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CERTIFICO:

Guayaquil,

Que la sefiorita MARIELA REYES LOPEZ, a.partir del
7 de Marzo del presente ano, ha realizado obser-
vaciones y practicas por el lapso de 6 meses en
nuestros departamentos de Microbiologia Sanita--
ria y Bromatologia de este Instituto, demostran-

do mucha dedicacion y capacidad en el desempefio

de sus labores.

Septiembre 19; 1984
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Guayaquil, 17 de Octubre de 1984

Ing. Freddy Alveaxr
Coorndinador encargado de £La ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Presente, '

Porn medso de esta carta, pkedenta a usted el informe de
actividades de Las prdeticas que, como un requddito previo a La
obtencidn del titulo de "TecndlfLogo de Alimentos”, Las nealicé en
el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tiapiadz LEOPOLDO IZ
QUIETA PEREZ en el Departamento de Quimica dentro del LABORATO-
RI0 DE BROMATOLOGIA, con una duracidn de seis meses.

En el presente expongc de una forma sencilla y clara Los
conoedmientos adquindidos en el transcursao de aquel fiempo.

Adjunto a La presente un certificado extendido por La Insti
tucddn antes mencionada, como testigo de Lo antendiormente dicho. .

Atentamenie,

MARIELA REYES LOPEZ
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Con £a ayuda de muchas pernsonas y es
pecialmente de La Dra. MARLENE FAJAR
P0 y 4La dinecedidn de La Q.F. GLORIA
BAJANA, he podido LLevan a su tenmi-

no este Lnforme., A ellas mi sincerno
agradecimiento.



A MIS PADRES Y MI HERMANO, de quienes
- sdempre necibl mucho. A ellos con mu

cho amon.
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RESHMNEN

Las prdeticas nealizadas en el campo tecnoldgico son orienta-
das a introducinnos en el drea en el cual nos vamos a desenvolven -
cuando seamos profesionales, en ellas aplicamos Los conocimienitos -
adquinidos en Los anos de estudios trhanscurndidos, y a La vez engren
tamos nuevos problemas que nos dardn experdiencia que servirnd en La
vida futura,

ML prdactica, nrequdisdito parna La obtencidn del £Litulo, La reali-
cé en el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropicaf LEOPOLDO
1ZQUIETA PEREZ, en el Departamento de Quimica dentro def LABORATO-
RI0O DE BROMATOLOGIA, tuvieron una duracidn de seis meses y gnaciaAF
a ellas he acnecentado mis conocdimientos de Laboratorndio, sdiendo és-
ta una de Las dreas que La carrena de TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ofre-
ce,



I NT RO UCCTI O N

En el siguiente Ainforme presento un resumen de mis prdeificas
nealizadas en el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Thopi-
cal LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ, especificamento den*n: def LABORATO-
RIO DE BROMATOLOGIA que estd comprendido en el Departamento de -
Quimica, el cual cuenta también con Los Laboratonios de andlisis-
de Medicamentos y andlisis de Cosméticos, cada unos de Los cuales
se dedica a confirman La calidad de Los productos,

AL Laboratorio de Bromatologia LLegan diferentes variedades-

de alimentos, exdisitiendo 3 clases? aquellos que ya se encuentran
en el mercado a disposdicidn del publico y que renuevan el &egié;
tho sandtando cada 7 anos, LLamados "productos de redndcndipeldn";
otnos LLamados de "control", que son escogidos por Los LnépectaF
nes del Instituto para confinman La calidad de éstos; y una ALLL-
ma clase de productos, LLamados de "insendipedldn", Los cuales de-
sean obfenen el registro sanditanio para salin al merncado, sea co-
mo un producto nueve o como uno similan a otrho ya exdisitente,

Dependiendo de La clase de alimento, son realizados diferen-
tes andlisis, tanto cuantitativos como cualitativos.

EL andlfisis bromatoldgico tiene 2 obfetos:
a) Control de Regdistro Sanitandio
b) Control Quimico-BiolLdgico del producto para concluir 54 esd ap-
Zo ¢ no para ef consumo humano.
EL andlisis bromatolégico esid relacionado con el microbiold
gico. Los resuliados Gpiimos en ambos andlisis detenmina La apro
bacidn del producto.

A foda muestra se Le deteamdina:

- Peso total (muestra+tenvoliura) y
- Contenddo o peso neto de La muestra
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- Detenminacidn de acidez expresada en so0lucidn noamal
- Detenminacidn def Indice de Regraccdidn

- Detenminacidn del Punto de Fusdidn

- Presencia de matenia Ainsaponificable

- Presencdia de almidén

MARGARINA
Determinacidn de humedad _
Determinacidn de acidez expresada en s0lucidn normal

]

Presencia de afmiddn

Presencia de materdia Ansapondficable

CARAMELOS ARTIFICIALES
Deteaminacidn de humedad

Detenminacidn de cendzas

Detenrminacion de azdcares totales porn inmersiidn
Presencia de colorantes denivados de La hulla

1

GALLETA DE DULCE SIMPLE
Deteaminacidn de humedad

Determinacidn de acidez expresada en so0lucidn normal

Detenminacidn de cendzas
Presencdia de colestenol

GALLETA DE DULCE RELLENA

A este producto Le nealdizamos Las mismas determinaciones que
La galleta de dulce simple, y a mas de éstas, de sen necesandio ,
presencia de colorantes derdivados de La hulla al nelleno.

GOMA DE MASCAR

Determinacidn de humedad

Detenminacidn de cendizas

Detenminacidn de azdcares totales por inmensidn
Presencia de colorantes dendvados de La hulla

CHOCOLATE CON LECHE

- Detenminacidn de humedad
- Deteaminacddn de cenizas



Determinacidn
Deteaminacdidn

VINO TINTO

Determinacdiin
Deteaminacddn
Determinacdidn

de azdecanres totales por Linmensidn
de grasa total

del grado alcohdlico
de acidez voldtil expresada en deddo acéitico
de acdidez total expresada en so0lucidbn normal

Presencia de metanol _
Presencdia de colorantes dendivados de La hulla

CERVEZA

-

-

Determinacidn
Deteaminacidn
Deteaminacidn
Deteaminacdiin
Determinacidn
Determinaciin

RON

Deteaminacidn
Determinacidn

del grado alcohélico

del extracto seco

de cenizas

del pH

de acidez total expresada en so0fucidn normal
de densidad

de furfural (método espectrofotométnico)
del grado alcohdlico

- Presencia de metanck

ANISADO

AL andisado

Le nealizamos Las mismas deferminaciones que el ron
con La diferencia que La deferminaciin de furfural se efectuaba pon

el método colorimétrnico,

VODKA

Pon sen también una bebida alcohdlica destilada, Le nealizamos

Las mismas deXerminaciones que el ron.,

PINA COLADA

- Detenminacidn de furfural (método espectrofotométrico)
- Determinacidn del extracto seco

- Deteaminacidn del grado alcohblico



JAMON

-

Deteaminacidn
Detenminacidn
Deteaminaciin
Determinacidn
Determinacdidn

de humedad

de cendizas

de grasa total
de protelnas
del pH

Presencia de almidén
Presencia de nitrnitos

SALCHICHAS

Detenminacidn
Detenminacidn
Determinacidon
Determinaciin
Determinaciin

de humedad

de cendzas

de grasa total
de proteinas
del pH

Presencia de nitrnitos
Presencda de colorantes dendvados de La hulla
Presencia de almiddn

MORTADELA ,
A este producto Le nealizamos Las mismas determinaciones que
el famdn.

PIMIENTA BLANCA V¥ NEGRA

- Determinacidn de humedad

- Deteaminacidn del extracto alcohdlico

ARROZ PILADO 0 ELABORADO

- Deteaminacidn de humedad

Detenminacidn
nos quebrados

HARINA DE TRIGO

- Defterminacidn

- Deteaminaciidn

- Determinacidn

HARINA DE MATIZ

def ponrcentaje de granos yesosos y danados, gha -
e Ampurezas

de humedad
de cendizas
de acidez expresada en s0lucdidn normal



Poh sen un
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producto similar a La harina de thigo, se Le nea-

Liza Ras mismas determinaciones que Esta a mas de La presencia de
colorantes denivados de La hulla; con La diferencia que La acidez
de esta harina se La expresa en dedido sulfdrdico.

HARINA DE PLATANO

A La harina de pldtano Le nrealizamos Las mismas detferminacdo

nes cue La harina de madz,

FIDEOS 0 PASTAS

ALIMENTICIAS

Deteamine nidn
Determinacddn
Determinacidn

de humedad
de cendizas
de acidez expresada en so0lucidn normal

Presencia de colorantes denivado de La hulla
Presencia de colesterol, s4 es necesardo

PAN

Determinacidn
Determinacidn
Deteaminacidn

CAMARONES

Deteaminacidn
Determinacdidn
Determinacdidn

de humedad
de cendizas
de acidez expresada en s0lucidn normal

nitrégeno bdsico amondiacal
del pH
de gas sulfhidrnice

SARDINA EN SALSA DE TOMATE

Deteaminacidn
Deteaminacidn
Deteaminacddn

Determinacidn

de nitrndgeno bdsico amoniacal

del pH .
de gas sulfhldrico

de cloruros expresados en clorurno de soddio

Presencia de colorantes denivados de La hulla en La salsa de to

mafe

GELATINA EN POLVO

- Determinacidn de humedad
- Determinacidn de acidez expresada en deddo cilindico



Deteaminacdiin

Deteaminacdidn

del pH
de cendizas

Presencia de vitamina "C" (deddo ascdnrbico)
Presencia de colorantes dendivados de La hulla

DEDITOS DE MAIZ

-

Deteaminacdidn
Determinaciidn
Determinaciidn

de humedad
de acidez expresada en s0lucidn normal
de cloruros expresados en cloruro de sodio

Presencia de coloranies dendvado de La hulla
Presencia de nrancidez

ESENCIAS 0 EXTRACTOS

- Presencia de alecohol
- Presencia de aldehido
- Presencdia de estenes

POLVOS PARA REFRESCOS ARTIFICIALES

Determinacdidn
Determinacidn
Determinacidn

de humedad -
de cendizas
de acdidez expresada en deddo citrnico

Presencia de vditamina "C" (dedido ascdrbico)
Presencia de colorantes dendivados de La hulla

SAL
- Determinacidn de humedad .

- Detenminacidn de clorunros expresados en cloruno de sodio
- Comprobacibn de La distaibucién uniforme de yodo

MANTEQUTILLA

-

Determinacidn
Determinacidn
Determinacidn
Deteaminacidn
Determinacidn
Detenminacidn
Detenminacidn

de humedad

del Indice de yodo

de acidez expresada en s0lucién normal
del Indice de Sapondificacdidn

de ndmeno de Reichert-Meissl

del Indice de Polenske

del Indice de Refraccdidn

Presencia de almidén
Presencia de maternias insaponificables



- Presencia de rancidez

LECHE -EN POLVO 0 LECHE DESHIDRATADA PARA CONSUMO HUMANO

Determinacidn
Detenminacidn
Determinacidn
Determinacidn
Solubilidad

LECHE EN POLVO

de humedad

de acidez exwnecsada en dedido Ldetico

de cenizas
de ghrasa total

ENRIQUECIDA

Presencia de
Presencia de
Presencia de
Presencia de

Presencia de

Presdencia de
Presencia de
Detearminacidn

YOGHOURT

vitamina "A"
vitamina "D"
vitamina "C"
vitamina "E"
vitamina "Bz"
vitamina "BI"
vitamina "35"
de vitamina "C" (dedido

- Detemnminacidn del extracto seco

- Determinacdibn de acidez exphresada en

- Deteaminacidn del pH
- Presencia de colorantesd dendvados de

QUESO DE CREMA

Detenminacidn
Determinacidn
Deteaminaciidn
Deteaminacdidn
Determinacidn

HELADO
- Deteaminacidn de grasa total

de humedad
de acdidez axpiezada en
de cloruros exphesados
de cendizas

ascdrbico)

deido Ldetico

La hutfla

deddo Ldctdico
en cloruro de sodie

de grasa Zotal expresada en materdia seca

MERMELADA DE FRUTAS

- Detenrminacidn de humedad
- Deteaminacidn de acidez expnresadc. en deido citndico



- Detenminacidn de cendizas
- Detenminacidn de colorantes derndvados de La hulla

EXTRACTO DE TOMATE O PASTA DE TOMATE

Detenrminacidn del extracito seco

Determinacidn de clorunos expresados en cloruro de soddo
Detenminacidn de acidez expresada en deddo acético
Presencia de colorantes dendvados de La hutlla

]

:

SALSA DE Al
Determinacidn de extracito seco

1

Determinacidn de acidez expresada en dedido acético

Determinacdidn de clorunos expresados en cloruro de sodio
Presencia de colorantes dendivados de La hulla

A Los productos antes mencionados, en zz Inathuzo, Las ana-
Listas Las clasdifican en diferentes grupos, asi:

Acedltes y grasas

Bebidas alcohdlicas fermentadas
Azlcares y-danibadob

Bebidas alcohdlicas desiiladas
Cannes y preparados de carne
Especies

Ceneales u denivados

Pescado, crustdceos

Preparados alimenticios variados
Productos Ldcteos

Vegetales procesados

Pana tenen una mejon idea de Los andlisis LLevados a cabo
mencionaré algunos productos en Los cuales, de sen posible, pongo
de manifiesto un pequeito concepto, La clasificacidn y Los aaiactg
nes onganolépiticos del mismo, explicando a continuacidn Las p&ue¥
bas que se nrealizan exponiendo en cada una el gundamento y La téc
nica, adfuntando ademas Los valores normales para que sea dcepta¥
do; basdndome especificamente en Las Normas Panamericanad y Noxr -



mas del INEN,

LINO TINTO

Es el producto obtendido porn La fermentacidn alecohdficr del
mosto de uva (VITIS VINIFERA) madura.

