturalmente por micro-
oi'ganismos y por lo tanto no resistira tratamientos t6rmicos pos-

teriores.

Fundamento.-
Consists en la coagulacidn de las proteinas cuando se obtie-

ne una acidez de 0.18% de acido lactico o mayor en presencia de
alcohol etilico de 68 - 70%, debido a que la caseina en estas con
diciones adquiere un estado de inestabilidad dando como resultado
la precipitacidn.

Reactivos--
- Solucidn acuosa de alcohol etilico al 80% en volumen (v/v).

Procedimiento.-
Despues de haber mezclado bien la muestra a analizar colocar

2 mis. de leche en un tubo de ensayo. Verter sobre ella 2 mis. de
alcohol medidos con pipeta y mezclar, examiner las paredes del tu
bo. Si la mezcla coagula el ensayo es dado como positive.

Interpretacidn de resultados.-
Si la leche no coagula luego de haber sido afiadido el alcohol



se puede usar normalmente en la fabricaoion.

Si la leche coagula debera ser almacenada por separado y dar
le otro destine si es posible.

Notas.-
En case de la leche en polvo. la muestra se prepara de la si

guiente manera:

Leche 26% = 13 gramos de muestra y 87 mis. de agua desti-
lada.

Leche 1% = 8.8 gramos de muestra diluidos en 91.2 mis. de
agua destilada.

Luego se procede como ya se ha indicado.



DETERMINACION DE ACIDEZ

La acidez determina la cantidad de acidos organicos presentee

conservacion de un producto alimenticio. La valoracion puede efec-
tuarse con solucion valorada de Hidrdxido de Sodio, por titulacion
usando un indicador o potenciomdtricamente, para aquellos produc-
tos cuyas soluciones son fuertemente coloreadas. turbias o coloida
les en las que es imposible observer el punto final de la titula­
cion.

Fundamento.-
Consists en la neutralizacion de una cantidad no conocida de

acido presente en la muestra por medio de un alcali de normalidad
conocida como es el Hidrdxido de Sodio 0.1 N. Mediante la accidn
de un indicador como es la Fenolftaleina 2% alcanzamos el punto
final de la titulacion a un pH de 8.3, que es el punto de viraje
del indicador, de incoloro a rosa palido.

Reactivos.-
- Solucion de Fenolftaleina al 2% en alcohol etilico.
Solucion de Hidrdxido de Sodio 0.1 N.

Procedimiento.-
Colocar 10 mis. de la muestra en una fiola. Adicionar 3 go-

tas del indicador. Valorar frente a Hidrdxido de Sodio 0.1 N has-
ta la aparicidn ligera de un color rosa palido. Determiner el con

B | 0 L. I O f B C A 
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en forma natural en un alimento, ademas es un indice del estado de



Expresion de Resultados.-
- Jugos.- Acidez en acido citrico.

- Kepchut.- Acidez en acido acetico.

Leche.- Acidez en Soxhlet-Henkel.
Multipliquese el consume por diez. Expresese la acidez en

grades Soxhlet-Henkel (°SH), es decir en mililitros de Hidroxido
de Sodio 0.25 N por 100 gramos de muestra.

Para transformer o SH a porcentaje de acido lactico se multi­
plica por 0.02258.

Gr% acido = Consume NaOh x Normalidad MaOH x 0.06 meg ac. x 100 
Gramos de Muestra

Gr% acido = Consumo NaOH x Normalidad NaOH x 0.0064 meg ac. x 100 
Gramos de Muestra

sumo. Realizar calculos.



DETERMINACION DE DENSIDAD

La densidad es el cociente de la masa de un cuerpo con su vo
lumen. La densidad depende de la temperature en forma directa y -

resultados son expresados en gr/ml.sus

Fundamento.-
El metodo del lactodensimetro se base en el uso de un aerdme

tro graduado adecuadamente que actua bajo el principle de Arquimi
" Un cuerpo que flota en un liquido desplaza una -des que dice:

cantidad del fluid© igual a su peso

Procedimiento.-
Homogenizar la muestra y llevarla a 20°C manteniendo inclina

da la probeta para evitar la formacion de espuma, verter la mues­
tra hasta llenar completamente la misma.

