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De mis cons ideraciones r

Ante su despacho lresento el lnforme de las Prác-

ticas Profesionales realizadas en INEDECA NES TLE S.^, ,

cumpliendo con e1 requisito previo a mi incorporación

eomo Tecnóloga de Alimentos.

Dicho Informe es una recopilación de los conoci -
mientos adquiridos durante las prácticas por un perió -
do de 6 meses.

Esperando cumplir con 1o pedido, dejo a su cons j,-

deración e1 presenta trabajon

/¿*á;"fiu"é
Iralda Ma. Enriqueta Batallas H.

Egresada de Tecnología de Aliemantos
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Durante mis prácticas profesionales me desempeñe como

ayudante det laboratorio de1 departamento de control de ca-

1idad.

La fábrica Inedeca Nestlé S.A. está ubicada en eI km.

6 t/z vía a Salinas y su Gerente es eI Sr. Galo Cevatlos.

EI jefe de1 departamento de control de cal-idad es fa

Srta. Martha Ledesma P.

Mi función dentro del laboratorio era 1a de analizar

1as muestras de chocolates, productos c ul inarios ( Maggi ) , pol

vo sotuble lo/LZ y cocoa.

Los análisis están expuestos dentro de 1a tecnología

desarrollada. Así como se realiza un breve detalle deI mer

cado, tamaño y financiamiento de1 laboratorio.

1
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II'ITRODUCC ION

La empresa INEDECA NESTIE S.A. se dedica a Ia fa -

bricación de productos derivados deI cacao, así como tambiá

productos cul-inarios (MAGCI) que corresponden a Ia 1ínea de

sopas, cremas y caldos deshidratados y también a Ia fabrica-
ción de mayonesa y mostaza.

Los vegetales desecados y sus productos son las bases

de los productos Maggi, En Ia nedida en que han nejorado 1cs

rnétodos de deshidratación de hortalizas, ha crecido su 'acep-

tación púbIica, de forma que actualmente una amplia variedad

de productos alimenticios deshidratados se venden en gran es

caIa.

, La deshidratacj.ón es uno de los métodos más antiguos

para conservar los alimentos, habiendo sido practicada por

1os puebloo primitivos con anterioridad a 1a historia escri--

ta para secar eL pescado aI sol; todavía enla actualidad Ia
deshidratación constituye uno de los métodos más importantes

para conservar Los alimentos.

Entre 1os productos derivados del cacao tenemos eI ch>

colate que resulta de 1a combinación en canti.dades variables

de cacao, azúcar, a los que se suele agregar las materias a-

romáticas y en ocasiones manteca de cacao.

Las industri.as basadas en 1a utilización del nutritivo
y sabroso fruto deI Theobroma Cacao 1,., - árbol originario

. J\
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de Méjico que se cultiva desde tiempo inmemoriable en toda 4

mérica Central , en donde en 1519 encontraron Los españoIes

ya eI uso de dicho fruto, e1 cacao y su producto e1 chocola-

te - constituye hoy en dÍa un importante renglón dentro de

Ia economía mund ial.
EI chocolate era ya conocido de los Aztecas en Ia épg

ca de Ia conquista de Méjico por 1os españoles. Los anti-
guos mejicanos preparaban Las semillas de] cacao de un modo

anáIogo a 1o que todavía se hace hoy para tomar eI chocolata

No empleaban azúcar y raras veces miel y especies, eI

pueblo bajo mezclaba con el cacao mucha harina de maí2, aro-

matizando Ia mezcla con pimienta amerlcana.

A1 principio no se acostumbraron 1os españo1es al- cho-

colate, pero a1 generalizarse eI suo de1 azúcar se extendid

rápidamente entre eIlos la costumbre de tomar chocol-ate.

En 1520 Ios españoles mandaron chocolate a España, do¡

de pronto se fundaron fábricas que perfeccionaron 1os méto-

dos de preparación y sobre todo hicieron grandes mejoras re-

Lativas a Ia mazcla de 1as especies.

En España, como en Méjico, eI chocolate fue muy estimq

do. En 1606 se introdujo 1a fabricaci.ón de1 chocolate en f-
talia, también de España pasó el chocolate a Francia,tal vez

en tiempo de Ana de Austria, esposa de Luis XIII pero no se

generalizó su uso hasta Ia época de Luis XIV. A principios

deI siglo XVIII se fundaron J-as primeras fábricas de chocolq

te francesas. Hasta fines deI siglo XVIII se fabricaba ef

chocolate a mano exclusivamente, pero hoy en día debido a1 a

vanzado desarrollo tecnológico su fabricación es mucho más
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rápida.