CARACTERES ORGANOLEPTICOS

Aspecto: Liqudido Limpido, sdiende Zolerado un pequero depdsdito =
(resdiduo)

Colon: Propdio de La uva empleada

0Lon: Propio

Sabor: Propdio

DETERMINACION DEL GRADO ALCOHOLICO

PROCEDIMIENTO.- |
Tomar 100 mL. de f£a muesira con una pipeta voluméitrica y colocar
Los en una fLola de 500 mL,, agregarle 50 ml. de dgaa destilada,
unas penlas de vidrio y neutralizan con hidrnéxido de sodio al -
10 $ (para evitan La destilacidn del CHECOOH). Colocarle una -
thampa con ftapdn forrado de papel de aluminio y destilfan hasita
hecogen 100 ml, en un matraz aforado; gudndan este destifado en
La negrigenadora, Luego vacearlo a una probeta de 100 m€. y cuan
do se encuentre a 152C, Zoman el grado alcohblico con el aleoli-
metro de Gay Lussac, controlado a 152C,

GRAFICO ) R




VALORES NORMALES _
Los vinos en general, deben tener un grado alcohblico no Anfendon
a 11 % en volumen y Los f4inos, de 11.5 %.

DETERMINACION DE LA ACIDEZ VOLATIL EXPRESADA EN ACIDO ACETICO

FUNDAMENTO _ ;
Representa La parte de La acidez tanto Libre como combinada que -
se destila en conndiente de vaporn de agua s4in descomponense.

Las deidos voldtiles del vino consisten pn&nc&paimenta en d-
cido acético que se forma en pequeias cantidades duranie La elabo
racidn y almacenamiento; también puede haben presentes cantidades
insignificantes de otrnos dedidos voldtiles, tales como el 56kmico,
el butinico y el propiénico.

Los deidos voldtiles del vino se determinan ponr destilacibn-
con vapor y porn titulacidn del desitilado o, &nd&&ectamenze, por e
vaeporacibn, titulacién de Los deidos no voldtiles, y sustraceibn-
de este valon del connespondiente a Los deddos totales.

PROCEDIMIENTOQ
Se usa un aparato especial constitudldo por un matraz cénico de bo

ca ancha, en el cual se coloca agua destilada hernvida y se adapia
en su intendon un tubo especial de exiracceidn, en el cual se colo
ca 10 me. de vino. Se conecta La parite 4upaaiai de£ tubo de ex -
trhaceddn con un hefrdigenante y se hace hervir el agua cuyo nivel
en el matrhaz debe quedan siempre sobre el n&uez del vino. Una -
vez que se desprende unm chorro conitinuo de uapon de agua, se cie-
nha La LRLave que LLeva el mismo Zapdn delf matraz y se continda La
destilacidn hasta necoger de 80 a 100 ml., agiegan a éste unas go
tas de fenolftaleina y titulan con hidnéxido de sodio 0.1 N (N/10
hasta coloracidn rosada.

CALCULOS

gn % =V x § x 0.006 x 100
10




V=Consumo de hidrdxdido de sodio
§=Facton del hidndxido de sodio N/10
10=mL. de vino que se colocan en el Zubo especial de extraccibn

GRAFICO

VALORES NORMALES
Los vinos en general, no deben presentan una acidez voldtilL supe-
nion a 2 gn/k de deddo acético y Los finos hasta 1.2 gr/L.

DETERMINACION DE LA ACIDEZ TOTAL EXPRESADA EN SOLUCIUN NORMAL

FUNDAMENTOQ ;

E4 La suma de 204 deidos Libre valonables, al LLevar el vino a La
neutralidad, o sea: tantdrico, mdlico, citrnico y aquellfos §orma -
dos en La fermentacidn: sucelndco y Ldctico.

PROCEDIMIENTOQ

Se toman 250 m&., de agua destilada hervida Yy frila Libre de COz, -
en una 4Lo0la, se neutralizan con hidndxido de sodio 0.1 N (N/10),
usando 1 mf. de fenolftaleina al 1 % como indicadon, hasta una eo
Loracibn nosada; adicionar Luego con una pipeta volumétrica 2 md.




e

del vino y se titula hasta el Oi&aje del venrde ghisdceo al viole-
ta,

CALCULOS

ml $ =V x 4 x 100
v x 10

V=Consumo de hidrndxido de s0dio consumidos
§=Factor del hidrdéxdido de sodio N/10
v=aml., de vino utilizados (en esfte caso 2 mli.)

VALORES NORMALES _
Los vinos de mesa deben ftenern un maximo de 12 % de acddez ftotal -

en s0lucibn nommal y Los vinos Licorosos o generosos un maxdimo de
13 %.

OBSERVACION .
Cuando se trate de un vino claro toman una alicuota de 5 mf, para
La titulacdiin.

PRESENCIA DE METANOL

PROCEDIMIENTO

Se diluye La muesira hasia que fenga una concentracibn aleohblica
def 1 § aproxdimadamente, esto se consigue teniendo como base el -
ghado aleohélico encOntiada, asd:

X2alecohdlico 100 me. =x ml. de La solucibn que posee xﬂdzcg

12alcohdlico 7 hélico y Leevar a 100 mL., en un ma-
trhaz dﬁoﬁado, con agua deéti£add, ho-
mogendizan,

Tomar 2 ml, de La dilucidn antenionr y colocarlos en una 5&9?
La, agreganle 2 mL, de s0fucidn al 2.5 % de permanganato de pota-
440 y 0.4 mL, de deddo sulfdrico al 50 %, agitar Levemente La mez



cla, al cabo de 3 minutos, dabiadydée el exceso de peamangandia =
con solucién satunada de deido oxdlico, agréguese a La so0lucidn 1
ml. de deddo sulfurnico al 50 % g 5 m&, def REACTIVO DE SCHIFF, es
peran cerca de 1 minufo. A causa de La acc&én del 5onma£deh¢do -
s0bre La fucsint decolorada, cuando hay pneAﬁnc&a de metanol se -
dorma pon neposos una coloracddn viofeta, (Reponrtan pOA&tauo, en
caso contrandio, negatibo).

1 % de metanof produce una coloracibn mdncadd, mientnaé que
un 3 § ocadiona una coloracidn fuente. A concentraciones mds ele
vadas La coloracidn que se manigiesta es tan Lntenaa, que hace Am
posible Las determinaciones cuani&taziuad. Cuando La d&iuc&on es
supendion a 1:100, se Lincurre en un ernonr debdido al colon anenﬁe-
hente que se produce por el etanol.

NOTA
EL metanocl o alcohol metilico pnobienz del metdno, pa& Lo tanto -

es toxdLco y Lo normal de esta prueba es que debe de dar "negati -
UO".

PRESENCIA DE TANINO

La presencia de Zanino en £a uva y el vino es Aimporiante por

que:

a.- Frena La rapidez de fermentacidn

b.- Favorece La clarificacibn, y

c.- Protege el vino contra cientas enﬁanmedadaé pnoduc&daé por mi
croorganismos Y fermentaciones anoamales como La Ldctica Y La
acética,.

PROCEDIMIENTO
Se toma 1 mf, de vino y colocarlos en un erlfenmeyern, aghregante
0.10 mg, aproximadamente de carbonato de soddio anhidro y 5 md, -

def REACTIVO DE FOLLING DENNIS, agifar y obsenvai 84 se pnoduca u

na coforacidn vernde azulada que muaéina La pnaéencLa de tan&no ol
es asd nepontan "pOA&ILUO", en caéo contrario "nagaILuo"



NOTA

Un vino debe de contener ftanino dentro de sus pn&nchLOA act&qu,
por Lo tanto Lo normal de estha prueba es que debe de sen pOALZL-
va.

PRESENCIA DE COLORANTES DERIVADOS DE LA HULLA

FUNDAMENTO 7 :
Los colorantes son sustancias coloreadas que pueden unirse ya sea

por acedbn qudimica a un Zipo de tejido ongdnico o Linorgdnico en -
forma tal gque resulitan fijos a La yrueba de La Luz,

Los colorantes pueden sen de diferente clases, una de e££a4¥
son Los colonantes de hulla, que se Los deginen como compuestos -
orngdnicos usados como finturas o derivados a pani&n de sustancias
presentes en el alquitrdn de La hulla, tales como el bancano. De
ellos algunos son admitidos como aditivos atimentarios para mefo-
nan La presentacidn de Los productos alimenticios.

PROCEDIMIENTO

Hiérvase en baiio mania en un beaker 100 me. de vino hasta reducin
aproximadamente a 1/3 de su volumen, en que todo el alecohol se ha
ya evaporado. Enﬂn&aa. Agregan de 2 a 4 mL, de. deido cﬂonhLdnL-
co al 10 %, hilado blanco de Lana Y henvin pon 5 minutos, decan -
tan el Liqudido y Ravanr La Lana con agua destitada.

Colocar en el beaken 100 ml., de agua dzétazada acidutarla -
con deido clorhidrico al 10 %, hervin por 5 minutos otravez.. Daq
cantar el Liquido y se phosigue a Lavar La zana, Luego se La 4in -
‘troduce en 50 m€&, de agua destilada Y 10 gotas de amoniaco concen
trado y se hienve pon 10 minufos, se va ad&c&anando agua hasta -
campﬁztan el volumen que plende pon auaponaa&an Y haéia que Los -
vapores no huelan a amoniaco; desechar Las Lanas, agnagan Luego é
cido clLorhidrico al 10 % hasta que el £¢qu&do tenga pH ac&do, evd
tan exceso, Antroducin en el t&qu&do un h&ﬁado de Lana blanca Y
henvin pon unos minutos, después Lavarla con agua destilada.  S4
La Lana esitd Ztendda de hojo se puede abegu&a& que el vino fue te-
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iido con colonantes ongdnicos antificiales de cardeten deddo.

NOTA
No send permitido el empleo de matenias coloranies en Los vinos -
tintos,

CERVEZA

Es el producto obtendido poi La fermentacdiin alecohdlica de un
mosto pkepa&adc con cebada malteada o con cebada malieada aiadida
de otrnos cenreales tales como el ainoz, Idigo, centeno y maiz, y é
dicionado a Levadunas de cenveza y Ldpulo.

