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ANEXOS



RES UMEN

Durante mis practicas profesionales me desemperie como
ayudante del laboratorio del departamento de control de ca-
lidad.

La fdabrica Inedeca Nestlé S.A. esta ubicada en el km.
6 1/2 via a Salinas y su Gerente es el Sr. Galo Cevallos.

El jefe del departamento de control de calidad es la
Srta. Martha Ledesma P.

Mi funcidn dentro del laboratorio era la de analizar
las muestras de chocolates, productos culinarios(Maggi),pol
vo soluble 10/12 y cocoa.

Los analisis estan expuestos dentro de la tecnologia
desarrollada. Asi como se realiza un breve detalle del mer

cado, tamafio y financiamiento del laboratorio.



INTRODUCCION

La empresa INEDECA NESTLE S.A. se dedica a la fa =
bricacidn de productos derivados del cacao, asi como también
productos culinarios (MAGGI) que corresponden a la linea de
sopas, cremas y caldos deshidratados y también a la fabrica-
cion de mayonesa y mostaza.

Los vegetales desecados y sus productos son las bases

de ios productos Maggi, En la medida en que han me jorado 1l
métodos de deshidratacidn de hortalizas, ha crecido su acep-
tacidon publica, de forma que actualmente una amplia variedad
de productos alimenticios deshidratados se venden en gran es
cala.
p La deshidratacidn es uno de los métodos mas antiguos
para conservar los alimentos, habiendo sido practicada por
los pueblos primitivos con anterioridad a la historia escri-
ta para secar el pescado al sol; todavia enla actualidad la
deshidratacion constituye uno de los métodos mds importantes
para conservar los alimentos.

Entre los productos derivados del cacao tenemos el cip
colate que resulta de la combinacidn en cantidades variables
de cacao, azucar, a los que se suele agregar las materias a-
romaticas y en ocasiones manteca de cacao.

Las industrias basadas en la utilizacion del nutritivo

y sabroso fruto del Theobroma Cacao L., - arbol originario
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de Méjico que se cultiva desde tiempo inmemoriable en toda g
meérica Central, en donde en 1519 encontraron los espanoles
ya el uso de dicho fruto, el cacao y su producto el chocola-
te - constituye hoy en dia un importante rengldn dentro de
la economia mundial.

El chocolate era ya conocido de los Aztecas en la €po
ca de la conquista de Méjico por los espanoles. Los anti-
guos me jicanos preparaban las semillas del cacao de un modo
andlogo a lo que todavia se hace hoy para tomar el chocolate.

No empleaban azucar y raras veces miel y especies, el
pueblo bajo mezclaba con el cacao mucha harina de maiz, aro-
matizando la mezcla con pimienta americana.

Al principio no se acostumbraron los espanoles al cho-
colate, pero al generalizarse el suo del azucar se extendio
rdpidamente entre ellos la costumbre de tomar chocolate.

En 1520 los espafioles mandaron chocolate a Espana, don
de pronto se fundaron fabricas que perfeccionaron los mé to-
dos de preparaciodon y sobre todo hicieron grandes me joras re-
lativas a la mazcla de las especies.

En Espafia, como en Mé jico, el chocolate fue muy estima
do. En 1606 se introdujo la fabricacidn del chocolate en I-
talia, también de Espafia paso el chocolate a Francia,tal vez
en tiempo de Ana de Austria, esposa de Luls XIII pero no se
generalizo su uso hasta la época de Luis XIV. A principios
del siglo XVIII se fundaron las primeras fabricas de chocola
te francesas. Hasta fines del siglo XVIII se fabricaba el
chocolate a mano exclusivamente, pero hoy en dia debido al a

vanzado desarrollo tecnoldgico su fabricacidn es mucho mas



rdpida.

Conocido el alto valor energético del cacao y unida €s
ta preciosa cualidad a su aroma y sabor exguisitos, nada tie
ne de extrafio que su produccidén haya llegado a cifras muy im
portantes, ocupando hoy en dia un lugar preferente entre los

alimentos de mayor consumo.



TECNOLOGIA DESARROLLADA

La civilizacidn moderna demanda la produccidn en gran
cantidad de una amplia variedad de alimentos. Para satisfa-
cer las nuevas necesidades de la venta al detall hay que pres
tar cada vez mas atencidn al desarrollo de alimentos pre-en-
vasados en unidades relativamente pequerias,las cuales deben
someterse en general a uno o mas de los diferentes me todos
de preservacion autorizados.

El desarrollo de un producto incluye un gran numero de
factores a considerar, tales como la composicidn de las mate
rias primas, métodos de fabricacidn, tipo de planta, cumpli-
miento de las especificaciones y normas legales, métodos de
control de cada etapa, tipo de empaquetado, tolerancia deipe
so, caracteristicas de almacenaye y costos totales de mate-
riales, energia, servicios, mano de obra, almacenaje y dis -
tribucidén. Pese a todo, el término CONTROL DE CALIDAD tiene
un significado diferente segin cada organizacion particular.

La calidad mdas bien debe considerarse como producto
que como suma de varios atributos, incluyendo composicidn y
valor nutritivo, pureza, apariencia, sabor, olor y consisten
cia, ya que si uno de ellos falta, la calidad general dismi-
nuye notablemente.

E1l CONTROL DE CALIDAD no obstante lo variado de la ma-



teria prima por causa de su origen bioldgico, supone un sis
.tema que normaliza los materiales utilizados, el propio pro-
ceso e incluso el producto.

Los ajustes del proceso deben hacerse necesariamente
durante la fabricacidn, lo cual requiere el desarrollo de tec
nicas adecuadas rapidas de ensayo, pudiendo tratarse incluso
de métodos indirectos fisicos o empiricos.

El objeto del control de calidad es la fabricaciodn de
productos normalizados dentro de limites comerciales selec-
cionados apropiadamente. De este modo se evitan tanto el en
vio de mercancias de muy alta calidad como la posibilidad de
que el cliente reciba producto de inferior a la normal.

La empresa Inedeca Nestlé S.A. tiene dos lineas de pro
duccidn como lo son: Maggi y Chocolates Nestle.

En chocolateria se producen 3 masas bdsicas que son:fa
miliar, Inedeca, blanca o Milkibar.

La masa familiar estd compuesta de azicar cristal, le-
che en polvo 26%, licor de cacao, manteca de cacao, lecitina
y vainillina.

La masa Inedeca estd constituida de azucar cristal, le
che en polvo 26%, licor de cacao, manteca de cacao, lecitina
y vainillina.

Masa blanca o Milkibar estd compuesta de azlcar cris-
tal, leche en polvo al 26% y 1%, manteca de cacao, lecitina,
ethil vainillina al alcohol.

Los diferentes productos se obtienen con la adicion

de otros ingredientes ya sean estos arroz cpocante, mani, mi



lo, cerelac, sabores artificiales. La variedad de estos de-
pende de su envoltura y tamano.

Ademds se produce polvo soluble 10/12 y cocoa que son
también productos terminados.

Asi como hay masas bdsicas en chocolateria las existen
también en la 1inea de fabricacidn Maggi.

La base para la sopa de pollo, que 1luego se combina
con diferentes clases de fideos y arroz estd compuestade car
ne de pollo, grasa de pollo, grasa vegetal, legumbres, azu-
car, sd, especies, glutamato monosddico, proteinas hidroliza
das, extracto de levadura, almiddén de maiz, color caramelo ,
inosinato disddico.

La base de la sopa de conchitas y estrellitas estd com
puesta del primer jugo, legumbres, almiddn comestible, sal,
especies, glutamato monosddico, proteinas vegetales hidroli-
zadas, extracto de levadura, color caramelo.

Ahora bien, todos los productos terminados son analiza
dos en el laboratorio como muestras mensuales y son las que
han estado a mi cargo durante las practicas profesionales.

Las muestras mensuales se toman de lo primero yue se
produce en el mes, de tal manera que en el mes se tengan tan
tas muestras como producto ese haya fabricado (ver anexo 1).

A las muestras de chocolates se les realizan 1los si -

|

guientes andlisis: Humedad

Grasa (Método 0ICC y refractometro)

Lactosa

Sacarosa.