Sumergir lentamente el lactodensimetro hasta que este cerca
de su posicion de equilibrio e imprimirle un ligero movimiento de
rotacion para impedir que este se adhiera a las paredes de la pro
beta. Esperar que el lactodensimetro quede en complete reposo y
realizar la lecture.

Expresion de Resultados.-

rometro marca directamente la densidad. La precision de la lectu­
re depende del tipo de aerdmetro utilizado.

Normalmente no hay que realizar' ningun calculo, ya que el ae



Generalmente los lactodensimetros nos dan los ultimos dos di-
gitos del valor de la densidad. Anteponiendo a este el valor de
1.0 ontendremos la cifra completa de la densidad.

Notas.-
- En el caso de la leche, debe llevarse la muestra a un bano

maria y calentarlo hasta 40°C, eliminando asi las burbujas posi-
blemente presentes y enfriando a 20°C rapidamente.

- El tipo de aerdmet.ro utilizado es diferente para los dis-
tintos tipos de productos por ejemplo la escala es diferente para
jugos, leche, yogurth, etc.

- El aerdmetro no debe tocar las paredes de la probeta.

aerdmet.ro


determinacion del ratio - RELACION BRIX-ACIDO

o razon aritmetica entre los solidos
nos da la pauta sobre

el grado de madurez y es empleado como una de las con­

es dulce, acido o si se encuentra

Calculo

ratio

en la muestra. sus resultados
por peso de muestra.

Rangos de Ratio.-
- Naranja: 8.1
- Toronja: 6.1
- Maracuya: 2.6

o T EC A
UCNOlOGIGA*

Ofc
Ejemplo.-

tomando la
ecuacion antes anotada

y una acidez de 4.20, 
entonces tenemos:

bi & l ‘

presente en la muestra, 
de la fruta

eideraciones del sabor.

son expresados en

Ratio = Brix 
Acidez

t£rminos de percentage

Tenemos Maracuya de 15°Brix

Este nos indica si el jugo 
en condiciones intermedias.

El ratio es una relacion 
solubles y el acido

los grades Brix para laes determinado dividiendo
acidez presente

y Expresion de Resultados.-
El



Ratio =

Ratio = 3.57

Este resultado nos indica que la fruta se encuentra en esta-
do optimo de madurez y que cumple con el range estipulado para ma-

obteniendo un product©racuya, final de excelente sabor. aroma.

etc.

b< atioteca 
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DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES (REFRACTOMETRIA)

La determinacion de los solidos solubles presentes en una
se

san en equivalencia de sacarosa.

Fundamento.-
Refractometria es la desviacion que experimenta un rayo de -

luz al atravezar una superficie (muestra) por medio de un prisma.
base a la cantidad de solidos solubles presentes en la muestraen

el rayo de luz se refracta dandonos a conocer el valor de este.
sin correccion alguna por los solidos insolubles.

Procedimiento.-
Colocar una gota de la muestra sobre el lente del refracto-

metro y leer el valor de solidos solubles contenidos en la mues-
La cantidad de solidos solubles se expresa como grades Brixtra.

a 20°C.

°Brixmuestra, por el refractometro, comunmente conocido como
usa generalmente en el control rapido de fabricas. Los azucares
en disolucion, a menudo referidos como solidos solubles se expre-



DETERMINACION DEL PH

decir el contenido de iones hidrogeno presentee en la muestra. El
pH nos indica la acidez de una disolucion, donde son acidas las -
soluciones de pH entre 0 y 7, alcalinas entre 7 y 14 y neutras 7.

Existen diversos metodos para determinar el pH de una disolu-
llamado potenciometro osiendo el mas exacto el uso delcion,

pH-metro.

Fundamento.-
Determinacion del grade de acidez o alcalinidad de la muestra

iones hidrogeno pre-mediante la deteccidn de la concentracidn de
dentro del rango de pHutilizando un electrodo calibradosentes.

de la muestra.

Procedimiento.-
Calibrar el pH-metro con las soluciones buffer apropiadas.
En el caso de productos alimenticios como frutas y vegetales

el rango va de 4 a 7. Enjuagar el electrodo y secarlo con papel -
y esperar unos mi-introducir el electrodo en la muestrafiltro,

Tomar lectura de lo quenutos hasta que la lectura se estabilice.
marque el pH-metro.