Conocido el. alto valor energdtico de1 cacao y unida és

ta preciosa cualidad a su aroma y sabor exquisitos, nada tie
ne de extraño que su producción haya llegado a cifras muy ig
portantes, ocupando hoy en dÍa un lugar preferente entre los

alimentos de mayor consumo.
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TECNOIOG IA DESARROLLADA

!a crvrlrzacron moderna demanda 1a producción en gran

cantidad de una amplia variedad de alimentos. Para satisfa-

cer las nuevas necesidades de 1a venta a1 detal} hay qre pres

tar cada vez más atención a1 desarrollo de alimentos pre-en-

vasados en unidades relativamente pequeñas,Ias cuales deben

someterse en general a uno o más de los diferentes métodos

de preservación autorizados.

E1 desarrol,Io de un producto incluye un gran número de

factores a considerar, tales como l-a composición de Las matg

rias primas, métodos de fabricación, tipo de planta, cumpli-

miento de 1as espe c if icac iones y normas legales, mdtodos de

control de cada etapa, tipo de empaquetado, tolerancia de¡ pq

so, características de almacenaye y costos totales de mate-

riales, energía, servicios, mano de obra, almacenaje y dis -
tribución. Pese a todo, eI término CONTROL DE CALIDAD tiene

un significado diferente según cada organización particular.

La calidad más bien debe considerarse como producto

que como suma de varios atributos, incluyendo composición y

valor nutritivo, pureza, apariencia, sabor, olor y consisten

cia, ya que si uno de el1os falta, Ia calidad general dismi-

nuye notablemente.

El CONTROL DE CALIDAD no obstante 1o variado de 1a ma-

5
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teria prima por causa de su origen biológico, supone un sig
tema que normaliza 1os materiales utilizados, eI propio pro-

ceso e incluso el producto.

Los ajustes del proceso deben hacerse necesariamente

durante Ia fabricación, 1o cual requiere e1 desarrollo de tec

nicas adecuadas rápidas de ensayo, pudiendo tratarse incluso

de mátodos indirectos físicos o empíricos.

EI objeto de1 control de cal.idad es 1a fabricación de

productos norroalizados dentro de lÍmites comerciales selec-

cionados apropiadamente. De este modo se evitan tanto eI e4

vío de mercancías de muy alta calidad como Ia posibilidad de

que el cfiente reciba producto de inferior a Ia normal .

La empresa Inedeca Nestlé S.A, tiene dos lÍneas de prg

ducción como 1o sonr Maggi y Chocolates Nestlé.

En chocolatería se producen J masas básicas que sontfg

miliar, Inedeca, blanca o Il1ilkibar.

La masa familiar está compuesta de azúcar cristal , le-
che en polvo 26y'r, licor de cacao, manteca de cacao, lecitina
y vainill ina.

La masa Inedeca está constituida de azúcar cristal , 19

che en polvo 26y'", licor de cacao, manteca de cacao, lecitina
y vainill ina.

Masa blanca o Milkibar está compuesta de azúcar cris-
ta1 , leche en polvo al 26% y 1%, nanteca de cacao, lecitina,
e th il- vainillina aI a1coho1.

Los diferentes productos se obtienen con Ia adición

de otros i-ngredientes ya sean estos aroz crocante, manÍ, mi
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1o, cerelac, sabores artifieiales. I,a variedad de estos de-

pende de su envol-tura y tamaño.

Además se produce polvo solubJe LI/LZ y cocoa que son

también productos terminados.

Así como hay masas básicas en chocolatería 1as existen

también en Ia 1ínea de fabricación Maggi.

La base para Ia sopa de pollo, que luego se combina

con diferentes clases de fideos y arroz está compuestade ca¡

ne de poJ-J.o¡ grasa de poI1o, grasa vegetal , legumbres , azú-

car, s¿, especies, glutamato monosódj.co, proteínas hidrolizg
das, extracto de levadura, almidón de maÍ2, color caramelo ,

inosinato disódico.

La base de 1a sopa de conchitas y estrellitas está co4

puesta de1 primer jugo, legumbres, almidón comestible, sal.,

especies, glutamato monosódico, proteínas vegetales hidroli-
zadas, extracto de levadura, color caramelo.