A las sopas, caldos y cremas se les realizan los siguien

tes andlisis: - Humedad

Grasa (Grossfeld)

Cloruros.
A el polvo soluble 10/12 se le realiza los siguientes

andlisis: Humedad

...pH

Sedimentacidn

Grasa (refractometro)
A la cocoa solo se le reliza:
- Humedad
_pH
- Sedimentacidn
Dichos andlisis y sus resultados se exponen a continua -

ciodn.



DETERMINACION DE HUMEDAD EN CHOCOLATES

Y PRODUCTQOS CULINARIOS

Campo de aplicacion.-

Este método se aplica a las masas de cacao, a los cho-
colates y coberturas con o sin leche, al cacao en polvo puro
o azucarado y también a los caldos, sopas y cremas.

Definicion.-

Se entiende por humedad la pérdida de masa expresada en
porcentaje de la muestra, resultante del calentamiento bajo
las condiciones presentes.

Principio.-

Secado de la muestra en una estufa a una temperatura y
durantes un tiempo dado. Determinacidn gravimétrica de 1la
pérdida de masa.

Procedimiento. -

1.- Prepara¢idn de la cdpsula.- Secar una capsula de
niquel con tapa en una estufa a 10212°C durante 30 minutos.

Luego enfriar a temperatura ambiente en un desecador
(aprox. 45 min.), es importante que el agente desecante del
desecador posea toda su actividad. Pesar la capsula.

2.- Preparacion de la muestra.- Rallar finamente los
productos tales como masas de cacao, chocolates, coberturas.

Los caldos y cremas se pesan directamente, mientras
que las sopas son trituradas mediante un molinillo.

Repartir sobre el fondo de la cdpsula tarada aproxima-
damente 5 gramos de muestra en el caso de productos deriva-

dos del cacao y 4 gramos cuando se trata de productos culina

_9_

-~ A

| B



- 40 -

rios.

Determinacidn.-

Colocar la capsula con la tapa en la estufa sin venti-
lacion forzada y a presidn normal.

Séquese todo durante 5 horas para derivados del cacao,
y 4 horas para productos culinarios a 1023200. Luego colo-
car la tapa sobre la cdpsula y dejar enfriar a temperatura
ambiente en el desecador (por lo menos 45 minutos).

Pesar la capsula tapada.

Cdalculos.-
(M2 - Mj) X 100
Humedad = = 9
(M2 - Ml)
M, = Masa de la capsula vacia en gramos.
Mz = Masa de la cdpsula + muestra en gramos.
M3 = Masa de la cdpsula + muestra en gramos despues

del secado.
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RESULTADOS

Fecha del analisis: 15.7.85.

# de muestra 1 2122

Producto 1 Tableta Mani Extra
Peso de la capsula + muestra: 88.6233
Peso de la capsula vacia 1 83.6125
Peso de la muestra +  5.01000

Peso de la capsula + residuo
seco 1 88,5564

% de Humedad : 1.34%

Fecha del andlisis: 15.7.85.

# de muestra 1 2101

Producto t Caldo Rico.

Peso de la capsula + muestra: 64.4375
Peso de la cdpsula vacia t 60.4022
Peso de la muestra : L,0353

Pesdo de la capsula + residuo
seco 1 64.3108
% de Humedad ! 3.14%

Toda muestra se realiza por duplicado.

20
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76.3435¢.
71.3376g.
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76.2780¢.
1+31%

71.0935 g.
67.0859 g.
L.0076 g.

70.9676 g.
3.14%



DETERMINACION DE LA MATERIA GRASA

METODO_0ICC

Objeto.-

Este método describe un método de referencia para la
determinacidn de la materia grasa total en los productos de-
rivados del cacao.

Campo de aplicacidn.-

Este método se aplica a las masas de cacao, a los cho-
colates y coberturas con o sin leche.

También puede aplicarse al cacao en polvo puro 0 azuca
rado.

Principio.-

Liberacidn de la materia grasa de la muestra por trata
miento con dcido clorhidrico hirviente, extraccion de dicha
materia grasa con éter de petrdleo en un aparato de extrac -
cidn segin Soxhlet, evaporacion del disolvente y determina-
cidn gravimétrica.

Reactivos.-

1.- Acido clorhidrico, solucidn aprox. 4 N,

Mediante una probeta graduada verter con pecaucidn 365
ml de C1lH (Conc.= 37%, d=1.19) en un matraz aforado de 1000
ml que contiene aprox. 500 ml de agua destilada. Mezclar. Ep
rasar con agua destilada.

2.- Nitrato de plata (NOBAg) solucidn aprox. 0.1 N,

Dieolver 1.7 g. de nitrato de plata en 100 ml de agua
destilada.

3.- Acido nitrico 1:1.-

= 1P =
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Con una probeta graduada verter un volumen de acido ni
trico (d= 1.4) con precaucion en un volumen igual de agwa
destilada. Mezclar.

Preparacidn de la muestra.-

Rallar lo mds finamente posible la muestra, evitando
fundir la materia grasa.

Procedimiento. -

1.- Preparacidén de los cartuchos de extraccidn.- Desen
grasar durante 1 hora los cartuchos de extraccion provistos
de un tampdn de algodon, operando como para la determinacion.

2.- Preparacidn de los matraces.- Secar los matraces
de fondo plano de 250 ml con unas perlas de vidrio, durante
una hora en la estufa a 1021200. Enfriar a temperatura am -
biente en un desecador, durante por lo menos 45 minutos. Pe-
sar los balones.

3.- Preparacion de la muestra.- Pesar de 4 a 5 gramos
de muestra en un erlenmeyer de 250 ml. Afiadir algumas per-
las de vidrio y con una probeta graduada agregar 100 ml de
GlH 4 N. Cubrir el erlenmeyer con un vidrio reloj.

Colocar el matraz sobre una tela metdlica con capa de
amianto y llebar lentamente a ebullicidn sobre llama pequeria.

Agitar de vez en cuando y mantener a ligera ebullicidn
durante 15 min. Trabajar en una vitrina bien ventilada.

Enjuagar el vidrio reloj con agua destilada calien-
te y recoger las aguas de enjuage en el matraz. Filtrar el
liquido aun hirviente a través de un papel filtro plizado.

Lavar el matraz varias veces con agua destilada calien
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te y recoger las aguas de lavado sobre el filtro. Lavar el
filtro y la fraccidn insoluble con agua destilada caliente,
hasta que el filtrado esté excento de cloruros.

La ausencia de cloruro se comprueba mezclando en un tu
bo de ensayo aprox. 1 ml del filtrado, 1 ml de acido nitrico
1:1 y 4 gotas de solucidn de nitrato de plata. 1a soluciodn
resultante debe ser prdcticamente limpida.

El empleo de agua lo mds caliente posible permite eli-
minar los cloruros mas rapidamente.

Para evitar pérdida de materia grasa, las operaciones
de lavado debe efectuarse rdpidamente, sin pausa.

Inmediatamente introducir el filtro todavia humedo, pe
ro que ya no gotea, en el cartucho de extraccidn previamente
desengrasado. Colocar el cartucho en un vasito, secar todo
ello en una estufa a 102+2°C durante 4 horas.

Colocar el cartucho seco en el extractor de Soxhlet.

Enjuagar el vaso con unos mililitros de é€ter de petré-
leo y recoger dicho éter en el matraz tarado. Completar el
volumen del éter de petrdleo en el matraz a unos 150 ml. Cg
nectar el matraz, el extractor y el refrigerante.

Hacer circular agua en el refrigerante y colocar todo
sobre un bafio Maria.

Extraer 1la materia grasa durante 4 horas. Cuando 1la
extraccidn esté terminada, cerrar el grifo del refrigerante.

Continuar destilando hasta que casi todo el disolvente
haya sido retenido en el refrigerante.

Después de desmontar el extractor proceder de la maner



_15_

ra siguiente para eliminar lo me jor posible los restos de di
solvente: - Evaporar lentamente sobre un bafio Maria.
- Hacia el final de la evaporacidn, colocar el ma

traz horizontalmente sobre el bafio Maria.

Eliminar las dltimas trazas de vaporas de disolvente.

Luego secar el matraz en posicion horizontal durante 2
horas a 102+2°C, Retirar el matraz de la estufa. Enfriar a
temperatura ambiente en un secador durante por lo menos 45
minutos. Pesar el matraz.