Expresion de Resultados.-
E1 resultado se reporta como potencial de hidrogeno o pH. No

El pH de una solucion indica el potencial de hidrogeno, es



se. express en unidades determinadas.

Notas.-

bien calibrado, al igual
gue el pH-met.ro.

- La muestra debe encontrarse a 20 - 25°C, pues el pH-metro
se encuentra calibrado a determinada temperatura.

tiempo, pa-
la solucion de pH 7 y luego en la -

solucion de pH 4, concen-considerando factores como temperatura, 
tracidn de la muestra.

ra ello se calibra primero en

- El electrode debe estar limpio y

Es importante calibrar el aparato cada cierto



DETERMINACION DE VISCOSIDAD

La viscosidad es la oposicion al movimiento de un fluido co-
mo consecuencia de las fuerzas de rozamiento de este, es decir es
la resistencia que ofrece un cuerpo a fluir.

Fundamento.-
Los liquidos que no poseen una alt.a viscosidad son medidos -

traves de un tubo dede acuerdo al tiempo que demoran en fluir a
un volumen definido (Viscosimetro de Oswald).

Para fluidos de alta viscosidad se determina de acuerdo a la
distancia que recorre la muestra en un tiempo determinado (Consis-
tometro de Bostwick).

Procedimiento.-
Enfriar la muestra a 20°C, dependiendo del tipo de muestra -

por ejemplo:se usa un determinado instrument©.

Jugos, Bebida de Yogurth Viscosimetro de Oswald
Consistometro de BostwickKetcup MAGGI

* Viscosimetro de Oswald.-
Usado para medir la viscosidad de jugos, yogurth.

Colocar la muestra en el recipiente y enrasar. Al permitir
el flujo de la muestra activar el crondmetro. Determiner el tiem-



tarda el menisco del jugo en alcanzar la marca en el tube.po que
Anotar el tiempo transcurrido.

* Consistometro de Bostwick.-
Empleado para medir la viscosidad del Ketchup MAGGI.

Colocar la muestra en la camera y enrasar. Al presionar la
activarpalanca para que se levante la lamina y libere la muestra.

el cronometro.

Determiner la distancia recorrida en 30 segundos segun las
centimetros presentes en el fondo del consistometro.marcas en

Expresion de resultados.-
- Jugos y Yogurth.-

E1 resulted© se reporta en segundos, tiempo requerido para
dejar fluir la muestra a traves del tubo.

- Ketchup.-
El resultado se expresa en centimetros (distancia recorrida

la muestra en 30 segundos).por



DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE PULPA

La pulpa en suspension es el material centrifugable presente
reportada como porcentaje

pulpa en si.

Este analisis puede ser usado como un indicador de las varia­
bles de proceso incluyendo la extraccion del Jugo, la presion del
tamizado y la eficiencia de la centrifuga.

Fundamento.-
Separacion por centrifuga de las particulas mas pequenas pre-

sentes en un jugo o concentrado reconstituido, utilizando el prin­
ciple de sedimentacion, precipitando solidos insolubles contenidos
en el liquido.

Procedimiento.-
Tomar la muestra del jugo o concentrado reconstituido al Brix

llenar los tubos conicos de la centrifuga hastadel jugo natural.
el mismo peso que ellos 50 mis., procurando que cada tube tenga

otro. Asegurarse que la craga este balanceada antes de activar la
centrifuga y mantengala cerrada durante su operacion. Ajustar la
velocidad a 3000 rpm y centrifugar el jugo durante 10 minutos una

bj bi. i o teca 
bt £SCUu U 1ECN0L0GIC4.

vez alcanzada la velocidad deseada.

en los jugos de frutas. La cantidad es
por volumen y consiste en las particulas de cascara, filamentos y



Calculos y Expresion de resultados.-

tras.

Notas.-
- Se usa esta determinacion para frutas con elevado conteni-

do de pulpa como los citricos, pifia, etc.

mismo en el mercado.

- El porcentaje de pulpa de un Jugo o concentrado determine 
la calidad de su extraccion e incrementa o disminuye el valor del

Luego de centrifugar la superficie de la pulpa puede estar - 
desigual. tomar la lecture de mililitros al extreme mas bajo y el 
mas alto, y promediar las lectures para obtener la cantidad de - 
pulpa en suspension para cade tube. El promedio de la cantidad ob- 
tenida multiplicada por dos es el porcentaje de pulpa de las mues-
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GENERALIDADES DE ECUAJUGOS S.A.