Ahora bien, todos los prodüctos terminados son analizg

dos en e1 laboratorio como muestras mensuales y son las que

han estado a mi cargo durante las prácticas profesionales.

Las muestras mensuales se toman de 1o primero que se

produce en eI mes, de tal manera que en el mes se tengan ta4

tas muestras como producto ee haya fabricado (ver anexo 1).

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

guientes aná1isis ¡ - Humedad

- Grasa (trtdtoao oICC y refráctometro)

- Lac tosa

- Sacarosa.
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A las sopas, caLdos y cremas se les realizan los siguien

tes anáIisisr - Humedad

- Grasa ( Grossfeld )

- Cloruros.

A e1 polvo soluble L1/tZ se le realiza 1os siguientes

anáIis is r - Humedad

-pH
- Sed imentac ión

- Crasa ( refractómetro )

A 1a cocoa só1o se le relizar

- Humedad

-pH
- Sed imentac ión

Dichos anáIisis y sus resultados se exponen a continua -
ción.

!
\T.
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DETERMINACION DB HU}MDAD EN C HOCOLA'IES

Y PRODUCTOS CULINA R IOS

Campo de apl icac ión, -
Este método se aplica a las masas de cacao, a Ios cho-

colates y coberturas con o sin leche, a1 cacao en polvo puro

o azucarado y tambidn a los caldos, sopas y cremas.

Definición. -

Se entiende por humedad Ia pérdida de masa expresada et

porcentaje de 1a muestra, resultante de1 calentamiento bajo

1as condiciones presentes.

Principio.-
Secado de la muestra en una estt¡fa a una temperatura y

durantes un tiempo dado. Determinación gravimétrica de 1a

párdida de masa,

Proced imiento . -
1.- Prepapaéión de la cápsula.- Secar una cápsula de

níquel con tapa en una estufa a LO}IToC d urar¡te l0 minutos.

Luego enfriar a temperatura ambiente en un desecador

(aprox. 4J min.), es importante que eI agente desecante de1

desecador posea toda su actividad. Pesar la cápsu1a.

2.- Preparación de Ia muestra. - Ra1lar finamente los

productos tales como masas de cacao, chocolates, coberturas.

l,os caldos y cremas se pesan directamente, mientras

que 1as sopas son trituradas mediante un molinillo.
Repartir sobre e1 fondo de }a cápsu1a tarada aproxima-

damente J gramos de muestra en eI caso de productos deriva-

dos de1 cacao y 4 gramos cuando se trata de productos culina

f-.-
' ,!:l
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rios.
De terminac ión. -

Colocar Ia cápsuIa con Ia tapa en 1a estufa sin venti-
Iación forzada y a presión normal .

Séquese todo durante J horas para derivados del cacao,

y 4 horas para productos culi.narios a 102+2oC. L,uego colo-

car Ia tapa sobre Ia cápsula y dejar enfriar a temperatura

ambiente en el desecador (por 1o menos 45 minutos).

Pesar la cápsu1a tapad a.

Cá1cuIos. -

Humedad
(M

2
tu

3
)x100

(M Lttl )

= Masa de 1a cápsula vacÍa en gramos.

= Masa de Ia cápsula + muestra en gramos.

= Masa de Ia cápsula + muestra en gramos despuás

del secado.

=/1

M

M

M

I
2

)



Fecha de1 análisisr

# de muestra r

Producto r

- 11

L5,?,85.
,1 ))

Tableta ManÍ Extra 20 g.

-\7i
'!:l

:./

Peso

Peso

Peso

Peso

seco

de

de

de

de

1a cápsuIa + muestra r

la cápsula vacía r

la muestra t

Ia cápsula + residuo

I

f de Humedad ¡

88.621) e.

8J.6t25 e.

5.01000 g.

88,5564 e.

1.34fr

76. )435s.

7L.T?6e.

5,oo 59c.

76.2?808.

L . )ry'"

7L.09)5 E.

67 .0859 s,

4,0076 s,

7o.9676 e.

7.14y'"

Fecha del- análisis t 15.?,85.

# de muestra r 2101

Producto ¡ Caldo Rico.

Peso de la cápsula + muestrai 64.4)?5 e.

Peso de la cápsula vacía t 6o,4ozz g.

Peso de Ia muestra ¡ 4. o35) g,

Pesdo de 1a cápsula + residuo

seco t 64,1108 e.