Cdlculos.-

(Mu - M3) x 100
Materia grasa = = %
M

M = Masa de la muestra en gramos.

M.= Masa del matraz vacio en gramos.

3

M= Masa del matraz con la materia grasa en gramos.
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RESULTADOS

Fecha del andlisis: 4.6.85,

# de muestra t 1251
Producto t Bombdn Surtido.
Peso de la muestra 1 5.2404 g, 5.2669 g.

Peso del baldn + gra

sa 1 113.7309 g. 103.8542 g.
Peso del baldn va-

cio t 111.8766 g. 101.9904 g.
% de Materia grasa 1 35.38% 35.39%

Fecha de andlisist: 15.7.85.

# de muestra 1 1384
Producto t Ricacao.
Peso de la muestra 5.3304 g. 5.3069 g.

Peso del baldn + gra

sa + 112.0662 g. 111.5893 g.
Peso del baldn va-

cio t 111.8819 g. 111.4049 g.
% de Materia grasa 1 3.46% 3.47%



EXTRACCION SOXHLET

Baldn de destilaciodn
2 = Cartucho de extraccion
Refrigerante.

=
I

L)
K



DETERMINACION DE GRASAS POR MEDIO

DEL_REFRACTOMETRO o

STRC
Al B =

Objeto.-

La medida del indice de refraccién constituye un me -
dio valioso para comprobar la calidad de aceites, grasas, y
aceites esenciales, asi como el contenido del mismo en pro -
ductos como-chocolates, cacao en polvo puro y derivados del
cacao.

Campo de aplicacidn.-

Este método se lo aplica principalmente en chocolates,
polvo soluble 10/12, torta alcalina, licor de cacao.
Principio.-

El indice de refraccidn de una muestra es un valor que
relaciona el dngulo de incidencia de un rayo luminoso sobre
una muestra con el angulo de refraccion. Mide el cambio de
direccidén que se produce cuando un rayo de luz pasa a través
de la sustancia problema.

Procedimiento.-

1.- Preparacidn de la muestra.- En un papel de alumi-
nio pesar 4 gramos de muestra. En el caso de chocolates se
los puede pesar una vez fundido a 45°C o también se lo pue-
de pesar rallado. En el caso de la torta y licor de cacao la
muestra se la utiliza diractamente.

2.- Preparacion del cilindro.- La muestra se coloca
dentro de un cilindro de acero que contiene 5 ml de Halowax
o bromuro de naftaleno y 4 bolitas de acero.

El cilindro se lo coloca dentro de un vibrador eléctri

- 18 -
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co durante 10 minutos. Luego se filtra el contenido y se desg
hechan las primeras gotas.

El prisma del refractdmetro se lo limpia con un algo -
don con €ter de petrdleo. Se coloca una gota del filtrado

sobre el prisma y se procede a la lectura del mismo.

Cdlculos. -
% de Mate =<sla€323 = Ind. do ref.} 2 5 x 0013 - 240
ria grasa (Ind. de ref. - 1.4647) x &4

Donde

1.6323 = Indice de refraccidn del bromuro de naftaleno.
5 = Corresponden a los 5 ml de bromuro de naftale-

no tomados pra la preparacidn de la muestra.

0.913 Densidad de la manteca de cacao.
1.4647 = Indice de refraccidn de la manteca de cacao.

L = corresponden a los 4 gramos de muestra.
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LVC JE Qalal

FECE At 12.8.,8%
TIPO ' T
Polvo soluble 10/12
CODIGO
le 2251
‘CM.A + [AUESTRA 8l. 3239 76.1302
CaPSULL VACIA Na 79.3279 | 71.1247
PES0 MUESTRA 4.9960 | 5.0055
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EUKEDAD L.21% b.31%
% HUFZEDAD
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INJICE REFRACCION HALLOWAX 1.6323 1.6323
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DIEERENCIA X 1,000 o
% MATERIA GRASA 12.88% 12.88%
PROMEDIO
Py 7.35 7.3k
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DETERMINACION DE AZUCARES POR _EL_METODO

POTTERAT - ESCHAMANN

Campo de aplicacidn.-

Este método se aplica a distintos productos, principal
mente a los chocolates y coberturas con y sin leche, a 1los
polvos para bebidas con aroma de cacao, café, etc. que con-
tienen sacarosa y también a los que contienen azlcares reduc
tores directos tales como lactosa, glucosa ( también llamada
dextrosa o azucar de uvas), maltosa, etc..

Prificipiog.-

Extraccidn de los azlcares en medio acuoso y clarifica
cidén de la solucion por defecacidn segin Carrez, reduccidn
del cobre (II) a cobre (I) por los azucares si es necesario
despu€s de una inversion:; precipitacidn del dJxido cuproso y
finalmente determinacidn del cobre por complexometria.

La originalidad de este método reside en el empleo de
la sal disddica dihidratada del dcido etilendiaminotetracéti
co (EDTA) como agente complexante de la solucidn alcalina de
cobre. Esta solucidn es menos alcalina que la de Fehling y
por consiguiente se conserva mas facilmente. No es reducida
por la sacarosa durante la reaccidn con los azucares reducto
res directos. Por otra parte como todos los métodos basados
en el poder reductor de los azucares el método de Potterat -
Eschmann no es especifico y por consiguiente, no perminte i-
dentificar los azucares determinados.

Reactivos.-

- Solucion Carrez I.-
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En un matraz aforado de 1000 ml adicionar 36 g. de Fe-
rrocianuro de potasio Fe (CN)6.3H20 . Disolver con agua &®s
tilada. Enrasar.

- Solucidn Carrez II.-

En un matraz aforado de 1000 ml afiadir 72 g. de sulfa-
to de zine (S0,2Zn) .7H,0. Disolver con agua destilada. Enra
sar.

-NaOH aprox. 0.1 N.-

En un matraz adoraflo de 1000 ml adicionar 4 g. de NaOH
y disolver con agua destllada. Enrasar.

- NaOH aprox. 1 N.-

Con cuidado disolver 40 g. de NaOH en agua destilada y
diluir a 1000 ml en un matraz aforado.

- Acido clorhidrico aprox. 1 N.-

Con cuidado verter en agua destilada 80 ml de ClH al
37% medidos con una probeta graduada. Diluir a 1000 ml en
un matraz aforado.

- Azul de bromotimol en salucion alcohdlica.-

Disolver 0.5 g. de azul de bromotimol en 100 ml de al~
cohol al 95%.

- Solucidn alcalina de cobre.-

En un matraz aforado de 1000 ml afadir 286 g. de carbo
nato de sodio (COBNaz) en aprox. 500 ml de agua destilada ti
bia. Agregar 38 g. de EDTA. Mezclar bien sobre un agiatador
magnético hasta que esté completamente disuelto. Enfriar. .

En un vaso disolver 25 g. de sulfato de cobre en aprox.

100 ml de agua destilada. Afadir esta solucidn el matraz a-
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forado lentamente y agitando hasta que el precipitado forma- TECA
do en el momento de afiadir el sulfato de sobre se disuelva
completamente.

Enrasar con agua destilada. De ser posible dejar repo
sar unos dias. Luego filtrese sobre un filtro plizado seco.

- NOBH aprox. 1 N.-

Con cuidado verter en agua destilada 70 ml de dcido ni
trico (d=1.4) medidos con una probeta graduada. Diluir 1000
ml en un matraz aforado.

- Amoniaco aprox. 1 N.-

En un matraz aforado diluir 75 ml de amoniaco (d=0.91)
medidos con una probeta graduada. Enarasar con agua destila
da a 1000 ml.

- Solucion de EDTA o0.02 M.-

En un vaso de 50 ml pesar exactamente 7.4 g. de EDTA.

Ttrasvasar con agua destilada a un matraz aforado de
1000 ml. Disolver el EDTA completamente mediante un agita -
dor magnético. Enrasar a 20°C con agua destilada. Conser -
var en un frasco de polietileno asi la s¢lucidn conserva su
molaridad constante durante un tiempo casi ilimitado.

- Solucidn patrdn de cobre.-

Limpiar una ldmina de cobre de 4.5 a 5.0 g. con piedra
pomez: finamente pulverizada, frotando con un tapdn de corcho
hasta que su superficie esté bien brillante, sin manchas de
6xido. Tomar la ldmina con pinzas y lavar con agua destila-
da. Luego secar con alcohol y é€ter.