1.- Localizacion.-
La fabrica de ECUAJUGOS S.A. se encuentra localizada en el Km

16 de la via que une Guayaquil con Daule.

ratura promedio de 28°C en la mayor parte del afio.

2.- Crecimiento y Utilizacion de Instalaciones.-
ECUAJUGOS S.A. fue creada por el afio de 1981, contando con

un area de 8223 m2.

A partir de este se ha incrementado el area debido a las
nuevas lineas de proceso que se han incluido.

ECUAJUGOS, empresa lider en el mercado cuenta al momento
con un area explotada de 17467 m2. demostrando un incremento del
112% en una decada.

3.- Tamano en Funcion de Produccion.-
La produccion de ECUAJUGOS S.A. ha sido incrementada notable-

mente en los ultimos afios debido al trabajo oonjunto realizado por
la empresa y/o tambien debido a la inversion realizada en la com­

as! tene-y de alta capacidad productive;pra de maquinas nuevas
mos:

A
* • n *

El clima de esta region es calido, semi-humedo con una tempe-



Se adquiere la primera maquina TBA de 1000 mis.1983
Se inicia produccion de jugos en envases TBA marca
Wendy.

Se adquieren dos maquinas TBA de 250 mis.,1984 inicio
de la produccion de jugos en envases TBA marca
Natura.
Se adquieren instalaciones para elaborar lacteos.
y proceso UHT, llenado aseptico (STERITERM).

Se inicia produccion de bebida de yogurth Yogu-Yogu1986
En Octubre NESTLE adquiere ECUAJUGOS.

1988 Lanzamiento de Ketchup MAGGI, Lechera y Milo RTD.

Instalacion de evaporador GULF.1990

Se cambia disefio grafico del Milo RTD.1993

ECUAJUGOS para 1992 produce la cantidad record de 11358 Tone-
ladas de producto terminado, subdividido en:

Nacional Exportado
43%Lacteos 15%
27%Jugos 6%
4%Salsas

Concentrados 5%



Para el presente ano, hasta el mes de Julio se ha produoido
13466 Toneladas de producto terminado, distribuido en la siguien-
te forma:

Nacional Exportado
38%Lacteos 25%

Jugos 24% 6%
Salsas 4%
Concentrados 5%



SISTEMA DE DISTRIBUCION Y MERCADEO

ECUAJUGOS al pertenecer al grupo NESTLE, es dirigido en el
aspect© administrative y operacional por las oficinas centrales
de NESTLE en Quito.

Por lo tanto la central Quito, es la encargada de elaborar
los programas de produceion asi como los de distribucion de -
acuerdo al numero de pedidos existentes.

La empresa cuenta con un estricto sistema de distribucion
de sus productos, aquellos que atraviezan un periodo de cuaren-
tena para mayor seguridad de los mismos. Una vez aprobado por -
los analistas, los productos liberados y listos para la distri­
bucion son comercializados en todo el pais.



ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

La empresa es dirigida por la gerencia NESTLE-Ecuador, cuyas
oficinas estan ubicadas en la ciudad de Quito, pero cuenta con una
plana administrative complete a nivel de Guayaquil, es decir con
un gerente que controla Inedeca y ECUAJUGOS S.A.

GERENTE GENERAL - ECUADOR

GERENTE NESTLE - GUAYAQUIL

T

ANALISTAS

Nota.-
Depart. = Departamento Administ. Administrative

- ProduccionProduc. C.C. Control de Calidad
Ind. Relaciones IndustrialesRel.

» » B L 1 O T E A 
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DEPART.
AGRICOLA

DEPART. 
ADMINIST.

DEPART.
TECNICO

DEPART.
COMPRAS

DEPART.
PRODUC.

DEPART.
C.C.

DEPART.
REL. IND.

JEFE DE 
LABORATORIOS

JEFE DE
C.C.



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

- Las Practicas Profesionales realizadas en ECUAJUGOS S.A.,
han sido de gran utilidad para mi formacidn academico-practica,
puesto que de ella se ha obtenido nuevos conocimientos que pue-
den ser aplicados a la solucidn de problemas que se presenten du
rante mi desempefio como profesional.

tensiva y ba.jo presion con la finalidad de que aprenda a tomar
decisiones rapidas y efectivas en el memento oportuno.