CARACTERES ORGANOLEPTICOS

Aspecto: Liqudido Limpdido o Eigeiamenta opalino
Colon: Amarillo claro o castaiio. 04cuio

0Lonr: Propio

Sabonr: Propdio

DETERMINACION DEL GRADO ALCOHOLICO

PROCEDIMIENTO
Con La cerveza Libre de anhidrnido carbénico, proceder de La misma
manera que el vino tinte (Ver pdgina N214)

DETERMINACION DEL EXTRACTO SECO

PROCEDIMIENTO

En un beaken pnebiamanze tarado adicionar una alicuota de 25 mé.,-
de La muestra, que esid Libnre de anhidnido carbénico. Ebdpaﬁdi a
sequedad en baino mania. Colocarn Luego en La estufa porn 3 horas a
1002-1052C, Pasar al desecadorn y paadi.

CALCULOS

gn $ = A - B x 100
P

BIBLIOTFC
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A=Peso del beakeatmuestra después de aAzuﬁd
| B=Peso del beaken Ztarado

P=Peso de La muesitra

DETERMINACION DE CENIZAS

FUNDAMENTO :
Las cenizas de un alimento son un Zéamino anaﬂ&f&co equmuaﬂenta aﬂ

nesiduo Lnongdnico que queda después de quaman La materia angan&cm.
Las cendizas, normalmente, no son Las m&Amaé sustanciad &nongan&caé
presentes en el alimento ondginal, debido a Las pénd¢da4 pon vola-
tilizaeidn o a Ras Ainteracciones quimicas enthe Lo consdtituyentes,

PROCEDIMIENTO

Pesan aproximadamente 5 ghamos de mua&tﬂa, Libre de anhidrido can-
bénic, en un ecndso,. Colocar en bano marnia hasta éequedad Des =
pués pasarn el crnisol a La mugla hasta que Las cenizas tengan un cg
Lon blanco grisdeceo. Pasarn el crisol al desecador y pesanr.

CALCULOS

_ Peso del crnisol+muestra daépueé de muﬁza
Peso del crisol tamado
Peso de Las cenizas

gh % = Peso de Las cendizas X 100
Peso de muesitra

VALORES NORMALES
EL ponrcentafe de cendzas pana La cenveza serd como minimo ra % del
extracto pn&m&I&uo (concentracidn del mosto an&g&naﬁi.

DETERMINACION DEL pH

FUNDAMENTO
Es La medida de La acidez de La s0lucidn expresada por La concen -
thacién de Lones hidrnbgeno.

PROCEDIMIENTO




.

Calibrar el patenc&dmezno con La so0lucibn "buﬁéen T, cogei u}
na cantidad de muesina, Libre de anhidrido canbénLco Y toma&ta -
el pH a La tempanazuna ambiente, genanaEmenze a 26 - 23°C poa -
que el potenc&ameino 4e encuentra en un cuarto que posee aire a -
condicionado.

VALORES NORMALES
La cenrveza debe tener un pH de 4 a 5,

DETERMINACION DE ACIDEZ TOTAL EXPRESADA EN SOLUCION NORMAL

PROCEDIMIENTO

Tmandé&ﬂ&& con una preza volumétrica 10 me. de La cerveza ﬂmea-
de anhidnido carbdnico a un enﬂanmeyen de 500 me. Adada 300 mf .
de agua caldiente, ag&taa Caliente casi a ebutlicibn., Enfrie a
temperatura ambiente y titule con hidnéxido de sodio 0.1 N (N/10)
usando ﬁeno£6ta£e£nd como indicador.

CALCULOS

mt g =V x §x 100
10 x 10

V=ml., de hidréxido de sodio cOnéum&dOé
§=Factorn def hidnéxido de sodio 0.1 N (N/10)

VALORES NORMALES
La acidez en s0fucidn noamal de La cerveza después de eliminacidn
del gas carbdnico es:

Baja fermentacidn, mdximo 3.4 %
Alta fermentacidn, mdximo 6.7 %

DETERMINACION DE LA DENSIDAD

PROCEDIMIENTO
Con La cerveza Libre del gas carbdneico y a una tempernatura de -
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17.52C. Leer Ra den&&dad 0 peso eépec454ao en un déné&mﬁi&a, dea-
pués nealizan La conversibn a gnadaa BRIX (BALLING) segin La ta -
bla de La relacién entre £04 gnadoa BAAX (Ba££Lng) y el peso espe
celfico a 17.52/17.52C, (Ver zabla en ANEXO0S)

VALORES NORMALES _ : . _
La cenveza debe tener una densdidad de no menos de 2 grados Balling.

RON
Se obtiene pon 5anmenzacL6n eépontanea, dunante 10 - 12 dLaé,
seguida de destilacibn de jugo de caia de azucan, d4£u¢da con a -
gua., EL envejecimiento en recipientes de madera majona su aroma.,

CARACTERES ORGANOLEPTICOS

Aspecto: Liquddo Limpido

Colorn: Incolonro, aunque puede sen tolernada una Leve coloracibn ama
nillenta pnoduQLda por La madera del barnil que Lo almecend.

0Lor: Propio

Sabonr: Propio

DETERMINACION DE FURFURAL, METODO ESPECTROFOTOMETRICO

Esta deteaminacién se realiza en beb&dab aleohblicas deAt&ﬁa-
das, exceptao Los anisados, cuya Laczuna, pan Lo genena£ revasa La
escala debido a La LntanﬁenanQLa que pkeaenta el anitol contenido-
en esas bebidas. En dicho casc se realiza el método colorimétrico.

PROCEDIMIENTO

Tomar 25 m&, de muesira y colocanlos en un baién, en 0440 éuﬁLcLen
te agua destilada y unas panﬂaa de ULd&&O, canectan £o¢ dos balo -
nes pana nealizar una de&t&ﬂac&én ponr arnastre de uapon. Recogen-
el destifado en un matraz aﬁamada de 200 mlL.

Del destilado obtenido tamar 20 ml. con p&peta volumétnica Y
LLevar a un matraz aﬁanada de 25 mi., ennasar con aleohol et&t&aa-
absoluto, 44 el destilado estd tunbio 5&£t&an. De ste se toma u-
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na muestra para Leen en el espectrofotimetro.

COMO REALIZAR LA LECTURA:

Primeno calibran el aparato coﬂocanda aleohol etifico en ambas cu-
betas, una vez cai&bnado, 4acan La cubeta deﬂanzena, dajan La otna
como blanco y colocar La muaétma se nealiza fa Lectura a 277 mi -
enbmetrnos (medida de ﬂonthud de onda} Se cuentan Los cuadros de
esta Lectura en La tabla neapechua Yy se hacen Los cdleulos,

CALCULOS

Con La Lectura=(A)

Ver en grdfico a cuantos cuadnos connespondes=(B)

Cada cuadnro equibaﬂe a 0.055 mg., entonces: B x 0.055=C
Aplican La férmula:

mg $ = C x 2080 % 25 x 704
€5 x 20 % 1004

=D mg %
Entonces:
D mg % X2 (grado aleohblico de La muestra) = E mg %
? 100

Se pdide expresarn en gh %, entonces:
Emg % x gh % = Fgn$
1000mg %

VALORES NORMALES
Se acepzana un mdximo de 0,004 gn %.
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DETERMINACION DE FURFURA, METODO COLORIMETRICO

Esta deteaminacidn, generalmente, se usa para anisados.

PROCEDIMIENTOQ

Del destilado por arnastre de vapon se necoge 200m£ (exaczamante)
en un mathaz aﬁonada. Tomar una alicuota de. 25 m£ Y enrasan a 50
con aleohol al 50 %, adicionarte 2 ml. de anilina nedestilada (Aa-
Lucidn muy téxica) y 0.5 m€, ae ac&do cﬂonhLdnLQO de danaadad -
1.125, mezeclar y LLevar a baiio de agua hetada a 152C. pox 15 anu-
tos en La obscuridad,

Realizan La Lectura en el eépeatnoéatomeino a 520 m&a&amet&o&
usando como blLanco aleohol etilfico al 50 %. Toman Zambién La £ec-
tura a La solucidn estandand.

PREPARACION DE LA SOLUCION PATRON 0 ESTANDARD DE FURFURAL:

Se destila a tnauéé de una cofumna de 6nachanam¢anzo,

A. Pesarn un gnamo de furgural nedestilado Y Leevar a 100 me. con -
aleohol etilico al 95 % en un mat&az aﬁonada. Esta s0fucibn -
concentrada de 5un5una£ deberd guandanéa en 5&40 Y al abn&ga de
Lo Loz,

B. La s0lucidn pai&on se La pnepa&a d&ﬁuyenda 1 me. de La so0lucién
concentrada de 5unéuna£ a 100 mL. con aleohol etilfico al 50 %.

C. La s0lucidn patnén de 5unﬁuna£ tamb&én se conderva en naén&gena
eidn., A paki&& de ella se toma 0.5 ml. Yy ¢ ££euan a 50 mé. en
un matraz voluméinico con aleohol etifico af 50 %, adicionante-
2 mik. de an&ﬁ&da, nedaat&ﬂada, 0.5 mL. de deido clonhidaico de
densdidad 1,125, mezelan y LLevar a un baiio de hiefo a 152C, ponr
15 ménutos en La obscunidad.,

CALCULOS

Con La sigudente abreviatura expzicaiamoé La obtencidn det neéaztg
do:
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Concentracidn 1=C 1

Concentracién del estandard=C 2

Lectura a 520 mm. de La muesinra=LM

Lectura a 520 mm. del estandard=LS

Peso de La sustancia (furfural nedcs. ilado)=A
Entonces ZLenemos:

A gn. 100 m.
C 1 ghe,——o1 m€, ——100 m&, 7
C 2 ghy, ——0.,5 M, ———— 50 mi,
Siendo: |
C 1 =A% 1 Y C 2 = 1 % 0.5

100 100

Ahora exphresamos en mizigidmoa: v 5 gi. x 1000 mg. = C.2 mg,

1 gn.

Aplicar La sigudlente férmula:

£ﬂ 2C T myg, =B

LS
B 25 mL. (muestnra) =D
? 200 m&, (del destilado)
D 25 mL. (alicuota tomada) 7 =
? 50 m€, (a Los que se LLevd con alcohol de 50 %)
E X2 (grado akeohélico de La muesira) =F mg %

100

AL nepaita& en gi $ de alcohot dnhid&a, asd:

F mg x gn =G gn $
1000 mg.

Resultado obtendido: G gn %.



VALORES NORMALES :
Se acepta como mdximo 0.004 gr $%.

DETERMINACION DEL GRADO ALCOHOLICO

PROCEDIMIENTO

Toman 100 m&, de La muestra con p&paia volumétrica q colocarlos en
una 6¢o£a, agneganﬂe 50 mL, de agua destilada Y unas panﬂaé de vi-
drnio. Adaptanrle una. znampa con tapdn 5onnado de papa£ de aﬂum&n&o
y destilan hasta recogen 100 mL. del destilado en un matraz aﬁona—
do; guandan esie destilado. en La naﬁn&genadana haéta que se encuen
e a 152C, . de tempeaazuna, Luego vacearlo en und pnobaza de 100
ml., y Ztomar el ghrado aleohélico con el aleolimetro de Gay Lussac A
controlada a 152C,

VALORES NORMALES
EL grhado alecohbélico en grados Gay Lussac a 152C, sernd de mdximo -
542 y minimo 382,

 PRESENCIA DE METANOL

PROCEDIMIENTO
Se nealiza de La misma manera que el vino tinio (Ver pdgina N217).,

MANTEQUILLA

Es el producto resultante del batido de La crema de ALeche ’
neuthalizado o no, 6na4co 0 éenmantada pam £a adieidn de 6anmanto-
Lictico Aeﬁeca¢anada al cual podaa anonponanée sal,

CARACTERES ORGANOLEPTICOS

Aspecto: Semisélido de brilla o0lLeoso
Colon: Blanco o Levemente amarillento
O0Lon: Propio

Sabon: Propio salad 0 no

2
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DETERMINACION DE HUMEDAD
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FUNDAMENTO °

Es La pérndida de peso que sufre La muestra af sometenla a una tem-
penazu&a por un tdempo deteaminado.  E4 deain se p&oduce La deshi-
dratacibn de La muestra hasta peso constante.