Pesar el cobre limpio lo mds exacto posible y pasarlo

a un matraz aforado de 1000 ml, colocar en la campana de ga-
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ses y arfiadir aprox. 100 ml de NOBH 1:1 (preparado con precau
cidén, diluyendo un volumen de NOBH (d= 1.4) en un volumen
igual de agua destilada.).

Esperar hasta que todo el cobre esté completamente di-
suelto y afiadir con cuidado 850 ml de agua destilada. En -
friar y enrasar a 20%on agua destilada.

- Indicador de murexida.-

Triturar en un mortero 16 g. de murexide y loo g. de
cloruro de sodio hasta obtener un polvo muy fino de color unl
forme.

Preparacion de la muestra.-

Rallar finamente los productos talas como chocolates,
coberturas, etc..

Remover bien las mezclas en seco para homogenizar lo
mds posible, antes de usar la muestra.

Procedimiento.-

1.- Pesar exactamente en un erlenmeyer 6 g. de muestra.

2.- Afiadir aprox. 0.1 g. de carbonato de calcib (la can
tidad indicada de carbonato basta para neutralizar 1la poca
acidez posible en el producto presente y susceptible de pro-
vocar una inversidn de la sacarosa durante la dilucidn ca-
liente) luego,mediante una pipeta aforada adicionar 100 ml.
de agua destilada. Medir todos los volumenes mediante pipe
tas aforadas para aradir en total exactamente 200 ml de reac
tives.

3.- Colocar el matraz sin +tapon sobre un bafio Maria a

60 -80°C durante aprox. 20 min.
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L,- Para evitar que el chocolate se pegue a las pare -
des de jar calentar y luego agitar a menudo. Sacudir enérgi-
camante el matraz cerrado con el tapdn esmerilado hasta que
no se vean mas grumos a simple vista. Si es necesario, vuél
vase a colocar el matraz sobre el bafio Maria hasta que elpro
ducto se disuelva completamente.

5.- Enfriar el matraz erlenmeyer con su contenido. Se-
car con cuidado el exterior del matraz y el interior.de 1la
zona esmerilada, si se ha condensado agua. Vuélvase a pesar
el matraz con tapon y contenido y completar el peso 1inicial
con agua destilada para compensar el agua evaporada.

6.- Defecacidn de la solucion.- Mediante una pipeta
aforada afiadir en este orden y agitando:

- 25 ml de Carrez 1

- 25 ml de Carrez II

- 50 ml de NaOH 0.1 N.

fapar el matraz y sacudir eneérgicamente. Filtrar so-
bre papel plizado seco y eliminar los primeros mililitros.

El resto.del filtrado constituye la solucidn defecada
y debe ser clara.

* Azlcares reductores directos (lactosa, maltosa, glu-
cosa, etc.).- Para los productos que contienen hasta 105 de
azucares reductores directos introduzcase 10 ml de la solu -
cidn defecada en el matraz de Potterat - Eschmann. Conti-
nuar con el paso # 8.

* Para productos con mds de 10% de azlcares reductores

directos.- Introducir 25 ml de la solucion defecada a un ma-

| i b
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traz aforado de 100 ml y enrasar con agua destilada.

Mediante una pipeta aforada introducir 10 ml de la so-
lucion defecada diluida en el matraz de Potterat - Eschmann.

Continuar con el paso # 8.-

7.- Inversidén de la sacarosa.- Mediante una pipeta vo
lumétrica introducir 25 ml de la solucidn defecada en un ma-
traz aforado cuyo volumen es de 1

* 200 ml para productos que contengan menos de 75% de
azUcares (sacarosa y azUcares reductores directos).

* 250 ml para productos que contengan mas de 75% de
azlcares.

Mediante una pipeta afiadir 2 ml de C1H aprox. 1 Ny &4
a 5 gotas de azul de bromotimol. Agitar y dejar el matraz a
forado en un bafo Maria hirviente durante 30 minutos.

Enfriar rdpidamente afiadiendo al matraz aprox. 100 ml
de agua destilada; neutralicese enseguida afiadiendo gota a
gota de NaOH 1 N, hasta que la solucidén vire a azul.

No debe anadirse NaOH en exceso. Enfriar y enrasar con
agua destilada., Asi se obtiene la solucion invertida.

Con una pipeta volumétrica introducir 10 ml de la solu
cidn anterior en el matraz Potterat - Eschmann.

Continuar con el paso # 8.

8.- Precipitacidn del 6xido cuproso.- Al matraz de Po
tterat - Eschmann que en todo caso debe contener 10 ml de sgo
lucidén de azucares preparada segin los pasos anteriores, de-
be afladirse mediante una pipeta volumétrica 10 ml de la solu
cidén alcalina de cobre. Para regularizar la ebullicidn ana-

dir unas perlas de vidrio.
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En cuanto las dos soluciones alcalinas azucaradas es-
tén juntas, colocar el matraz sobre el anillo de cuarzo.

Hacer circular agua en el refrigerante y conectar a el
matraz. Calentar el matraz directamente sobre el fuego y re
gular la llama para que emplece a hervir al cabo de aproximg
damente 1 - 1/2 minuto. En ningin caso deben pasar mas de 2
min. hasta que comience la ebullicidén. Mantener en ebulli
cidn regular durante exactamente 10 minutos. Utilizar uncro
nometro.

Detener bruscamente la ebullicidn introduciendo por
arriba del refrigerante 20 a 25 ml de agua destilada. Reti-
rar inmediatamente de la llama y enjuagar la extremidad del
refrigerante en el matraz con unos mililitros de agua desti-
lada.

Enfriar el matraz en un bafioc Maria. Colocar el matraz
de Potterat - Eschmann en el matraz que estd conectado a la
bomba al vacio. Enjuagar el matraz que contiene las solucio
nes con agua destilada. Una vez limpias las paredes del ma-
traz cambiar a otro erlenmeyer. Dejar caer entonces 6 gotas
de dcido nitrico concentrado directamente sobre el precipita
do cuproso. Esperar 1 a 2 seg. para que se disuelva la ma-
yor parte. Verter 5 ml de dcido nitrico aprox. 1N en el ma-
traz Potterar - Eschmann. Enjuagar las paredes.

Aspirar lentamente el liquido para permitir al dcido
nitrico disolver los Ultimos residuos de Jdxido' cuproso.

Mediante una piceta lavar el matraz a fondo con agua

destilada.
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Utilizar por lo menos 3 veces aprox. 50 ml de agua des
tilada. Comprobar que no quedan residuos de o0xido cuproso
sin disolver sobre la placa filtrante. Retirar el matraz y
enjuagar la extremidad del tubo de Allihn en el matraz erlen
meyer con unos mililitros de agua destilada.

Q.- Mediante una pipeta y agitando 1ligeramente el ma-
traz neutralizar lentamente su contenido con amoniaco aprox.
1 N. en el punto neutro la solucidn se vuelve ligeramente
turbia a causa de un precipitado azul claro, muy débil. Alca
linizar con aprox. 6 ml de amoniaco 1 N, la soluciodn debe =r
clara y de color azul oscuro.

En el caso de productos con poco contenido de azucar,
si la solucion estd demasiado diluida el color azul es muy
claro y la aparicion del precipitado no es muy vieible.

Diluir la solucidn a aprox. 250 ml con agua destiladaj
afiadir aprox. 0.1 g. de indicador de murexida. Colocar el
erlenmeyer sobre un agitador magnético y valorar con la solu
cidn de EDTA 0.02 M. hasta que al afiadir una gota mas no
cambie de color violeta puUrpura mas o menos oscuro,segun las
cantidades de indicador utilizadas y de cobre presente.

Anotar la cantidad de mililitros consumidos:t

- V, para la solucidn defecada.

) |
- V, para la solucidén invertida.
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- Determinacidn del factor de correccion (f) de la so-
lucidén EDTA 0.02 M.-

Tomar con una pipeta volumétrica 5 ml de la solucidn
patrdon de cobre e introducir en un matraz erlenmeyer 500 ml,

anadir aprox. 150 ml de agua destilada y continuar con el pa

so # 9.
Cdlculos.-
mx T x 5 x 1000 =
100 x 1000 f
c
= f
1.2708 x v
Donde
C = Cantidad de cobre contenido en 5 ml de la solucidn

patrén en mg.

m = masa de cobre puro en g.