I de Humedad ¡ ).14y'"

Toda muestra se realiza por duplicado.

/'..:1in
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DETER¡'IINACION DE LA MATERIA GRNSA

0bieto.-
Este método describe un método de referencia para

determinación de la materia grasa total en los productos

rivados del cacao.

Canpo de apliCación. -

1a

de-

Este método se aplica a las masas

colates y coberturas con o sin leche.

fambión puede aplicarse aI cacao

rado.

Princ ipio . -

de cacao, a l-os cbo-

en polvo puro o azuca

liberación de 1a materia grasa de Ia muestra por trata
miento con ácido clorhÍdrico hirviente, extracción de dicha

materia grasa con áter de petróIeo en un aparato de extrac -
ción según Soxhlet, evaporación de1 disolvente y determina-

ción gravimétrica.

Reactivos. -

1.- Acido clorhídrico, solución aprox. 4 N.

Mediante una probeta graduada verter con pecaución 365

m1 de ClH (Conc.- 17%, d=L.19) en un matraz aforado de 1000

m1 que contiene aprox. 500 mI de agua destilada. Mezclar. Eg

rasar con agua des tilada.
2.- Nitrato de pl-ata (ll0rAg) solución aprox. 0.1 N.

Dieolver L.7 g. de nitrato de plata en 100 ml de agua

des tilada.

3. - Acido nítrico 1 !1 . -

1)

IMTODO OICC
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Con una probeta graduada verter un volúmen de ácido

trico (d= 1.4) con precaución en un volumen igual de

destilada. Me zc lar.
Pre¡arac ión de la muestra. -

n!
ag ua

Rallar 1o más finamente posible Ia muestra, evitando

fundir Ia materia grasa.

Proced imiento . -
1.- Preparación de los cartuchos de extracción.- Dese4

grasar durante t hora los cartuchos de extracción provistos

de un tampón de algodón, operando como para la determinación.

2.- Preparación de los matraces.- Secar los matraces

de fondo plano de 250 mI con unas perlas de vidrio, durante

una hora en Ia estufa a 102!2oC. Enfriar a temperatura am -
biente en un desecador, durante por 1o menos 4J minutos. Pe-

sar Ios balones .

l.- Preparaóión de Ia muestra. - Pesar de 4 a J gramos

de muestra en un erlenmeyer de ?5o n]-. Añadir algumas per-

las de vidrio y con una probeta graduada agregar 100 m1 de

GüH 4 N. Cubrir eI erlenmeyer con un '¿idrio reloj.
Colocar eI matraz sobre una tela metálica con capa de

amianto y llebar lentamente a ebu1lj.ción sobre llarna pequeña.

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

Enjuagar eI vidrio reloj con agua destilada calien-
te y recoger 1as aguas de enjuage en el matraz. Filtrar eI

Iíquido a rÍn hirviente a travás de un papel filtro plizado.

Lavar e1 matraz varias veces con agua destilada cal-ien
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te y recoger las aguas de lavado sobre eI filtro. Lavar e1

filtro y 1a fracción insoluble con agua destilada cal"iente,

hasta que el filtrado esté excento de cloruros.

La ausencia de cloruro se comprueba mezcLando en un tg
bo de ensayo aprox. 1mI del filtrado, 1m1 de ácido nÍtrico
1r1 y 4 gotas de solución de nitrato de plata. La solución

resultante debe ser prácticamente IÍnpida.
E1 empleo de agua 1o más caliente posible permite eli-

minar los cloruros más rápidamente.

Para evitar párdida de materia grasa, Ias operaciones

de lavado debe efectuarse rápidamente, sin pausa.

Inmediatamente introducir eI filtro todavÍa hrínedo, p9

ro que ya no gotea, en eI cartucho de extracción previamente

desengrasado. Colocar e1 cartucho en un vasito, secar todo

eIlo en una estufa a loz+Toc durante 4 horas.

Colocar el cartucho seco en e1 extractor de Soxhlet.

Enjuagar eI vaso con unos mililitros de éter de petró-

Ieo y recoger dicho dter en el matraz tarado. Completar e1

volumen de1 éter de petróleo en e1 matraz a unos 150 mI . Cg

nectar e1 matraz, eI extractor y eI refrigerante.
Hacer circular agua en eI refrigerante y colocar todo

sobre un baño María.

Extraer la materia grasa durante 4 horas. Cuando la
extracción esté terminada, cerrar eI grifo del refrigerante.