PROCEDIMIENTO ,
Pesan aproximadamente 5 gnamoa de muestra (manteq;&ﬁia a tempenatu
ra ambiente) en una caja peinL, Colocarla en La eétuﬁa a una tem-
peratura de 8§52 - 902C, por 3 honas. Pasar Luego al desecador de
30 a 45 minutos y pesanr.

CALCULOS
_ Peso de La caja petni+muestra
Peso de La cafa petni+muestra después de La esitufa

Péndida de peso

gi $ = Péndida de peso x 100
Peso de La muesitra

VALORES NORMALES
Los pardmetros para La mantequilla son Los sdguientes:

Humedad mdxima para una mantequilla con sal: 10 %
Humedad mdxima para una mantequilla sin sal: 18 %

DETERMINACION DEL INDICE DE Y0DO

FUNDAMENTO
Porn medio def indice de yodo se determina el grado de Linsaturacidn
de Las grasas o Lipidos.

PROCEDIMIENTO (METODO DE HANUS)

Pesarn entrne 0.7 a 0.8 gr. de La muestra, dennetida a baiio maria Y
5L£xnada, en un enﬂenmeyen de 500 7 A adicionanle 10 ml. de cﬁana
gonmo y 25 ml, de La SOLUCION DE HANUS, Dejan en napOAo por 30 mi
nutos al abrigo de La F K agitdnda ocasionalmente.

Ariada 10 m&, de s0lucddn de yoduio de poidAi: al 15 % y 100 -
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me. de agua recientemente hervida Y ﬁn&a. Titulan con solucidn de
tiosulgato de sodio 0.1 N (N/IO), usando 2 mL, de s0lucdidn de a2m4
dén (Lomando un color azulado) cuando aleance una coloracibn aman&
LLa clara, Seguin titulando hasta deéapa&¢c46n.da£ colan azul.

Realizan determinacidn de un bLanco Aimuﬁt&neimente
CALCULOS

Tndice de yodo = (B - A) x § x 0.0127 x 100
P

B=m&, de tiosulfato de sodic consumidos en ef blanco
A=ml, de tlosulagato de sodio consumidos en La muestha
P=Peso de La muesitra

VALORES NORMALES : :
Los pardmetnos panra La aceptabilidad de una mantequilla en Lo que-
respecta al Lndice de yodo es de 26 a 38,

DETERMINACION DE LA ACIDEZ EXPRESADA EN SOLUCION NORMAL

FUNDAMENTO

Se define como el nimero de m&ﬁ&gmamaé de hidréxido da potasio ne
cesanios para neutralizar fLos deidos Libres de un gnama de mues -
tha, el Aindice de acidez nevela el estado de conservacién de £a
mantequilla. La daécompo&&c&dn de Los gELcé&Ld04 por La acc¢6n -
de una Lipasa es acelenada poi aa£antam¢anto y poa La Luz y La .~

rancidez es casdd sdempre acompanada poir La gormacion de deidos -
grasos Libres.

PROCEDIMIENTOQ

Pesan apnox&madamante 5 gramos de mueéz&a, derretida a baiio maaaa
Yy filtrada, en un antanmeyan. Agnegan 20 me. de ateohol neutna -
0 aleohol etilico y neutralizarll con Aada, y 20 ml, de éten, ag¢
tan bien, adicionar 3 gotas de 5ano£ﬁta£a&na. Titulan con hidné-
xido de so0dio 0.1 N (N/10) hasta una coloracidn rosada.




CALCULOS

e 3 » 0 2 £ % %100
P x 10

V=mi. de hidardxido de sodio consumidos en La titulacidn
§=Facton delf hidrndxido de sodio N/10
P=Peso de La muestra

VALORES NORMALES

Acidez en so0lucdidn normal pon 100 gramos de RApidos, méximo :
Mantequilla extra: 3 me.

Mantequilla de pnimeia catidad: 5 mL.

Mantequilla comin: & mi.

DETERMINACION DEL INDICE DE SAPONIFICACION

FUNDAMENTOQ

EL nidmerno, Aindice de aapon¢ﬁ¢cac40n o de KOTTSTORFER es el ndmero
de milighamos de hidaéxido de potaa&o necesarios pana Aapon¢5¢can
por completo un gramo de aceite o grasa.,

También puede ser definido como el ndmero de milLigramos de -
hidrnixido de potasdio necesarios para neutﬁaﬂizd& Los deidos gnd;
408 nesultantes de La hidndlisis de un gramo de La muesitna, b in
versamente pmaponc&anaz al peso moleculan medio da £04 deidos gna
5046 de Los gchénLdaé presentes. Es meantanze pana damodt&an La
presencia de aceifes o grasas de alta pnopo&c&an de dc&doa gnaAeé
de bajo peso moleculan en mezela con 0tros aceites Y gnaéaé.

PROCEDIMIENTO
Pesun 5 gramos de La muesitra, derretida a barno mania y {fLLtrada. ,

en un enlenmeyen de 250 mL. Afadin con una bureta 50 mé, de so0lu
eidn aleohblica de hidréxido de potasio al 0.5 N (potasa aleoldli

ca). Adapte al frasco de erfenmeyenrn un condensador de neﬂzuja .
Hierva por 1 hora en baio maria con ag&tac&an, toman tiempo cuan-
do empiece La ebulliciin. Retinar y agregar 1 ml. de ﬁena£5ta£e¢
na, titular usando deido clonhidnico 0.5 N (N/2) hasta que deaapb
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nezea La coloracidn rosada y vuelva a La original (amanillo). Pre
parar un bLanco. La d&ﬁenanc&a entre Las titulaciones del blanco-
y de La muestra, es equivalente a La cantidad de hidnéxido de poza
840 gastados en La sapondificacdidn.,

CALCULOS

Indice de sapondficacion de KOETTSTORFER= V x § x 28.05
P

V=Difenencia entre Los nimernos de mililitros de deddo clorhidrico-
0.5 N gastados en Las fitulaciones dek blanco y de La muestra.

§=Factor del dcido cLorhidnico N/2

P=Peso de La muestra

VALORES NORMALES
Para La mantequilla, el Aindice de saponificacidn se debe encontrar
entre 219 a 234,

DETERMINACION DEL NUMERO DE REICHERT - MEISSL
(A PARTIR DEL INDICE DE SAPONIFICACION)

FUNDAMENTO

Algunas ac&daa ghasos obtenidos de Los acedites y gnaéaé son uozaIL
Les con uapon de agua y 0trnos no. Entre Los VOE&Z&ﬂeé, £04 P&&RQL
pales son Los dedidos butinicos, caprodlco, cap&&ﬂ&co, capn&ca, Ldu-
nico y ministico. Los dos primeros son 4o£ub£e4 en agua y Los G2-
timos insolubles. EL Lindice de Redlchent - Meissl es definddo como
el nimeno de milLilitros de solucién de hidrbxido de sodio (dLeati)
0.1 N rnequenidos pand neutralizan Los deidos gﬁdéo& voldtiles so0lu

bles en agua contendidos en 5 giamoa del aceite o de La g&déd.

PROCEDIMIENTO

A La §ioka de La muestra, después de La titulacibn, utilizada pare
La detenrminacidn delf inddice de Aaponiﬁicdciﬁn; se Le adiciona con-
La bureta 0.5 mL. de potasa aleohdlica (so0lucibn aleohblica de hi-
drdxido de potasdio 0.5 N), toma asd una cazonacLén rofo- -violeta .
Colocarn La 4i0la a baio maria para que se auapo&e casi a 4equadad-
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(para ebaponan el alcohol).

Agregue 135 mf, de agua hanb;da y 6n£d (Libre de 002) gozd a
gota al principio para prevenir La eépuma,lﬂgego 6 mL, de 30452
(1+4) y pequerios trhozos de piedra pomez, previamente calentada al
nojo vivo y conservada en agua.

Conecte La f4Lola al apanaxo de destilacidn y el 0tno extremo

‘ debend teaminar en un matraz de 110 mb., colocado verticalmente .

‘ Caliente La so0lucddn de tal manera que sean destilados Los 110 ml

| en 30 minutos, negule La nednigenac¢6n de modo que La tempenatuna
del destilado sea supernior a 202C.

Cuando ya se hayan colectados Los 110 ml,, retine La fiola :
def calon y susiituya el matraz por un cilindro de 25 ml. para co
Lectan algunas gotas que puedan caer después que se refire del ca
Lon,

Agite suavemente el matraz con el destilade y sumerja casd -
enternamente en agua a 159C. por 15 minufos. Filtre Los 110 mi .
def destilado a trhavés def papel filtro de 9 mm, (cendizas Zaradas).

Trhansfierna con una pipeta volumétrica 100 me, a un enlenmegenr
y titule con hidndéxido de sodio 0.1 N usando 0.5 mf, de Lindicadon-
de fenolftaleina hasta coloracidn rosada que prsista porn 2 o 3 mi-
nutos,

CALCULOS

Indice de Reichent - Meissl = U x g% 1.1 2.5
P

V=ml, de hidrndxido de sodio consumidos
§=Factorn del hidrnéxido de sodio N/10
P=Peso de La muestra (utilizada para el indice de saponificacdidn)

VALORES NORMALES
EL indice de Reichert - Meissf debe sen de 20 a 32 en La mantequiF
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DETERMINACION DEL INDICE DE POLENSKE
FUNDAMENTO

EL indice de Polenske se define como el nu.cha de mililitnos de 4l
cali 0.1 N nrequendidos para neutralizan Los dedidos grasos Ligquidos
y voldatiles contenidos en 5 gramos del aceife o de La grasa.

PROCEDIMIENTO
Retine el nemanente de Los deidos solubles desde Los deddos insolu
bles en agua en el §4Lino Lavando sucesdivamenite con 3 porciones de
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15 m&. de agua destilada Lavando previamente el condensador, el ci
Lindno de 25 mi, y el matraz de 110 mL.

Estas aguas de Lavado son descantadas, Disuelva Los deidos -
insolublecs usando 3 veces 15 mf, de alecohol de 952 el cual ha sido
neutrnalizado con s0lucidn de hidrndxido de sodio.

Mezcle Los Lavados afcohdlicos y Litule con hidrndxido de so0-
dio 0.1 N (N/10) usando 0.5 ml. de indicador de {fenolftaleina has-
ta coloracdidn rosada que pensista porn 2 o 3 minutos.

CALCULOS

Indice de Polenshe = V x § x 5
P

V=ml. de hidrdxido de sodio consumidos
§=Factor del hidrnéxido de sodio N/10
P=Peso de La muesira (utilizada para el indice de saponificacidn)

DETERMINACION DEL INDICE DE REFRACCION A 4(02C,

PROCEDIMIENTO

Afustarn previamente el aparato con agua destilada. Haga cinoular-

una corndiente de agua a 40°2C, pon el refractdmetro, Estabilice La
temperatuna, Coloque 2 gotas de La muestira, derrnetdida y filinrada,
entre Los prismas, Cilerre Los prismas, Enfoque. La Lectura en
La escala dand dirnectamente el indice de nefraccidn absoluta a -
40<2cC,

VALORES NORMALES
EL indice de negraccién de La mantequifla se encuentra entre Los -
sdigudentes pardmetros: 1,4528 a 1.4558.

PRESFNCIA DE ALMIDON

PROCEDIMIENTO
Toman una cant’dad de muesitra, derretida a bainio marnia y §iltrada ,




- 35 -

en una fiola, adicionarle agua destilfada y colocarla en bano ma -
nia hasta ebullicidn. Inmediatamente giLirar, enfriar y agnegan?
1 0 2 gotas de SOLUCION DE LUGOL. S4i Zoma una coloracdidn azul re
portan "posiiivo”, en caso contrarnio "negativo".