- De acuerdo a lo que hemos visto en este informe, el llama
do analista de linea, ocupa un cargo de mucha responsabilidad y
de arduo trabajo, que merece ser considerado y retribuido de una
manera reciproca.

- El estudiante debe comprender la gran diferencia que exis
te entre lo ensefiado en las aulas y la realidad en la industria.
puesto que el realize un trabajo en base a una exactitud de tipo
cientifico y la industria persigue una eficiencia de tipo econo­
mica.

- La Tecnologia en Alimentos es un campo rnuy extenso y poco
explotado en nuestro medio. por lo tanto el profesional y el es­
tudiante estan encaminados a ampliar sus horizontes y desarro-
llar nuevas areas de proceso.

- La empresa prepara al personal que ingresa, de manera in-
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ANEXO #1

ELECTESTER

Este aparato fue diseftado para detectar en forma no destruc­
tive unidades defectuosas de productos lacteos y sismilares enva-
sados en material Tetra.

Este instrument© mide electrofisicamente los cambios fisicos
en el product© ocasionados por su deterioro.

Para su uso en primer lugar es necesario calibrar el equipo
controlando envases no defectuosos, cuyas caracteristicas de vi-
bracibn y amplitud de onda queden registradas y serviran como re­
ferenda .

Al efectuar el control de las muestras su lecture de ampli­
tud de ondas se compare con la de referenda y cualquier varia-
cion por minima que fuere, el sensor la detecta como unidad defec-
tuosa.

Es de mucha importancia que los envases se encuentren comple-
tamente Uenos, no dejando espacio de cabeza, ya que esta falla -
nos dara resultados falsos.
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ANEXO tt2

PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE CONCENTRADO DE MARACUYA

1.- Recepcion.-
Una vez que el camion llega a la fabrica y antes de proceder

a su pesaje, se debe efectuar la calificacion de la fruta por par­
te del laboratorio, que se la realize en forma visual y tomando co
mo referenda tamafio, color, madurez, firmeza, limpieza.

2.- Pesaje.-
Cuando el camion con la fruta haya sido liberado este ingresa

un
vale de llegada con los dates del camion, ademas del peso neto de
la fruta recepcionada.

3.- Descarga y Muestreo.-
Se descarga la fruta en canastas metalicas, y durante el des

cargue el encargado del patio procedera a realizar un muestreo, -
las cuales seran entregadas al laboratorio .junto con el vale de -
llegada con el fin de calificar la calidad de la fruta que ingresa
al proceso.

4.- Seleccion y Lavado.-
Luego las canastas son llevadas hasta la linea donde la fru­

ta es vaciada en una banda transportadora, luego pasan a unas du-
chas de agua potable y a unos rodillos transportadores donde se

ra a la fabrica para proceder a su pesaje, se emitira entonces



procede a seleccionar la fruta, retirando fruta danada y materia-
les extranos. La fruta ya seleccionada ingresa a la lavadora don-
de se efectua su limpieza por medio de cepillos giratorios y asper
sion con agua potable.

5.- Extraccidn.-
La fruta ascenders por medio de un elevador hasta un sinfin

separandose la pulpa (jugo, semillas) y la cascara que por medio
de un sinfin Iran a una tolva.

La pulpa es bombeada hasta un finisher de malla 0.2 a 0.4
la cual ira a la tolva por medonde la semilla se separa.mm. en

dio del sinfin de desecho.

6.- Centrifugacidn.-
Este jugo luego pasara a traves de una centrifuga Alfa-Laval

capacidad de 1800 Its/h y con un tiempo de descarga entre 5 ycon
Se debe efectuar el analisis del contenido de pulpa an7 minutos.

tes y despues de la centrifugacidn para dejarlo en el porcentaje
de pulpa deseado que es de 15 a 30 (% v/v).