T = pureza del cobre en porcentaje (indicada por el pro
veedor).

f = Factor de la solucidén EDTA 0.02 M.

1.2708 = masa de cobre correspondiente a 1 ml de EDTA

0.02 M en mg.
v = volumen de EDTA 0.02 M utilizados para la valoracidn

en ml.
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REPCRTE DE  AZUCLRES

FECHA: 12.7.85

PRODUSTO : Tableta Crunch J[ ! i

FECHA DE FABRICACION i i |
ARTICULL No 1964 5
Enmfﬂ:ﬁma + MUBSTRA Lo gaus '
| ERLENMAYER  VACIO 1366754 |
nPﬂi)iﬁEBTR& Jé.OO?M j
MILILITROS TITRIPLEX III 0,02 % ( DIR. ) | 19,16 }
| MILIGRAMCG DE LACTOSA ( TABLA ) 19.89
| % DE LACTOSA 7.03% |
PROMEDIO % mﬁ
MILILITROS TITRIPLEX III 0,024 (Indir.)| 22.66 R
MGR. LACTOSA ( L8 ) 2.48

ML. TITRIP, III DEDUC, 2,730

FILILITRO TITRIP. CORREGIDO 20.15

NGR. D sacaRosa 1502 |7 -

% SACAROSA | wouskm| I

V =200+ ( 0,0123 . L ) + ( 0,0984

T

«8)=201.72

% Lactosa hidrate = 14053 « L . V %

Sace, = 8, 5, V

100 e m 100 . m
L = mgr. de lactosa - S = mgre. de sacarosa
J m = Peso de muestra m = Peso de la muestra

Nota:

La tabla necesaria para los cdlculos no se

encuentra en el informe por razones de se-

guridad del método.




DETERMINACION DE GRASAS_POR EL METODO

GROSSFELD

Objeto,-

Todas las sustancias que pueden ser extraidas con tri-
cloretileno y que no son voldtiles a 105°C son designadas co
mo grasas.

Campo de aplicacidn.-

Este método se aplica principalmente para la extrac-
cidén de grasas en los caldos, sopas y cremas.
Principio.-

E1l método Grossfeld es particularmente aplicable para
el andlisis de sustancias deshidratadas, y consiste en la ex
traccidn de la grasa de la muestra por ebullicidn del triclo
retileno usando un condensador,

La cantidad de grasa de la alicuota es pesada luego de
la evaporacion del solvente y del secado del residuo.

- Tricloretileno.

Procedimiento. -

Pesar en un baldn de extraccion Soxhlet 10 g. de mues-
tra. Agregar 100 ml de tricloretileno mediante una pipeta
volumétrica. Poner en ebullicidén durante 10 min. la muestra.

E1l baldén debe estar conectado a un refrigerante. Luego
esperar que se enfrie sin desconectarlo del refrigerante.

Una vez frio filtrar en un erlenmeyer de 250 ml de ca-

pacidad. Eliminar las primeras porciones del filtrado.

T L
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Tomar 25 ml del filtrado y colocarlo en un erlenmeyer
de 125 ml. E1l que previamente ha estado en la estufa por
una hora a 102+ 740 y en el desecador por 45 min.

Se pesa el erlenmeyer vacio. Se evapora el contenido
del erlenmeyer. Luego se lo coloca en la estufa por 2 horas
a 102+2°C (colocados en posicidn horizontal). Pasar después
al desecador por 45 minutos y unavez frio se lo pesa.

El contenido de grasa puede ser calcula de acuerdo al
peso del residuo luego de la evaporacion con el uso de la ta
bla (*). Densidad de la grasa = 0.94,

Cdlculos.-
68.9879 g. = erlenmeyer con contenido de grasa.
68.8375 g. = erlenmeyer vacio.
0.3504 g. = peso de la grasa.
De acuerdo con la tabla este peso corresponde a la can

tidad de grasa de:”

0.3500 - 1.423
0.35014' - J'C
¥ = 1.422
Luego:
1.422

= % de grasa.

peso de la muestra

SJTECA
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RESULTADOS

Fecha del andlisis: 12.8.85.

# de muestra 1 2564
Producto t+ Sopa de pollo con arroz.
Peso de la muestra 1 10.0064 g. 10.0064 g.

Peso del erlenmeyer +
grasa : 01.2825 g« 9L.7037 g.
Peso de erlenmeyer va-
cio } 1 91.1693 g. 94,5897 g.
Peso de la grasa 1 0.1132 g. 0.114" g.

Yalor obtenido de la

tabla 1 0.4216 g. 0.4260 g.
% de Materia grasa ! b.55% k. 59%

Fecha del analisis: 12.8.85.

# de muestra 1 2587
Producto t Creama de esparragos.
Peso de 1la muestra ! 10.0077 g. 10.0077 g.

Peso del erlenmeyer +

grasa 1 77.2365 g. 76. 7454 g,
Peso del erlenmeyer va-

cio 1 76.9375 g. 76,4459 g.
Pedo de la grasa : 0.299 g. 0.2995 g.

Valor obtenido de 1la
tabla ! 1.2114 g. 12l 4 B

% de Materia grasa : 12.12% 12.12%

(*) La tabla necesaria para los cdlculas no se encuen-

tra en el informe por razones de seguridad del mé-

todo.



DETERMINACION DE CLORUROQOS

Obl.etOn-
Este método se lo emplea de referencia para la determi
nacion del ClNa en los productos culinarios (Maggi).

Campo:lde aplicacidn.-

Este método se aplica a las sopas, cremas y caldos.
Principio.-

Precipitacion de sdlidos mediante el uso de Carrez I y
II, valorando luego el filtrado con nitrato mercurico.
Reactivos.-

- Acido acético concentrado.

- Carrez I.-

Disolver 75 g. de ferrocianuro de potasio K,Fe (Cn) 6
3H20 en agua destilada, caliente si fuera necesario, enfriar
y completar el volumen de 500 ml con agua destilada.

- Carrez II.-

Disolver 150 g. de sulfato de zinc (SOuzn 4 HZO) en
agua destilada, calentar si fuere necesario, enfriar y com -
pletar el volumen de 500 ml con agua destilada.

- Acido nitrico 1:1.

- Nitroprusiato de sodio en polvo.

- Salucion de nitrato mercirico.

Disolver 14.5 g. de (N03)2Hg en 100 ml de agua destila
da, adicionar 100 ml de acido nitrico 1:1 y llevar a un ba-
16n aforado de 1000 ml. Completar el volumen con agua desti

lada recién hervida y fria.

_35-



- 36 -

Procedimiento. -

Pesar con exactitud 5 g. de muestra si se trata de cal
dos 6 10 g. si se trata de sopas o cremas. Pasar a un baldn
aforado de 250 ml. Afiadir cerca de 100 ml de agua destilada
y agitar muy bien durante 2 min., evitando la produccion muy
fuerte de espuma.

Completar el volumen de agua y dejar en reposo durante
10 min. Anadir un exceso de 3 ml de agua destilada en el ca
so de los caldos y un exceso de 6 ml en el caso de las cre-
mas y sopas. Este exceso corresponde al volumen aproximado
correspondiente a los insolubles de la muestra. Luego agi-
tar muy bien y filtrar en un erlenmeyer de 250 ml. Rechazar
las primeras porciones del filtrado. Medir con una pipeta
volumétrica 100 ml del liquido filtrado y pasar a un baldn
de 200 ml, afadir 10 ml de acido acético, 3 ml de Carrez I,
agitar y agregar 3 ml de Carrez II, nuevamente agitar y com-
pletar el volumen con agua destilada., Filtrar inmediatamen-
te y recibir en un erlenmeyer de 200 ml. Rechazar las prime
ras porciones del filtrado.

E1l 1iquido debe presentarse perfectamente limpio,en ca
so contrario pasarlo varias veces por el mismo filtro.

Con una pipeta volumétrica medir 25 ml del filtrado y
pasar a un erlenmeyer de 125 ml. Afiadir 10 ml de dcido ni -
trico 1:1 y algunos mg. de nitroprusiato de sodio en polvo.