NOTA
La mantequilla no deberd poseer almidén, el nreporie debe se "nega

tivo™,

PRESENCIA DE MATERIAS INSAPONIFICABLES

PROCEDIMIENTO

Toman 1 m&, de La muestra, derretida a bano maria y giLtrada, co-
Locarnla en una §iola, agregarle 1 mf, de hidrnoxido de potasio -
(3+2) y 25 me. de afeohof de 952. Agitan; adicionarle a La fiola
un tapdn de caucho con tubo de desprendimiento y LLevarto a baiio
mandia a henvin porn 10 minutos (toman tiempo a pantin de ebullicidn
una vez pasado el tiempo, retirarn La fiola y agregarnle 25 mi. de-

agua destilada poco a poco agitando vigorosamente, observar 44 se
entunbia Lo so0lucidn, en este caso se nreporntarnd "positive"”, en ca
40 contrardio "negaitivo",

NOTA
La mantequilla no debe tenern matenias Ainsaponificables, por Lo -
tanto el nreponte send "negativo",

PRESENCIA DE RANCIDEZ

PROCEDIMIENTO (REACCION DE KREISS)

Trhansfiera con una pipeta 5 ml, de La muestra, dernnerdida a bano -
mania y filtrada, a una probeta de 50 mL., con tapén esmendifado. A
nada 5 m&, de una SOLUCION DE FLOROGLUCINA al 0.1 % en éten., Agi
te durante 30 segundos y defe en neposo durante 10 minutos. En La

presencia de sustancia rancia, £a cupa Linferdior preseniard una co
Loracidn rosada o rnofiza y se neporntard "posditivo",

NOTA
La mantequilla no debe presentarn hrancilez, porn Lo tanto La phueba
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debe sen "negaiiva'.

OBSERVACION

Si La intensidad de La coloracidn fuese poca compare La capa in5e¥
nion con una cantidad andloga de so0lucidn de peamanganato de pata;
540 af 0.0012 % (3.8 ml. de La s0lucién 0.01 N diluldos hasta 100
ml.). S4i La intensdidad fuese La misma o inferiorn, el resultado .
puede dejar de sen LLevado en consdideraciin, 44 Los caracteres on-

ganolépticas guesen buenos.

JAMON

Es el producto preparado con pernil de cerdo, con o s4in hue -
40, curado en seco Yy en salmuenra, condimentado, ahumado o no, chu-
do o coeddo.

CARACTERES ORGANOLEPTICOS
Aspecto: Propio

Colorn: Rosa (internamente)
0Lon: Propio

Sabon: Propio

DETERMINACION DE HUMEDAD

PROCEDIMIENTO
Pesan una cantidad suficiente de muestra, molida, en un pesa 4L -

tho. Colocar, con La tapa fLoja, en baino mania unos 20 minutos pa
na exZraen parie de La humedad, Luego pasar el pesa fiLtro a La es
tuga a 1002 - 1052C, por espacio de 3 horas. Segin normas def T -
NEN son 5 honras.

CALCULOS
_Peso del pesa fiLtrno+muesinra

Peso del pesa filitrno+muesira después de La estufa
Péndida de peso




- 385 -

gn % = Péndida de peso x 100
Peso de La muestra

VALORES NORMALES
La humedad mdxima sernd de 65 %.

DETERMINACION DE CENIZAS

PROCEDIMIENTO

Pesar una cantidad de muesira en un caisol. Quemarn parte de La ma
tendia ongdnica en un reverbero; Luego pasar a La mufla hasta que -
Las cenizas tengan un color blanco grisdceo. Colocarn después el -

enisol en el desecador y pesan.,

CALCULOS

_ Peso del crnisormuestra después de La mugla
Peso del caisol tarado
Peso de Las cenizas

gh % = Peso de Las cendzas x 100
Peso de La muestra

VALORES NORMALES
Las cenizas del jamén deben sen de 4 %.

DETERMINACION DE GRASA TOTAL

FUNDAMENTO

EL ténmino extracto eténrneo se nreflene al confunto de sustancias -
grasas exitraidas en Eten etilico. Incluye ademds de Los esternes -
de Los deidos grasos con el glicenol, a Los fosfolipidos, Lecitdina,

estercies, cernas y dedidos grasos Libres,

PROCEDIMIENTO
Pesan 5 grnamos de muestra en un dedal de extraccdidn que posea algo
dén. Recdibin el extracto eténreo y grasa en un baldn que fenga una

0 dos perlas de vidrio, previamente ftarado y pesado, Extraen La
grasa en el Extractor Soxhlef pon espacio de 4 a 6 horas., Despuls
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de evaporar el éten, desecar el nesiduo contenido en el balén en u
na estufa a 952C. por espacio de 1 hora. Enfrian el baldn en el -
desecador y pesanr,

CALCULOS
_ Peso del baldn+grasa
Peso del baldn fanrado

Peso de La grada

gn % = Peso de La grasa x 100
Peso de La muestra

VALORES NORMALES
La grasa total del famdn debe ser de un 25 $%.

DETERMINACION DE PROTEINAS

FUNDAMENTO

Se basa en La conversidn del N-orgdnico en N-inongdnico., EL sulfa
to de amondio 4ormado durnante La digesiién, se diluye y se vuelve -
alecalino al aghregarle hidrndxdido de sodio. EL NHz, que queda en -
Libentad se destila y es nrecdibido en una cantidad conocida de s0lu

cidn de deddo sulfdnico y se Lo determina pon titulacidn,

PROCEDIMIENTO (METODO KJELDAHL UTILIZANDO EL "TECATOR")

Pesar de 200 a 300 mg, de muestra, molida, en un papel manteca, co
Locarlo en un tubo digestor del Tecator, adicionarle 1/2 paéiiﬂiaF
de sefenio, como catalizador, 6 mf., de una mezela fosfdnico-sulfi-

nico y 3 ml, de perdxido de hidrdgeno de 130 volimenes, adicionar-
Le gota a gota para evitan una reaccddn demasiado fuerte. Dejfar “
enfrian, Luego digenin La muestra a 2502C. hasta destruccidn com-
pleta de La maternia ongdnica, es decin cuando el LIiquido esité com-
pletamenie Zhansparente.

Una vez obtenida La digestidn de La muestra, tomarn 150 mL. de
agua destilada, adicionar previamente una pequena porcidn de ésta-
en el baldn de destilacidn, y emplean el nesto del agua para pasanr
el conten'.do def tubo digestor al balidn, agregarle 3 granallas de
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de zinc, 2 tabletas de paragina y de 50 a 60 mf. de soda kjeldaht,
Lentamente, Recoger el destilado en 25 ml, de deddo sulfdrnico -
0.1 N (N/10) adicionando unas gotas de nojo de metilo. Destilan -
por 20 minufos.

CALCULOS
gn % = A x 6,25 x 0,0014 x 100
P
A=(me. de SO,H, N/10 x §) - (me., de NaOH N/10 x §)

P=Peso de La muesira

VALORES NORMALES
EL jamén debe contener 0.5 % de proteinas.

DETERMINACION DEL pH

PROCEDIMIENTO

Pesan 10 gramos de muestra, molida, y realizar una dilucidn al 50%
aghegando 10 m€., de agua destilfada, defar en heposo por unos minu-
tos, fiLtran o decantar el Liqudido y tomar el pH con el potencidme
tho a temperaftura ambiente (generalmene a 262C.), debido a que el-
aparato se encuentra en un cuarto que posee aire acondicionado.

NOTA

EL pH del famén debend sen Ligenamente deddo.

PRESENCIA DE ALMIDON

PROCEDIMIENTO
En una cantidad aproximada de 5 gramos de muestra molfida, adicdio -

narnle agua destilada y ponern a ebullicidn porn unos minutos. Fil -
than en caliente e inmediatamente adicionar de 1 a 2 gotas de Lu -
gol, en caso positivo da un color azuk.

PRESENCIA DE NITRITOS
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Los nitnitos son agentes conservantes que se adicionan a Las

carnes Yy embutidos,

PROCEDIMIENTO
En un fi0La ~o0locar aproximadamente 10 gramos de muestra, moldida,

adicionante agua destilada y poner a ebullicibn por unos minutaA,
filtran en caliente y al giLtrado adicionarfe 1 ml. de La SOLU.. =
CION NAFTIL-AMINA y 1 m&. de ACIDO SULFANILICO, fa presencia de
un color hofo evidenciard que La phrueba es "poAiziba". General -
mente se esdpena unosd minutfos para observar La coloracibn presente,

CRUSTACEOS

Es el animal arnitrdpodo de nespiracidén branquial, con dos pa-
res de antenas.

a) Crustdceo fresco.- E4 aquel que no sufrié ndingdn proceso  de

conservacidn, excepto por enfrniamiento y -
que mantiene Aus caractenes anganotept&caé-
_ esencdales inaltenados.
b) Crustdceo neén&ganada.- Es el sometdido pheu&amenza a eviscera-

edldn y Limpleza y después conservado a
a temperaturas entre 0°C, y -62¢,
¢) Crustdceo congelado.- Es aquel sometido pnabiamantz a ebiécang
cion y Limpleza y colocado pnimanamente?
a La temperatura de -29C,, por intenvalo
que peamita La congelacidn progunda y en
segudida mantenido a La Lemperatuia de -
-152C,

CLASIFICACION
Se clasdifican en:

a) Camarones
b) Langostas y Langostinos
c) Jaibas, cangrefos y otrnos del mismo Zipo

CARACTERES ORGANOLEPTICOS
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Aspecto: Consistencia nigida y f4irme, cola plegada bajo el Zérax

Colon: Propio, el capanrazén deberd tener el color nojo cuando ha
ya sugrido La coceddn porn agua hirviente.

OLon: Propdio fuente, peno agradable

Sabor: Prop4io

CAMARONES

DETERMINACION DE NITROGENO BASICO AMONTIACAL

Los valonres de amondiaco que revasan Los estipulados en Las-
normas sanitanias indican producedldn de amondaco como consdecuen-
cia de una descomposicidn orngdnica del alimento,

PROCEDIMIENTO

Pésese 10 ghamos de muestra finamente picada y thansflera a un -
balin de destilacidn con 100 ml. de agua destilada Lavande el -
beaken en el que se pesd La muesira. Anddase 1 gndmo de piad&a¥
pémez, 2 gramos de dxido de magnesio y Ldvese Las paredes del ba
Lén con 50 me, de agua destifada. Procédase a destilar necibien
do el destilado en una fLola que contenga 10 ml. de deddo Au£6d¥
nico 0.1 N (N/10) y 1 gota de nofo de metilo, haciendo burbujean
en La so0lucidn, Destilece porn 10 minutos hasta obtenern alrede .
don de 100 mi.

Titdlece el exceso de deddo con hidrndxido de sodio 0.1 N -
(N/10) cuando La destilfacidn haya teaminado. La titulacidn es -
inmediata para no perden el amoniaco que se volatiliza rdpidamen
Ze.

Debe Lavarse La punfta de La ftrampa del destilfadorn con agua-
destilada y agregar a La fiola donde se recibid el amondiaco.

Apagar el paso de calor y colocar una fLola con agua desti-
Lada para Lavar La trampa y el regrigerante del sistema.

Porn digenencia se obtiene el nimeno de mililitros de deddo
combinado con el amoydiaco,
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Cada mililitrno del deddo equibate con 0,0014 gramos de niztro
geno amondacal,

Cada mililitro de dedido consdumido se equdivale con 0.0017 gra
moé de amoniaco.

CALCULOS
Como deseamos expresar cn nitrnigeno bdsdico amoniacal, tenemos:

grn % = A x 0.0074 x 100
10

A=(mlL., de SO4H2 N/10 x 4) - (m&, de NaOH N/10 x §)
10=Peso de La muestra. '

DETERMINACION DEL pH

PROCEDIMIENTOQ
Proceden de Lgual manera que el jamdn (Ver pdgina N240)

VALORES NORMALES
EL pH de La carne exfterna es mdximo 6.8

EL pH de La carne Linterna es mdximo 6.5

DETERMINACION DE GAS SULFHIDRICO

PROCEDIMIENTO

Pesn 10 gramos de muestra trniturada en una fLola de 125 m€, Cu -
brin La boca del 4frasco con un papel {iLtrno embebido en una gota
de s0lucidén de ACETATO DE PLOMO AL 5 %, Cubnrnin con otno papel -
§iLtno seco y LLevan a baiio mania (70° - §0°C.) por 10 minutos. 0b
senvan La mancha y comparar con una tabla estandard,

Debe haber un espacio de 3 cms. entre el nivel def agua ca 3
Liente y La supenficie del fondo de La fiola.