7.- Evaporacion.-
Una vez centrifugado el jugo se acumulara en dos tanques pul-

de capacidad cada uno, para luego ser bombeadomones de 500 Its.
al evaporador Gulf.

que alimenta la tolva del Passypress, la fruta cae y se comprime



Jugo de Entrada Brix 12 14
Primera Etapa 160-170/15-18
Segunda Etapa 135-140/26-28
Tercera Etapa 90-100/40-42
Quarta Etapa 86-90 Z52-55
Flash Cooler 50-60 Z52-55

8.- Envasado.-
Se realize a una temperature no mayor e 7°C y en dos fundes

de polietileno cerradas individualmente dentro de tambores meta-
licos recubiertos con pintura epoxica.

Peso Neto: 230 Kg./tambor.

°F/Brix

°F/Brix
°F/Brix

°F/Brix
°F/Brix



MARACUYA
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tf CAMARA FR1GORIFICA

LINEA EXTRACTION
FMC-PASYPRESS.1000

!

rI
TAN DUES
PULMON
500 Lt

TANQUE
ALFA LAVAL 

1400 Lt

ELEVADOR 
= AN DA 2 HP

120
Lt

TAM SO R 
JUGO 

200 Kilos

SUPER-PAS YPRE SS
1000

(4500 Kg/h)

EVAP0RADOR
GULF

TANQUE
- 4 -

DE
1 HP

Motor 
0.35 KW

60

SELECTOR
RODILLOS

BALANZA r-?
SIS3AL » =

LT;
O
G
UJ
LT
Ld
O

(q q)
TRANSPORTADOR 

1 HP

ENFRIADOR 
APV

CENTRIFUGA ALFA-LAVAL
BRPX 207-SGV-34-60-4133-2

5 l//H 7.5 HP

FINISHER 
BERTULZI 2 
\ 5 HP

|/\AA/W\/1
FT—r-—rq

160 0 m3

oooooo
LAVA DOR FMC 
H3L 323A 1 HP

ELEVADOR Y
SELECTOR DE
RODILLOS 1 HP

Eiiiii rzT

_ TRANSPORTADOR SIN-FIN 1HP o 



L ACT EOS MAC. 38 &

LACTEOS EXP. 25Sr

SALSA DE TOMATE 4$r

JUO/EEFE.EXP.

JUG/EEFE.NA2. 24

FABRICA HiSCUALES

SALSAS FRIAS EXP. 
CONCENT.EXP. 3%

>
!Z!

K
X 
o

PRODUCCION TOTAL ECUAJUGOS 
P.O 1993 13.466 t TOTAL



LAOTEOS MAC. 43fc

S.FEIAS EXP.OTEOS Ofc

SALSA DE TOMATE 4fc

JUG/EEFE.NAC. 27*
CONCENTEADOS ESP. 5fc

JUG/EEFE.EXP. 6fc

LACIEOS EXP. H5fc

FABRICA BiSCUALES

a

X
o

PRODUCCION TOTAL ECUAJUGOS
1992 11.358 t TOTAL
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1981 1993

CRECIMIENTO DE INSTALACIONES 
ECUAJUGOS

Metros Cuadrados
20------------------------



AhEXO 6

TIPOS DE BUTIROMETRO

J

2

C J

* »

Leche fresca
Materia grasa -
Gerber



ANEXO 7

LECTURA EN LA ESCALA DEL BUTIROMETRO

ntes de la lectura lectura

erroneo

correcto

erroneo2 ~2

1 1

~-0 ■=■0

r‘:

desplazamiento del tapon

parte inferior del menisco de 
la columna de materia grasa

linea de separacion 
acido / materia grasa

i-

Leche fresca 
Materia grasa -
Gerber

(.

0

( V)

III

0/ -24



ANEXO 8

DIAGRAMA DE FLUJO

Etapas Puntos crfticos:

Preparese la muestra

Ajustese el contenido

Sequese

Sequese

Efectuese la lectura

Agftese
I

Volteese

- Lectura al nivel del ojo
- Lentes de proteccion!

Dejese reposar al bano maria 
a 65 ± 2 °C / 5 min

Centrifuguese 
aprox. 350«g / 3 min

Introduzcanse en el butirdmetro:
10 ml H2S0u
11 ml leche
1 ml alcohol amilico

Dejese reposar al bano maria 
a 65 ± 2 °C / 5 min

1 ° t e c A

Leche fresca
Materia grasa -
Gerber

- Pano
- Lentfes de proteccion

t* uc...

- Introduccidn de la leche en 
el butirdmetro

- Disolucidn completa de las 
proteinas