Titular con nitrato mercurico hasta que se produzca

una leve opalescencia permanente,



Cdlculos.-
c = Peso de la muestra x f X 10
B

% de cloruros como = consgmo X 2

ClNa
Donde :
f = factor para 5 g. (caldes) = 0.25 g.

10 g. (sopas y cremas) = 0.50 g.

P = pesada en g. correspondiente a la tomada de la

muestra para la titulacion.
Consumo = cantidad de ml, consumidos de nitrato mercu-
rico durante la titulacion.

5=5g. de sal = 1 ml de nitrato mercurico.
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RESULTADOS

Fecha del analisis: 1.8.85.

# de muestra ¢+ 2010
Producto 1 Caldo Rico.
Peso de la muestra 1 5.0098 g. 5.0098 g.

Consumo de nitrato
mercurico ; 25.2 ml 25.3 ml

% de ClNa ! 50.29% 50.49%

Fecha del andlisis: 1.8.85.

# de muestra 1 2021
Prdducto 1+ Caldo de gallina.
Peso de la muestra 5.0041¢. 5.0041 g.

Consumo de nitrato
mercurico ' 22.9 ml 22.8 ml

% de ClNa : bs,76% Ls, 56%



DETERMINACION DE pH

Objeto.-

La acidez medida por el valor del pH es un importante
factor para el control de muchos procesos, tanto naturales
como de fabricacidn.

Campo de aplicacion.-

Este método se aplica principalmente al polvo soluble
10/12, torta alcalina, cocoa alcalinizada, licor de cacao.
Principio.-

Dilucidn de la muestra en agua destilada previamente
hervida. Determinacidn del pH mediante el potencidmetro.

Definicigdn.-

E1l pH es el logaritmo comin del nuimero de litros de di
solucidn que contiene un equivalente gramo & iones hidrdgeno
Asi puest: pH = -lgIO(H+)

Procedimiento.-

Estandarizar el peachimetro con una solucidn tampdon pH
7. Pesar 10 g. de muestra a los que se le agrega 90 ml de
agua destilada hervida (debe estar aprox. a 20°C)

Lavar los electrodos con agua destilada. Luego sumer-
girlos en la muestra.

Realizar la .lectura del pH. La muestra debe estar en
agitacidn mediante un agitador magnético.
Resultados.-

Se encuentran .Jjunto oon los resultados de las grasa

por refractdmetro.
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GRANULOMETRIA POR _SEDIMENTACION_EN EL CONO

DE_IMHOFF

0b '|eto.«-—
Tiene por objeto describir un metodo rapido para esti-
mar el grosor de las particulas de cacao en polvo.

Campo de aplicacidn.-

Este método se aplica al cacao en polvo puro. No se
recomienda su utilizacion para el cacao en polvo azucarado.
Principio.-

Suspension del cacao en polvo en agua caliente y medi-
da del volumen del sedimento en cono de Imhoff después de
exactamente 5 minutos.

Aparato.-

El aparato consiste en un cono de vidrio segin Imhoff

con escala graduada de 0.1 ml en 0.1 ml hasta 100 ml.

Procedimiento.-

Calentar a 82°C 500 ml de agua destilada en un vaso de
un litro. Sobre una hoja de papel aluminio pesar 2.5 g. de
cacao en polvo puro. Verter en el agua a B33 Yy remover con
un batidor de crema durante 30 segundos. Comprobar geu no
queden grumos y verter la suspensidn en el cono de Imhoff co
locado en posicidon vertical.

Poner en marcha el crondmetro. Observar la sedimenta-
cidn de las particulas de cacao iluminando la parte inferior
del cono con una lampara. Colocar dicha ldmpara ligeramente
de lado para que no deslumbre. Después de exactamente 5 mi-

nutos leer el volumen del sedimento.
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Con ciertos productos es dificil distinguir el nivel
del sedimento. En este caso, observar el movimiento de las
particulas y leer el volumen alli donde se detienen.

Resultados. -

Expuestos en la hoja siguiente.
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MERCADOQO

Es de conocimiento general que el Ecuador es uno de bs
principales paises productores del mejor cacao, €ésta produc
cion es vendida en gran parte al exterior, ya sea en pepa o
como semielaborados (manteca, torta, licor).

En la actualidad la empresa exporta polvo soluble 10/
12 hacia el Perud, asi mismo se exporta chocolates al mismo
pais en cantidades reducidas.

Toda la produccidn de la fdbrica es entregada a DIMARE
ECUADOR S.A, (Distribucidn, Manufactura, Representaciones,Im
portaciones, Exportaciones) que se encarga de la distribu -
cidn y exportacidén de los productos. Dimare: es el encarga-
do de ofrecer y vender los productos,en la ciudad de Guaya -
quil, a Supermercados, Comisariatos, tiendas, despensas,etc.

Asi como también a los diferentes distribuidores en las
provincias de la costa.

La oficina central ubicada en la ciudad de Quito se de
dica a la distribucidn de los productos en el resto del pais.

Inedeca Nestlé S.A. ofrece los siguientes productos en

el mercado:
PRODUCTO PRESENTACION

Cubos de 10.5 g. c/u
Canaletas de 1 x 48 x 10.5 g.

Caldo Rico Estuches de 8 unidades
Caldo de Gallina Estuches de 8 y 2 unidades
Caldo de Carne Estuches de 8 y 2 unidades
Sopa de pollo con fideo Sobres de 60 g.
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Sopa de pollo con arroz

Sopa de pollo con letras

Sopa de pollo con conchitas

al huevo

Sopa de estrellitas
Crema de esparragos
Crema de hongos

Crema de cebolla

Crema de arve jas con tocino

Crema de pollo

Mayonesa

Mostaza

Chocolate Familiar

Crunch

Chocolate con leche
Milkibar arroz ")
Milkibar con cerelac

Mani Extra

Ricacao

Bombdn Surtido

Platillo Domind

Platillo Leche

Mani Extra Nestlé (Tableta)

Milo (Tableta)

Leche (Tableta)
Polvo soluble 10/12

Cocoa

Sobres de 60 g.

Sobres de 60 g.

Sobres de 64

. Sobres de 64

Sobres de 70

g
&
g
Sobres de 67 g.
Sobres de 70 g
Sobres de 70 g
Sobres de 70 g
Frascos de 220, 440 y
880 g.
Frascos de 220 y 960 g
200 y 400 g.
20 g.
20 g.
20 g.
20 g
20 g.
200 y 500 g.
Funda de 250 g.
Funda de 250 g.
Funda de de 250 g.
100 g.
100 g.

100 g.
Funda d

(1]

25,35 keg.
Funda de 25,35 kg.
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* Se venden en display de 24 tabletas x 20 g.
* Se venden en tiras de 4 tabletas x 20 g.

Los sobres de las sopas y cremas son termosellados.
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TAMANO

-~
w | el

Tamafio fisico.-

La empresa Inedeca Nestlé S.A. estd ubicada en el km.
6 1/2 via a Salinas.

La fdbrica posee un drea total de terreno de 69.090 m<

El drea total de construccidn es de 10.488 m® de  los
cuales 93m2 corresponden al laboratorio.

De estos 93 m? se desglosan de la siguiente manera:

- Bacteriologia 18.35 m?

- Lavado de material 10.46 m°

- Fisico - Quimico 37.66 m>

- Degustacion 10.01 m?

- Oficina 16.52 m°
Capacidad del laboratorio.-

El laboratorio estd en capacidad de realizar’iés si -
guientes andlisis.

ANALISIS CAPACIDAD
Bacteriologias TEQRICA REAL
Numero de gérmenes
Coliformes
E. Coli

50 muestras 30 mues.
Mohos
Levaduras
Fisico - Quimico:
* Humedad 48 muestras 48 mues.
* pH 50 muestras 40 mues.

- 4s -
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Analisis

Sedimentaciodn

- Ul =

Andlisis de agua (Dureza,

alcalinidad, cloro, fosfa

tos, hierro, sdélidos tota

les disueltos,

nitritos)

Granulometria

Finura
Indice
;Indice
Acidez

Pureza

de Lea

de yodo

sulfitos y

(para dcido acéti-

oo y sal)

Cloruros

Grasas!