NOTA

e
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Se aceptan apenas. Ligenos vestigLlos.
CARAMELOS !

Son fLas preparaciones a base de pusta de azdcar fundida, de
§onmas variadas y de consddistencia dura o semidura, con o0 sin La
adicidn de otras Asustancias.

CLASTIFICACION

De acuendo con 4u composicidn, serdn clasificadas en:

a) Caramelos simples.- Los que contienen o no deddos orgdnicos -
permitidos, Leche, crema, mantequilla, cagé, cacao, miel, hue
vos y otras sustancias naturales.,

b) Caramelos blandos o toffee.- Los que contienen mantequilla, u
otra ghasa, almidén de malz, de trigo o de arnoz, hasta un md

ximo de 2.5 %, Yy que pueden contenen sustancias alimenticias.

c) Caramelos de grutas.- Los que conitdienen jugos de frutas, pe-
dazos de frutas, nueces, avellanas, almendras, manis, casta -
nas y otrnos frutos similanes,

d) Caramelos rellenos.- Los que contdienen en su nucleo dulces
jaleas, miel, Licores o pulpas de frutas,

e) Canramelos antificiales.- Los que contienen dcidos orngdnicos o

permitidos, acedlfes esenciales o0 aromas artifdicdales o colo -
rantes naturales o antificiales permitidos,

CARACTERES ORGANOLEPTICOS

Aspecto: Masa homogénea, dura o semidura
Colorn: Propio del Zipo

0Lon: Propio del Lipo

Sabonr: Propio del dulce

CARAMELOS ARTIFICIALES

DETERMINACION DE HUVEDAD 2\ T/
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PROCEDIMIENTOQ
En un beaker con arena, agitador pesar una cantidad suficiente de

muesira bien trnitunada. Homogeniczar, Colocar en La estuga a -
1002 - 1052C, por 3 horas, pasarn Luego el beaken al desecador Y
pesan.

CALCULOS
Peso del beaker, arena, agifador+muesira
Peso del beaken, agitadon, arena+muesira después de estufa
Péndida de peso

gn % = Péndida de peso x 100
Peso de La muesitra

DETERMINACION DE CENIZAS

PROCEDIMIENTO
Proceder de igual manera que el famén (Ver pdgina N238§)

DETERMINACION DE AZUCARES TOTALES POR IMMERSION

FUNDAMENTO
En general, Los azdcares se determinan por métodos fLsicos Lindinrec

t0s (rnefractémetrno, polarimetrno o areémetrno) o porn métodos quimi -
cos semiempindcos (volumétrnicos o gravdmétricos).

Entre Los métodos volumétricos, el méitodo de Lane y Eynon con
s48%e en determinar el volumen de disolueddn de azdecar que se nece
s4ta para neducdin 10 o 25 mf. de disofucidn de Fehling, en presen-
cia de azul de metilfeno (1 %) como Lindicadon Ainternno., EL aire se
elimina de LZa mezela reaccionante manteniendo el Ziquido hirviendo
durante La valoracidn. Naturalmente, La sacarnosa debe de hidroli-
zarnse a azdcar inventido (dextrosa+fructos) antes de su valoracibn

PROCEDIMIENTO
Pesan 900 mg. de muestra triturada, en un beaker pequeino, Pasarn a

un matraz volumétrico de 200 mL, con ayuda de 100 m&, de agua des-
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tilada, Colocarle al matraz un embudo y adiclonarfe 2 mf. de ded
do clorhidrnico concentrado., Agditar. Sumengirn a baio maria, en a
gua que se mantenga de 602 - 70°C, por 20 minutos. Engrdar a cho
nno de agua. Agditan Levemente y adicionarnle carbonato de sodio-
anhidro hasta neutralizar La so0lucibn. Agregar 8 o mds ml. del
REACTIVO DE COURTONE., Enrasar con agua destilada.. Agitarn, De -
jan en neposo. Filtrarn en doble papel y del f§iLtrado pnacipitaa¥
el exceso de plomo con sulfato de sodio anhidro (hasta sobresatu-
ran La so0lucibn). Filiran nuevamente,

La s0flucidn muestra se coloca en una bureta de 50 ml, y debe
de sen de una cancentracidn tal que el peso del azucar contenddo-
en 100 ml, se encuentra comprendido dentro de Los Limifes de Las
tablas nespectivas usadas con esite objefo.

Se hacen 3 deteaminaciones en cdpsulas de porcelana de tama-
no adecuado, en ellfas se colocan 5 mf, de La SOLUCION DE FEHLINGH
2; 40 mf, de agua da$ti£ada, anadin desde la bureta 15 mi, de s0-
Luedldn azucarada en frio y calentarla a ebullicidn, adicionar u-
nas gotas de azul de metileno al 1 % y segudnr agnegdndo desde La
bureta La s0fucidn azucarada, manteniendo el Liquido a ebulliciin,
hasia que desapanrezca La coloracidn azul delf Aindicadorn; en este
punto La precipitacidn del dxido cuprosc es compleia,

Para comprobar 44 el punto gfinal fue correcto se agregard en
el Liquddo hinviente 1 gota de azul de metileno y éste desaparece
ra.

En esta titulacidn de azdcanres no debe consduminse nd menos
de 15 m€. ni mds de 50 ml, de La s0lucidn azucarada y el tiempo
que debe empleanse no debe ser mayor de 5 minutos.

De Las trnes determinaciones La primera es de tanteo.

Para Los cdlculos se eligen Los consdumos mds aproximados de
Las deteaminaciones hechas.

CALCULOS
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mgrn %(azdear Lnver,) = mgr. de azdear x 200 x 200 x 100
P x 100 x 100

P=Peso de La muesira

mgh de azdecanr = Factor 1 de azdear inventida x 100

(porn 100 ml., de disolucidn) Consumo
Repontar en gramas porn cdento
OBSERVACION

Cuando s6Lo af agregan Los 15 ml. se produce el viraje, se realiza
una dilucidn como en éste caso que se tomd una alicuota de 100 ml.

y s¢ LLevd a 200 mL. en un mathaz volumétrico y con esta solucidn
azucarada se trabajd.

PRESENCIA DE COLORANTES DERIVADOS DE LA HULLA

PROCEDIMIENTO
En esta téendica se siguen 3 pasos:

PRIMERO : ;

Tomar una cantidad de La muesira en un beaker o fiola de 250 ml, A
dicionar agua desiilada hasta 100 ml., homogenizar, y 1 mL., de ded
do clorhidrnico al 10 %. Agregarle 3 pedazos del hilado blanco de
Lana (Lana natural desgrasada) y ponen a ebullicidn por 10 minutos
tomando 2f tiempo a partin de La ebullicidn., Reemplazan ef  agua
que 4e pdiende por evaporacidn., En este paso, Las Lanas quedan te-
nidas .,

SEGUNDO :

Desechan La so0lucidn acuosa. Lavarn Las Lanas con agua destifada -
hasta obtener una agua clara. En caso de que £a Lana quede blanca
se nepontard "negativo", sS4 estd impregnada continuak asd: Adicio-
nar 50 mf, de agua destilada y 0.5 mL. de amoniaco concentrado. Po
nen a ebullicidn por unos 10 minutos. Las Lanas ceden el colon al
agua.
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TERCERO:

Se desechan Las Lanas, y al agua coloreada obtendida del paso anite
nion aghegarle un poco de agua destilada, hasta completar La can-
tidad antendion; adicionanfe 1 mf. de deido clLorhidnico al 10 % y
Lanas nuevas. Poner a hervin por 10 minutos, SL se colorear 4se
puede afirmar que existe un colorante derivado de La huflla.

Retinan Las Lanas y Lavarnlfas un poco para extraern La acddez,
cofocarlas en un beaker pequeino de 10 ml. Adicionante unas 10 qo
tas, aproximadamente, de hidadxido de sodio 0.1 N (N/10) y un poF
co de agua destilada, Colocar el beaker a baio maria hasta que
4e concentre,

Se engadla. Utilizando fubos capdilarnes se concentra el colo-
rante en un papel de cromatogragia y se introduce a La cdmara por
15 minutos ¢ mas. Se extrae de La cdmara. Se deja en el ambien-
te para que se seque el éozbenza y se Lee La exiincidn del colox-
comparando con Los patrones neépecxibaé.

NOTA
Los caramelos arniificiales podrdn sen preparados con - coloranites-
artifdciales permdiitidos,

QUESO

Es el producto fresco o madurado obtenido por La separacidn-
def suenc después de La coagulacidn natural o aﬁtiﬁiciat de La Le
che integral, Leche parcial o tatalmente descremada, por procesos
tecnoldgicos adecuados, anadidos o no de crema de Leche y de 0-
trhas sustancias permitidas.

CARAC ERES ORGANOLEPTICOS
Aspecto, color, olor, y sabor, deberdn sen normales, agradables y
propios de cada Lipo de queso.

QUESO DE CREMA




DETERMINACION DE HUMEDAD

PROCEDIMIENTO

Pesar de 3 a 5 gramos de muestra, triturada en un morteno, en un

beaken que posea arena thatada, suficiente para que cubra el fon
do de ésfe, y un agitadonr pequero. CoLocrlo a baiio maria, pka a
proximadamente 20 minuitos, para que ext&aiga La humedad; después
pasarlo a La estufa a una temperatura de 1002 - 1052c, ponr 3 ho-
ras; ponerlo en el desecador y pesar.,

CALCULOS

_ Peso del beaker, arena, agitador+muestra
Peso del beaken, arena, agitador+muestra después de eétuﬁd
Péndida de peso

gn % = Péndida de peso x 100
Peso de £a muestra

VALORES NORMALES
La humedad def queso es Ligual o mayor a 65 %.

DETERMINACION DE ACIDEZ EXPRESADA EN ACIDO LACTICO

PROCEDIMIENTO

Pesar aproximadamente 5 gramos de mucstra, initurada, en una fLio-
La, agregarle agua destilada y agitarn, adicionarle 2 o 3 gotas de
fenolftaleina y titular con hidnéxide de sodio 0.1 N (N/10) hasta
coloracidn rosada.

CALCULOS

gr % = V x § x 0.0090 x 100
2

V=ml. de hidrnéxido de sodio consumidos
g=Factorn del hidrdxido de sodio N/10
P=Peso de La muestra



VALORES NORMALES

La acidez expresada en dedido Ldetico def queso es entre 0.3 a 1.9
gn %.

DETERMINACION DE CLORUROS EXPRESADOS EN CLORURO DE SO0DIO

PROCEDIMIENTO
Pesan aproximadamente 1 gramo de muestra, tritunrada, en una gio0la

adicionando Luego agua destilada y agitar, agnegadte 1 mL. de cro
mato de potasio al 5 % y titularn con nitrato de plLata 0.1 N(N/10)
hasta un color naranja Ladrillo.

CALCULOS

gn % = V x 0.005845 x § x 100
‘P

V=ml. de nithato de plata consumidos
§=Factor delf nitrato de plata N/10
P=Peso de La muestra

VALORES NORMALES
Los clorunos expresados en cloruro de sodio del queso son menos -
del 5 gramos por cdento,

DETERMINACION DE CENIZAS

PROCEDIMIENTOQ
Con La muestha trhiturada, proceder de La misma manera que el fa -
mén (Vern pdgina N238)

VALORES NORMALES
Las cenizas del queso se encuentran entre 3.5 a 5.5 gr %..

DETERMINACION DE GRASA TOTAL EXPRESADA EN MATERIA SECA

PROCEDIMIENTO




E -

Pesan en un beaker pequero exactamente 1 giama de La muesitra pke-

parada, anada 9 ml, de agua y 1 m&, de amondaco concent&ado defe

en neposo y caliente a baja Iempanazuna a en baino mandia hasita que

La caseina esté bien blanda. Neutralice con deido clonhidrico -

concentrado usando papel indicador y anada 10 mL. mas (generalmen
te 4e adicdionan 12 m&, para neutralizan a La vez sin necesdidad de

comprobar con papel indicador) . Agneganﬂa perlas de vidnio pa&a

phrevenin golpes, hierva Lentamente por 5 minuftos manteniendo el

beaken tapado con un vidaio nelof, enﬁkae a chonno de agua ytnanA
fierna a un FRASCO MAJONTIER de extracedidn de gnaba. Lave el bea -

kern con 25 mi, de éten etilico y Luego 25 ml. de Eten de petréleo

thansfiendendo Los Lavados etéreos al frasco o tubo, agite unas -

30 veces con movimientos Lentos, defar en nreposo y Luego decantan

cuando el LLiqudido supernion esté pi&cticamente cﬂdaa, en un beaken

pnzbiamenta tarado.

Repetin Los Lavados con 20 ml. de Etern etilico y 20 ml. de-
éten de petnidleo y pon ultimo con 15 mf, de cada uno.

EL éten tiene fLa p&apiedad de extraen Ztoda La grasa., EL bag
ken tarado con étern utilizado se Lo deja al ambiente para ebapo -
ran Zodo el éten y quede en el 5ondo un residuo de grasa. Se LLe
va a La estuga por 1 hora a 902 - 952C,, se deja enfrdiar en el de
secadon y pesan.,

CALCULOS
Peso del beaken con residuo de grasa después de estufa
Peso def beaker vacio tarado
Peso de La grasa

gh % de grasa (A) = Peso de La grasa x 100
Peso de La muesira

Tenemos H % de humedad, entorces: 100 $ - H$ =E % de extracto
seco



Ay 100 - 6 grn % de grasa expresada en materia seca.

E

VALORES NORMALES
La grasa del queso exphresada en materia seca es de maximo 43 5.

Las téenicas anies expuestas son obtenidas de Libros, de La
AOAC, de Las Noamas def INEN, Normas Panamahicdnaa, ete,, Las -
cuales han s4ido modificadas y penﬁaccionaddé con La expeniencda;
sdea por motivos de ahorran tiempo, reactivos o simpLemente po& -
comodidad pero LLegando a Los mismos resulitados.

Esperno asd completan una visdidn amplia de mi trnabajo reali-
zado.



Aa 8 FPEECT S CENERALES

EMPRESA




MERCADO, TAMANO Y FINANCIAMIENTO

EL ITnstituto Nacional de Higiene y Medicina Thopical LEOPOL-
DO IZQUIETA PEREZ, se encuentra ubicado en Julidn Conronel 901-
905, ocupando Lo que cominmente se LLama una mcnzana, aproximada-
mente 100 mts. x 100 mts,.; cuenta con varios Locales y depantamen
tos que prestan diferentes servicios al pdb££co; aLd tenemos, en

onden alfabético:
Administracdidn
Adquisiciones
Anatomia Patoldgica
Asesoria Junddica

Laboratonios Provinciales
Laboratonios Vetendinandios
Lacticindos

Medios de Cuftivos

Bacteniologia Micologila

B.B.G, Microbiologia Sanitaria
Biblioteca ~ Microfotogragia
Biotendo Pagadunid

Biogquimica Expenimental Parasitologia

Bodega de Productos Penscnal
Bromatologda Peste

Comedon Productcs BilolLdgicos
Contabilidad Proghama Japonés
Coordinacidn Quimica

Diagnéstico Radiologia

Diftenia Secretania Genenal
Direceddn Senologia
Dispensanio Subdirneceidn
Entomologia Tallenes

Estadistica Tétanos
Estupefacientes Toxicologia
Farmacologia Tuberculosis
Financdieno Vacunas Antirndbicas
Imprenta Vinus

Ingendienia

Entre Los senvicios prestados porn el Instituto, se encuentra
La nealizacidn de diferentes andlisdis, quimicos, micrhobiolbgicos,

médicos, bactenioldgicos, ete,;

Lenesadas.

para Las empresas o pernsonas Ain-




Otrno campo al que se dedica es el de Investigacddn y Desarro-
LLa, como el RLLevado a cabo por el Deparitamento de Vacunas, que se
encanga de La elaboracidn y prueba de difenentes inyecciones para
prevenin Las enfermedades, habiendo conseguddo en ésta drea valio-
404 Logros, adn a ndvel internacional..

Siendo La impontancia def Instituto tan.OatioAa, es menesten
una mayon addignacidn y ayuda por parnfte del Gobdierno para cumplin
du thabajo en una forma eficaz y moderna; como & L£a mefa que se
proponen sus directivos.

AL sen ginancdiado el Instituto Nacional de Higiene pon el E4-
tado, La mayornia de su presupuedto, aproximadamente el 98%, es cu-
biento pon éste, y el 2% nestante Lo obtiene de Los sernvicios pres
tados.

EL Laboratonic de Bromatologia estd ubicado en el primen pi-
40 alto de uno de Los edificios del Instituto,., Se encuenitra ins-
tatlado en un drea de aproximadamente 12 x &§ metnos [96mt42) Y eco
mo ya mencionamos mds ampliamenite en La Lntnaduchon, a£ Laborato-
nio LLegan muestras de productos alimenticiod para sen analizados
ya sea como "Ainscrdpedldn", "nedinscrndipedldn™ o "control" donde se
Le nealizan diversas pruebas que son Llevadas a cabo por seds ana-
LisZtas, clasificadas en diversas categordlas como: Microbdidlogo 1,
2, 3, 4; Las cuales ganwan un sueldo promedio de $15,000.

Para LLevanr a cabo Los divernsos andlisis se cuenta con el &s4i-
gudente equdpo:

Batlanzas analiticas

Balanza electriénica automdtica

Centrnifuga

Desecadores

Potercidmetno

Espectrofotdmetno .
Aparato Kjeldaht de destilfacidn y digestidn con 12 unidades
Tecatonr




Estugas
Regnrigeradora
Apanrato SoxhleZ
Refractimetrno ABBE
Baio manria

Mugla

Sorbona

- 54 -

Que tienen un precio aproxdimado de $ 2'450,000

Se cuenta ademds con un basto matenial, como son:

Pipetas volumétricas
Pipetas graduadas
Bunetas |
Enﬂenmeyena 0 f4i0las

Beakens o vasos de precipitacidn

Balones

Embudos

MaZtraces agorados con Lapa
Cafas petri

Agitadonres

Vidnios nelof

Probetas

Tubos de THIEL

Tubos capilarnes

Majonier o tubos de Rohring
Mecheros de alchol
Pesa-gLLtnos

Crhisoles con fapa

Cdapsulas de porcelana
Morternos con manos

Pinzas para sufjetarn Los nefrni-
gerantes.

Cinta adhesiva

Tinillas para toman pH
Conchos

Tubos de ensayo

Camaras para coloranites
Matenial de vidrnio para el apa-
nato Soxhlet.

Enlenmeyenr con cuello esmenila-
do y Zapa,

Probeta con cuecllo esmendilado y
tapa.

Regrigerantes

Alcolimetnos

Densimetrnos

Termémetrnos

Botellas pldasticas y de vidrio
Picetas

Trampas de destilfacddn

Relojfes

Gradillas para tubos

Espdtulas

Sopontes

Pinzas para sufetan buretas
Tiferas

Papel de aluminio

Papel g4iLlitro

Ldpices grasos

Papel de cromatografia
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Cuyo precio aproximado es de $ 750,000

EL Laboratorio cuenta también con una serie de reactivos algu

nos de Los cuales son:
Hidnéxido de soddio
Canbonato de sodio
Sulfato de sodio
Sulfito de soddio
Bisulfito de soddio
Bicanbonato de sodic
CLoruro de soddio
Tiosulfato de soddio
Metabisulfito de sodio
Acetato de so0dio
Nitrito de soddio
Citrnato de sodio
Etilendiamino tetraacético
Peryodato de sodio
Sulfuro de sodio
Sulfuro de sodio
Pinogosgato deido de sodio
Tefraborato de sodio
Hipoclonito de sodio
Oxalata de sodio
Hidnéxido de potasio
Carnbonato de potasio
Bicarbonato de potasio
CLoruno de potasio
Cromato de poitasio
Dicrnomato de potasia
Fosgato de potasio
Sulfato de potasio y alumdi-
nio.

Sulfato férrico amdnico
Acido bdnrico

Acido edtrico

Acido metagosfdrnico

Fernicianurno de potasdio
Tantrato de sodio y potasdo
Yodato de potasio
Yoduro de potasdio
CLoruno de amondo
Vanadato de amonio
Peamanganato de potasio
Arnséndico

Subacetato de plomo
CLoruro de mercunio
Oxido de mercunrio
Sulfato de cobnre
Sulfato férnico
CLoruro férrnico
Estaio

CLoruno de magnesdo
Oxido de magnesio
Canbonafto de magnesio
Acetato de zine

Zine metdlico

Sulgatn de zine
CLorunro de caledo
Carbonato de aclelo
CLoruno de banrndo
Azugre

Yodo metdlico

Nitrato de plata
ALmidén

Canbén activado

Acedido ascdrbico

Acido benzodico

Acido fosfondico

Acido tarntdnico




Acido Zrniclonoacéfico Acetona

Acido molibdico Amondiaco

Acido oxdlico Anhidrido acético
Acido salicilico Acetato de metilo
Acido acetil salicil.co . CLoroformo

Acido Ldeitico Acdido clorhidrico
Acido fosgomolibdico Diclorno metanol
Acido glacial en pedazos Eten etdilico

Etanol Eftilen glicol
Dextrosa o glucosa Difendilamina
Levulosa GLycerndina

Silicagel Isobutanol
Vainillina Metanok

Asbesto Acido prelénico

Azul de metileno Propanol.

Azul de bromodenol Acido sulfdnico
Colestenol Sulfuro de carbono
Cagelna Tetnacloruro de carbono
Diclorofenol e indofenol Etilen glicol mono-metil éten
Fuscina bdsdica Metil éten

Fenok | Nitrobenceno
Fenolf§taleina Anaranjado de metilo
Floroglucinolk Bufger pH 7

Acido acético ' Andilina

Que tienen un phrecio aproximado de $ 220,000

Los precios, Los he caleulado en dornma aproximada, basdndome
en el V.W.R. Scientific/Catalog 80 Laboratory Apparatus, chemical
and supplies; actualizando sus costos pon inbeatigacianaé que he
healizado en distrnibuidores y abastecedonres de naactiboa, equipos
y mateniales de Laboratonio, ademds con La ayuda prestada por el
Sn. Delio de La Mesa, ayudante adminisdtrativo de La Escuela de Pes
queria de La Escuela Supeniorn Politéecndica del Litoral.

Entonces, nealizando una suma del precio de equdipos, matenia
Les y neactivos, nos da un resultado de $ 3'420.000, que nos da u
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na idea delf costo de un Laboratonio de Andlisis de ALimentos, A4in
contarn el ztenreno y el mantendmiento del mismo,

En La oficina del Depantamento de Quimica se cobra una suma-
de $ 3.000 para La obtencidn del Regdstro Sanitario de toda clase
de productos a excepedidn de Las bebidas alecohblicas, Las cuales -
pagan $ 4,000 para su andlisdis nespectivo. Para Los productos de
"redinschipedldn" nige el mismo precio y para Los de "control" no
se cobra ndnguna cantidad, porque es uno de Los deberes del Instd
tuto.

Actualmente debido a que estdn resitrningidas Las impontacio -
nes de alimentos y bebidas alcohélicas no LLegan €stos para sern a
nalizados.



CoONCLUS 1Nk & ¥ RECDODHENTAC LI OCNES

Después de habern nealizado mdis préeticas y elaborado el infonr
me, he LLegado a Las sigudientes conclusiones y recomendacionesd:

- Tenemos una idea de como estd constitudido un Laboratorio de And-
Lisis de Alimentos y cual senia La invensién aproximada para La
instalacidn de una, tomando como ejemplo el Laboratorio de Baoma
tologia delf Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tnop&cat -
LEOPOLDO TZQUIETA PEREZ.

- La variedad de productos que LLegan al Tnstituto penm&te al eatu
diante que amplie Los conocimientos de Labanatan&o, ya que a ca-
da alimento se Lo trata y se Le nealiza distintas pruebas; Las
cuales he explicado en forma clara y sencilla en el capitulo del
DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA, ‘

- EL Laboratorio debe tener un ambiente agradable, con una ventila
eibn adecuada al igual que La iluminacidn para que asi se nreali-
ce el trabajo de una forma eficaz.