0ICC

Refractdmetro

Grossfe

1d

Mo jonnier

Punto de fusiodn

Azlcare

S

Andlisis organoléptico

Capacidad

Teorica

20 muestras

10 muestras
5 muestras
L muestras

20 muestras

10 muestras

30 muestras

10 mueStras

10 muestras

L muestras

12 muestras
& muestras
6 muestras

16 muestras
6 muestras

20 muestras

Real

10 muestras

10 muestras
4 muestras
4 muestras

10 muestras

10 muestras

20 muestras

10 muestras

L muestras

L muestras
8 muestras
L4 muestras
2 muestras
10muestras
4 muestras

15 muestras

Nota: La capacidad de andlisis de muestras estd consi-

derada en un dia de trabajo de 8 horas.

* Los andlisis realizados durantes mis practicas.



FINANCIAMIENTO

oTECA
A continuacion se exponen los costos de reactivos, mate-
rial de vidrio, y equipos cuya suma nos dara la inversion to-

tal del laboratorio. Los costos que se exponen a continuacion

son aproximados.

REACTIVO CANTIDAD COSTO
Carbonato de calcio 2.5 kg. ~% 2.050,00
Sulfato de zinc 500 g. 1.814,00
Hidrdxido de sodio 1N Ampolla 1.510,00
Hidrdxido de sodio o0.1N Ampolla 1.080,00

Hidrdxido de sodio (len

tes jas) 1 kg. LL40, 00
Acido clorhidrico 1 N Ampolla 1.282,00
Acido clorhidrico 1 1itre 2.000,00
Acido nitrico 1 litro 700,00
Titriplex III 100 g. 2: 3% 00
Eter de petrdleo 1 gal. 3.501,00
Solucidén tampon pH 7 Ampolla 950,00
Solucidn tampdn pH 4 Ampolla 915,00
Tiosulfato de sodio 0.1 N Ampolla 581,00
Nitrato de plata 0.1 N Ampolla 3.178,00
Nitrato de plata 100 g. 1.605,00
Arena purificada de mar 1l kg. 1.080,00
Hidrdoxido de amonio 1 litro 1.050,00
Nitrato mercurico 100 g. 2.100,00
Acido acético 1 litro 3.200,00
Yoduro de potasio 100 g. L.873,00
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COSTO

1189O|OO;
2.007,00

1.934,00

4,981, 00

2.240, 00

2.240,00

3.846,00
1.727,00
1.548,00
6.495,00
4.196,00
€.385,00

2.150,00

COSTO/UNIDAD

REACTIVO CANTIDAD
Acido bdrico 500 g. %
Cloruro de amonio 500 g.
Trietalonamina 250 g.
Dietil éter 1 litro
Etanol absoluto 1 litro
Etileno glicol 1 ditro
Yodo sol. 0.2N segin

Wijs 1 1itre
Cloruro de sodio 1l kg.
Glucosa 500 g.
Agar Difco 500 g.
Verde brillante bilis 1l 1b.
Extracto de levadura 500 g.
Alcohol isomilico 1 Ty

MATERIAL DE VIDRIO
Erlenmeyer de: 125 ml : .%

250 ml
500 ml
3000 ml
Balones planos (Soxhlet): 200 ml
250 ml
Balones aforados: 100 ml
200 ml
250 ml
500 ml
1000 ml
2000 ml

330,00

255,00

320,00
¢.495, 00
1.450,00
1.620,00
1.050,00
1.150,00
1.250,00
1.400,00
1.880,00

3,400, 00
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MATERIAL DE _VIDRIO

Buretas de 50 ml con llave de tefldn éﬂ 3.600, 00
Probetas de:50 ml 1.460,00
100 ml 1.150,00
Embudos de: 5 cm. 480,00
10 cm. 615,00
Morteros de porcelana de 11,5 cm 2.990,00

Incluido el pistilo

Beakers de: 25 ml 230,00
50 ml 230,00

250 ml 230,00

500 ml 345,00
800 ml 475,00

1000 ml 655,006

Pipetas de: 1 ml 180,00
2 ml 190,00

10 ml 360,00

Pipetas volumétricas de: 5 ml 390,00
10 ml 410,00

25 ml 1.200,00

50 ml 2.100,00

100 ml 3.200,00

Cdpsulas de porcelana + tapa 910,00
Cajas Petri 245,00

Tubos de ensayo (16 mm x 100 mm) 120,00
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EQUIPOS UNIDADES
Desecadores 2
Balanzas digitales 2
Balanza analitica 1
Estufas 3
Agitadores y calentadores 7
Multiburetas 5
Destlilador de agua 1
Mechero de Bunsen 2
Peachimetro 1
Microscopio 2
Autoclave vertical 1
Refractdmetro de Abbe 1
Soporte de buretas 2
Barras magnéticas 10
Encubadoras L
Bafio Maria 2
Mufla 1
Electrodos Bniversales 2
Electrodos de referencia 2
Refrigeradora 1
Congelador vertical id
Cocina eléctrica I

Extractor de olores

COSTO/UNIDAD

Y- 37.080, 00
308.000,00

400,000, 00
57.200,00
44,300, 00
20.000,00
47.300,00

3.200,00

196.000,00
49,500, 00

310.000,00

200.000,00

5.300,00
920,00

193.000,00

54.100,00
108.000,00
15.850,00
15.850,00
70.0600, 00
120.000,00
50.000,00

20-000'00



La inversidn en cuanto a reactivos y material de vidrio
estdn dados por la existencia minima que puede haber en el la-
boratorio. De ahi que la inversidn en reactivos del laborato-
rio es de 79.003,00 sucres y en el material de vidrio es de
L2.725,00 sucres.

La inversidn total en equipos es de 37864.120,00 sucres.

El costo promedio de los andlisis es de aproximadamente
700 sugres.

Debido a la falta de datos los siguientes precios de
loa andlisis fueron obtenidos de otros laboratorios; en donde
el andlisis de:cloruros cuestaﬁzéoo.oo

humedad 500,00

determinacion de

grasa 1000,00 POLEN
; ’ 7 ‘\ AT
Azlcares 1500, 00 f-
i
pH 500,00 A

Sedimentacidn 300,00 \“;;,



CONCLUSIONES

La funcidn de control de calidad en el laboratorio cg
mienza con la investigacidn de la materia prima y sus fuen -
tes, el material de embalaje, del equipo de procesamiento,de
las condiciones de operacion y finalmente el chequeo de 1los

productos terminados.

Se hacen comparaciones con los estandars establecidos,
con los productos de la competencia y -continuamente se desa

rrollan nuevos métodos de control.

El control de calidad puede ser definido en el labora-
torio de Inedeca Nestlé S.A. como un sistema de programacion
y coordinacidn de los esfuerzos de varios grupos €n una orga
nizacidén para mantener y me jorar la calidad en un nivel eco-

nomico.

E1l laboratorio ejecuta los andlisis necesarios para guiar
la produccidn y chequear muestras de materia prima, semiela-
borados y productos terminados.

Este involucra la sanidad y calidad de los serviciosy
compara los resultados con las normas establecidas, ya sean

estas nacionales, extranjeras y de la misma empresa.

Las practicas profesionales dan la capacidad al egresa
do de adquirir mds experiencia, conocimientos y responsabilil

dades sobre el trabajo que desemperia.
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RECOMENDACIQONES

Se deben realizar todos los andlisis de manera concien

te a fin de que el practicante adquiera mayor experiencia.

Tratar de ser lo mds exacto posible durante el desarro
1lo del andlisis para que asi los resultados obtenidos sean

confiables.

Las habilidades del practicante es muy importante en
el laboratorio durante el transcurso de la practica, ya que
de €1 dependera si sus superiores le den mayores responsabi-

lidades.de trabajo.
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ORGANIGRAMA DE IA EMPRESA
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[

SISTEMAS

ADMINISTRACION

DEFARTAMENTO
TECNIGO

l

RELACIONES INDUSTRIALES

FABRICACION

,LAEORATORIO




CRGANIGRAMA DEL LABORATQORIO

'
JEFE DE. LABORATORIC

ASISTENTE DEL LABORATORIO —

ANALISTA DE MICROBIOLOGIA l EMBALAJE ‘

MATERIA PRIMA. PRODUCTOS TER

MINADOS (MAGGI). MUESTRAS ES | —

PECTALES — | DEGUSTACICN

LIBERACION., TOMA DE MUESTRAS.