- Todos Los mateniales deben estar en ornden y completamente £im -~
pios. Los heactivos estanrndn debidamente notulados, dnatando cza'
ramente el nombre, La fecha de preparacién, {6rmula, pnecauc&a -
nes, ete., manteniéndolos en el ambiente adecuado para evitan -
que se alteren y produzecan ernrones en Los andlisdis y como conse-
cuencia resultados incorrnectos.,

- Es de mucha imporntancia el manfenimiento que se Le debe dar a un
Laboratornio ya que algunas veces por jalita de éére, 4e deterdio -
ran Los equdpos que teaminan insenvibles Yy cuyo uaﬁon actualmen
e, es eteuado

- Debe ddrnsele una mayor importancia a La obtencidn del Reg&&t&o -
Sanditanio pornque con Esto se consdigue dar una garanitia al conéu~
midor Yy una mayor preocupacidn al productor para meforan La cali
dad def producto.

- 60 -
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ANEXOS




COLORANTES

Son sustancias coloreadas que pueden unirse ya sea por aceddn
quimica, a un tefido ongdnico o Lnorngdnico en forma Zal que resul-
tan §4ijo08 a La prueba de La Luz, s0L 0 fabones.

Los colorantes pueden sern de difenentes clases, asd:
Colorantes a La cuba.- Que Ason pigmentos Linsofubles en el agua, -
que pro reducedldn alealina se trhansforman en denivados solubles -
que tienen La propiedad de sen extraidos.

Colorantes 0zoicos.- Son orgdnicos, en du mayornda rofos y amari -
LLos, derdivados del azobencena.

Colorantes de anifina.- Son colorantes ongdnicos derndvados gquimica

mente o preparados de La anilina.,

Colorantes de hulla.- Son compuestos ang&nicoa usados como tintu -
ras o0 dendvados a parnitin de sustancdias presentes en el aiquitn&n -
de La hulla, tales como el benceno. De ellos dzganOA san admitd =
dos como aditivos alimentarios para mejoran La pneéentdcién de Los
productos alimenticios. AsL fenemos Los sigulentesd:

AMARILLO N2 5 PERMITIDO
AMARTLLO N2 4 PERMITIDO
AZUL N2 1 PERMITIDO
AZUL N2 2 PERMITIDO
ROJO N2 2 PERMITIDO
ROJO N2 3 PERMITIDO
ROJO N2 4 NO PERMITIDO
ROJO N2 40 PERMITIDO.
VERDE N2 1 NO PERMITIDO
VERDE N2 2 NO PERMITIDO
VERDE N2 3 PERMITIDO

VIOLETA PERMITIDO
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LANE - EYNON TABLA DE AZUCAR (AZUCAR INUERTIDA)

(10 cc, DE SOLUCION DE FEHLING)

SOLUCIONES QUE TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INVERTIDA:

ce. DE NO SUCROSA 1g.SUCROSA POR 100 ce. 59.SUCROSA POR 100 cc.

SOLUCTON -

DE AZUCAR | AZUCAR mg.AZUCAR AZUCAR mg.AZUCAR AZUCAR mg .AZUCAR

REQUERIDA | INVERTIDA | INVERTIDA INVERTIDA | IVERTIDA INVERTIDA | INVERTIDA

(FACTOR) POR 100 ce. (FACTOR) POR 100 ce. (FACTOR) POR 100 cc.
31 51.6 116,3 50. 6 163.1 47.7 153.9
32 51.6 161.2 50.6 158.1 47.7 149.1
33 51.7 156.6 50,6 153.3 #7.7 144.5
34 51.7 152,72 50.6 148.9 47.7 140,3
35 51.8 147.9 50.7 144,7 47.7 136.3
36 51.8 143.9 50,7 1407 47.7 132.5
37 51.9 140,72 50.7 137.0 47.7 128.9
38 51.9 136.6 50,7 133.5 47.7 125.5
39 52.0 133.3 50,8 130.2 47.7 122.3
40 52.0 130.1 50,8 127.0 47.7 119.2
41 52,1 127.1 50.8 123.9 47.7 116.3
42 52.1 124.2 50.8 121.0 47.7 113.5
43 52,2 121.4 50. 8 118.2 47.7 110.9
44 52.2 118.7 50.9 115.6 47.7 108.4
45 52,3 116.1 50.9 1181 47.7 106.0
5 2




LANE - EYNON TABLA DE AZUCAR (AZUCAR INVERTIDA)
(10 cc., DE SOLUCION DE FEHLING)

SOLUCIONES QUE TAMBIEN CONTIENEN AZUCAR INVERTIDA:

Ge. DE NO SUCROSA 1g.SUCROSA POR 100 ce., 55.SUCROSA POR 100 cc.
SOLUCTON -
DE ACUCAR | AZUCAR mg . AZUCAR AZUCAR mg.. AZUCAR AZUCAR mg .AZUCAR
REQUERIDA | INVERTIDA | INVERTIDA INVERTIDA | INVERTIDA INVERTIDA | INVERTIDA
| (FACTOR) POR 100 cc. (FACTOR) POR 100 ce. (FACTOR) POR 100 cc.

46 52,3 113.7 50.9 110.6 47.7 103.7

47 52,4 © File 50,9 108.72 47.7 101.5

48 52,4 109.2 50,9 106.2 47.7 99.4

49 52.5 107.1 51.0 104.0 47.7 97.4

50 52,5 105.1 51.0 102.0 47.7 95,4

LANE AND EYNON, J.SOC.CHEM.IND. 42, 32 T (1923).
Mg, DE AZUCAR INVERTIDA CORRESPONDIENTE A 10 cc. DE SOLUCION DE FEHLING.




22590°L | 6L#90°L | 95p90°L [26£90°1 |6¥590°L | 905901 |29290°L | 61290°1 | 9L190°L | €€190°1 g1
06090°L | L#090°L |£0090°L [09650°L |LL6S0°L |#L850°L |1€8S0°L | 68L50°L | 9#L50°L | €0L650°! vl
099G0°1 | L1950°1L |#L550°1 |2€550°1 |68#S0°L |9ppS0°“L | #OFSO‘L | L19550°L | 81€60°1 | 92250°1 ¢l
€£250°1L | 16150°L |6v1S0°L |90150°L [#9050°L |L20S0°L |6L600°L | LEGKO L | #6840°L | 25800°! 21
0LSP0°L | 89Lp0°L |92Lb0°L |£89F0°L |L#9P0°L |665P0°L | LSSPO“L | SLSPO“L | SLPHO“L | LEKOOC! L1
065k0°L | 8PSP0‘L [90€v0°L | #9200 L [222¢0°L |0SLPO0°L [6SLF0 L | L60FO‘L | SSOFO‘L | #1080 01
2L6E0°L | 15650l | 63850t |8¥850°L |90860°L | S9LE0 L | S2L50°L | 28950°L | 049501 | 66550°1 6
$5560°1L | £1550°1 |sLpso‘t |vsvsot |sess0t 25650t | 11550t [ ozzs0°t | 82250 1 | L31s0“L 8
9P1S0“L | SOLSO“L [ #9050°L [+2050°1 |58620°1 [2v620°1 | 10620°L | 09820°1 | 618201 | 6LL:0°!1 L
$EL20°1 | L6920°1 | LG920°L | 919201 |SLSZ0°L | SES20°L | v6bvz0‘L | bSHZ0°L | SLF20°L | £L520°1 9
€€€20°1 | 26220°1 |25220°L | 11zz0*L |LLLzo‘L | LSL20°L | L6020°L | LS020°L |0L0Z0°L | 0L610°!L S
05610°L | 06810°1 |0G8L0°L | 0L8LO“L |0LLLO“L [ 0SLL0°L | 069L0°L | 0G910°L |0L9L0°L | 0LS10°1 4
LESLO“L | Lerl0“L | USPLO L | LLpLO“L | LLELO L [ 2E€L0°L [ 26200°L | 25210°L | €1210°L | €LLL0°!L ¢
PELLOL | #60L0°L | SSOLO°L [ SLOLO“L | 9L600°L | 96600°L | L6300°L | 85800°L | 81800°L | 6£L00°1 2
0vL00“L | LOLOO'L | 29900°1 | 22900°L | £8500°L | ##500°1L | S0500°L | 99%00°L | LZVOO L | 88500°1 [
6Ps00°L | 01500t | 122001 | 28200°1 | €6100°L | GSL00°L | 9LL00°L | £L00O“L | 85000°L | 00000°1 0
"06G°LL YV ¥YNOY TV 04133438 “°0sG°LL ¥ 00141034S3 0S3d

X139 S0avio 0

6° 1" /i 9° g¢ re ¢’ 2! L 0° dYInzy 34 0S3d N3

ACYIN3D¥Od

069 LL/G°LL ¥V 0014103453 0S83d 13 A

(ONITTYE)

X1d8 S0Avdo SOT FALNI NOLOVTIIY




9 -

'RELACTON ENTRE LOS GRADOS BRIX (BALLING) Y EL PESO ESPECIFICO A 17.5/17.52C.

PORCENTAJE

EN PESO DE AZUCAR 0 1 2 3 4 5 6 7 8

0 GRADOS BRIX : 3 : ’ : d ’ ¥ s W

PESO ESPECIFICO A 17.52C., REFERIDO AL AGUA A 17.52C.
16 1,06565 | 1,06609| 1,06653 | 1,06696 |1,06740 |1,06783 |1,06827 | 1,06871 | 1,06914 |1,0695¢
17 1,07002 | 1,07046 | 1,07090 | 1,07133 | 1,07177 |1,07221 |1,07265 | 1,07309 | 1,07353 |1,07397
18 1,07441 | 1,07485 | 1,07530 | 1,07574 | 1,07618 | 1,07662 |1,07706 | 1,07751 | 1,07795 | 1,07839
19 1,07884 | 1,07928 | 1,07973 | 1,08017 | 1,08062 |1,08106 |1,08151 | 1,08196 | 1,08240 |1,08285
20 1,08329 | 1,08374 | 1,08419 | 1,08464 | 1,08509 | 1,08553 | 1,08599 | 1,08643 | 1,08686 | 1,08733
21  1,08778 | 1,08824 | 1,06869 | 1,08914 | 1,08959 |1,09004 [1,09049| 1,09095| 1,09140 | 1,09185
22 1,09231 | 1,09276 | 1,09321 | 1,09367 | 1,09412 | 1,09458 | 1,09503 | 1,09549 | 1,09595 | 1,09640
23 1,09686 | 1,09732 | 1,09777 | 1,09823 | 1,09869 | 1,09915 | 1,09961] 1,10007] 1,10053| 1,10099
24 1,10055 | 1,10191 | 1,10237 | 1,10283 ) 1,10329 | 1,10375 | 1,10421| 1,10468( 1,10514| 1,10560
25 1,10607 | 1,10653 | 1,10700 | 1,10746 | 1,10793 | 1,10839 | 1,10886| 1,10932] 1,10979| 1,11026
26 1,11072 | 1,11119 | 1,11166 | 1,11213 | 1,11259 | 1,11306 | 1,10353] 1,11400| 1,11447| 1,11494
27 71,1541 | 1,11588 | 1,11635 | 1,11682 | 1,11729 | 1,11776 | 1,11824) 1,11871| 1,11918) 1,11965
, | ‘ .

28 ' 1,12013 | 1,12060 | 1,12107 | 1,12155 | 1,12202 | 1,12256 | 1,12297| 1,12345| 1,12393| 1,12440
29 1,12488 | 1,12536 | 1,12583 | 1,12631 | 1,12679 | 1,12727 | 1,12775| 1,12823| 1,12871| 1.%7919
30 1,12967 | 1,13015 | 1,13063 | 1,13111 | 1,13159 | 1,13207 | 1,13255| 1,13304( 1,13352| 1,13400
31 1,13449 | 1,13497 | 1,13545 | 1,13594 | 1,13642 | 1,13691 | 1,13740| 1,13788] 1,13837| 1,13885
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