CCNTROL DE PRODUCCION — | LAVADC DE MATERIAL DE MICROBIOLOGIA

PRODUCTO TERMINADO: CHOCOLATE

FRCSUCTO TERMINADOs RICACAOQ




MUESTRAS MENSUALES

NUMERQ DE MUESTRAS PRODUCTO DESTINO

7 Sobres Sopas, Cremas

7 Estuches x 8 tab. Caldos

3 Estuches x 48 tab. Caldos Laborato-
rio Regip

7 Frascos Mostaza, Mayonesa nal.

L Sobres Sopas , Cremas

2 estuches x 8 tab. Caldos Andlisis

- Fisico -

1 Estuche x 48 tab. Caldos e

2 Frascos Mostaza y Mayonesa

2 Sobres Sopas, -Cremas

1 Estuche x 48 tab. Caldos Andlisis
Bacterio-

2 Estuches x 6 tab. Caldos 1 G,

2 Frascos Mostaza, kayonesa

17 Sobres Sopas, Cremas

17 Estuches x 6 tab. Caldos

3 Estuches x 48 tab. Caldos Conserva-
cion

11 Frascos Mayonesa

6

Frascos

Mostaza




NORMAS DE

PRODUCTOS MAGGI

PRODUCTO Materia seca Materia grasa Nitrdgeno total Cloruros Acidez
Caldo Rico 96% 22.0+1.0% 1.3+0.2% 51.0+1.0%

Caldo de Gallina 96 22.0+1.0 1.3+0.2 51.0+1.0

Caldo de Carne 96 24,0+1.0 2.4+0.2 48.7+1.0

Base de sopa de eg

trellitas y conchitas 95 15.4+1.0 1.5+0.2 23.9%1.0

Base de pollo 95 10.2+1.0 1.5+0.2 41.0+1.0

Crema de esparragos 95 10.0+1.0 3.4+0.2 14.0+1.0

Crema de hongos 95 10.5+1.0 2.9+0.2 14.5+1.0

Crema de pollo 95 10:0+1 .0 3.7+0.2 12.6+1.0

Crema de arve jas 95 9.5+1.0 2,8+0.2 9.0+41.0

Mayonesa 84,0+1.0 18.0+1.0 1.0+0.2 1.040.1  0.4L4+0.1%
Mostaza 26,0+ 1.0 - - 4L,040.5 2.5040.2




RESULTADOS OBTENIDOS ENTRE MARZO Y JULIO/1985

PRODUCTO Andalisis Marzo Abril Mayo Junio Julio
Caldo de Gallina M 21 .64 23.07 23.46 23.74
MS 97.08 97.47 97.31 T eq
L L, 83 L, 27 Liy,25 5,76
Caldo Rico 1G 2182 21.98 22,67
MS 97.66 97.80 96.98
CL 49,93 50.65 L7, 8L
Caldo de Carne MG 20.67 22,55 25.46€
MS 97.66 25.23 97.43
CL 17.43 17.10 18.24
Sopa de pollo MS 9L, 52 95.23 96.42
Con fideos MG L. u7 5.18 5.14
QL 17:33 17.10 18.24
Sopa de pollo MG 4,83 L,70 5.04 4,5€
Con arroz MS 95.43 97.62 97.46 96.05
CL 17.44 16.51 16.94 16478
Sopa de pollo MG 4.73 L,L8 5.96
con letras M3 95.80 96. 51 96.52
Gy 16.76 11.61 18.79
Crema de Arvejas MG 10432 9.75 10.17
MS 96.36 95.64 95.95
Gl 10.91 10.95 11.44
MG = Materia Grasa (%)
MS = Materia Seca (%)
CL = Cloruros (%)




RESULTADOS OBTENIDOS ENTRE MARZ0 Y JULI0Q/1985

FRODUCTO Andlisis Marzo Abril Mayo Junio Julio
Crema de pollo MG 11.78 12.14
NS 9757 Y 22
CL 13.86 14.73
Crema de esparragos MG 11.32 10.57 11.57 10.07
MS 91.35 96,64 95.49 95.68
CL, 15.91 1.5.15 14.36 13.64
Crera de cebolla MG 12.40
MS 96.32
CL 13.58
Sopa de estrelli-
tas MG 9.02
NS 96.20
CL 15.06
MG = Materia Grasa (%)
MS = Materia Seca (%)' ? G
CL = Cloruros (%) 2
o
() ~— L) i

A




NORMAS DE CHOCOIATES NESTIE

FRCODUCTO

Humedad (%)

.Materia Grasa (%) Lactosa (%)

Sacarosa (%)

Bombon Surtido
Ricacao

Milkibar arroz
Crunch

Tableta Milo
Tableta Mani
Milkibar Cerelac
Tableta familiar
Tableta leche
Flatillo Domind
Platillo Croky
Polvo soluble 10/12

Polvo soluble 10/12

1.5 max.
4.0 max.
2.0 max.
2.0 max.
2,0 max.
2.0 max.
2,0 max.
1.5 max.
1.5 max.
1.5 max.
2.0 max.
L.,0 max.

pH 7.00

32+1.0 £.179
3.0-4.0 1.6+0.5
31.23+1.0 12.92
29.8+1.0 7.56
27.3+1.0 10.10
33.34+1.0 7.64
30. 44+1.0 13.50
29.0+1.0 2.05'
31.70+1.0 9.60
31.70+1.0 2.05
29+ 5%140 g8.90
10 - 12 -

Sedimentacidon: 2.0 ml

L7.3+1.0

67.0+2.0

36.27+1 .0
43.95+1.0
38. 5841 .0
38.58+1.0
37.6+1.0

54.8241.0
43,€60+1.0
54.82+1,0
40,61+1.0




RESULTADOS OBTENIDOS ENTRE MARZO Y JULIO/1985

PRODUCTO Andli- Marzo Abril Mayo Junio Julio
- » =ule
Bombdn Surtido H 1.26 1.50
G 30.00 35,08
L 8.10 8.79
S Ls,46 b1 .46
Ricacao H i.71 s BV o) 1.53 1.34
el 3. 54 3.76 3.542 3.61
L 1.03 1.72 1.50 1.42
S £3.43 62.73 65.26 65.27
Milkibar arroz H 1.74 1:.97 1.70
g 31.08 28.30 30.46
L 11.74 12.03 11.44
g 42,52 34,82 36.04
Crunch H 1.61 T 1.24 1.54
G 27.49 29.74 29.35 30.94
L 703 7¢55 B.48 7.03
S 43.95 28. 61 39.51 40.34
Tableta Milo H 1.52 1.:50 1.18
G 26.84 2793 28 ,8&
L 13.22 14,46 1337
S 57 42 38.52 39.16
Tableta Mani H 1.34 1.24 1.02 1.31
G 32.06 3€. 24 35.24 4,77
1 8.16 6.70 7.94 el 8
S 37.31 33.13 38.71 37.19
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Sopa de pollo con arroz

Sopa de pollo con letras

Sopa de pollo con conchitas

al huevo

Sopa de estrellitas
Crema de esparragos
Crema de hongos

Crema de cebolla

Crema de arve jas con tocino

Crema de pollo

Mayonesa

lMostaza

Chocolate Familiar
Crunch

Chocolate con leche
Milkibar arroz ')
Milkibar con cerelac

Mani Extra

Ricacao

Bombon Surtido

Platillo Doming

Platillo Leche

Mani Extra Nestlé (Tableta)

Milo (Tableta)

Leche (Tableta)
Polvo soluble 10/12

Cocoa

. Sobres de 64

i

Sobres de 60 g. \;;

&

Sobres de 60 g. BIBLIOT

Sobres de 64

Sobres de 70
Sobres de 67
Sobres de 70

Sobres de 70

UUC'QUUO‘GUQUY?C_‘J

Sobres de 70
Frascos de 220, LLO y
880 g.

Frascos de 220 y 960 g
200 y 400 g.

20 g.

20 g.

20 g.

20 g.

20 g.

200 y 500 g.

Funda de 250 g.

Funda de 250 g.

Funda de de 250 g.

100 g.

100 g.

100 g.
Funda de 25,35 kg.

Funda de 25,35 kg.
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