Continuar destilando hasta que casi todo e1 disolvente

haya sido retenido en e1 refrigerante.
Después de desmontar eI extractor proceder de Ia maner



- L5 -

ra siguiente para eliminar 1o mejor posible los restos de d!
solvente r - Evaporar lentamente sobre un baño María.

- Hacia e1 final de Ia evaporación, colocar eI mg

traz horizontalmente sobre eI baño MarÍa.

Eliminar las últimas trazas de vaporas de disolvente.

Luego secar e] matraz en posición horizontal durante 2

horas a 1}z!zo!. Retirar e1 matraz de la estufa. Enfriar a

temperatura a¡nbiente en un secador durante por 1o menos 45

minutos. Pesar el matraz.

Cá1cuIos. -

(t¡ ) x 100
Materia grasa 4 )

%
t'1

M = Masa de la muestra en gramos.

Ma= Masa deI matraz vacío en gramos.)
H4= Masa deL matraz con La materia grasa en gramos.

=\..\y':,

. LlOl ECA
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Fecha del análisisr

# de muestra r

Producto r

P.ESgLTADOS

4.6,85.

725t

Bombón Surtido.

Peso de la muestra t J. Z4O4 g,

Peso del bal,ón + gra

5.2669 8.

rr).7)o9 c. to),8542 e,

Peso del baIón va-

cío

y', de Materia grasa

111.8766 e.

15. )B/"

10I.9904 e.

3s.3e/,

5.)o69 e.

111 .5891 c.

11I.404P g.

J,4?/"

Fecha de análisis t L5,?,85.

# de muestra r 1184

Producto ¡ Ricacao.

Peso de Ia muestra t J.))Ol+ g,

Peso de1 balón + gr4

sa . tL2.O662 E.

Peso del baldn va-

cío r 111.8819 C.

I de Materia grasa t ),46y',
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EXTRACCION SOXHI,ET

I = Balón de destilación
2 = Cartucho de extracción
J ' Refrigerante.
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DETERMINACION DE GRASAS POR I{EDIO

Ll.' ulQTEC,A

0b.ie to. -

La medida de1 Índice de refracción constituye un me -
dio valioso para comprobar Ia calidad de aceites, grasas¡ ¡l

aceites esenciales, así como eI contenido deI mismo en pro -
ductos como'chocolates, cacao en polvo puro y derivados de1

cacao.

Campo de apl icac ión. -

Este mdtodo se Io aplica principalmente en chocolates,

polvo solub:-e LO/L?, torta alca]ina, licor de cacao.

Prins ipis. -
E1 Índice de refracción de una muestra es un valor que

relaciona e1 ángu1o de incidencia de un rayo luminoso sobre

una muestra con el- ángu1o de refracción. Irlide eI cambj.o de

dirección que se produce cuando un rayo de ]uz pasa a través

de Ia sustancia problema.

Proce d miento . -
1.- Preparación de Ia muestra. - En un papel de alumi-

nio pesar 4 graroos de muestra. En eI caso de chocolates se

Ios puede pesar una vez fundido a 45oC o tambidn se 1o pue-

de pesar ralLado. En el caso de la torta y licor de cacao ]a,

muestra se la utiliza diractamente.

2.- Preparación de1 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.

E1 cilindro se 10 coloca dentro de un vibrador eLdctri

18
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co durante 10 minutos. Luego se filtra eI contenido y se deg

hechan 1as primeras gotas.

Et prisma de1 refractómetro se 1o linpia con un algo -
dón con éter de petróleo. Se coloca una gota del filtrado
sobre eL prisna y se procede a Ia lectura de1 mismo.

Cá1c u1os. -

(t.6121 - Ind. de ref. ) x x 0.91 3l.de Mate =
r r.a grasa

x 100(Ind. oe ref. - t.464?) x 4

Indice de refracción de1 bromuro de naf tal,eno.

Corresponden a los 5 m1 de bromuro de naftale-
no tomados pra Ia preparación de Ia muestra.

Densidad de la manteca de cacao.

Indice de refracción de Ia manteca de cacao.

corresponden a l-os 4 granos de muestra.

Donde r

L .632)

o,9L)

1.464?

4
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DETERMINACION DE AZUCARES POR EL METODO

licación. -

. _t' '.:."/

i:;-LIO]'ECA

C o ea
Este método se aplica a distintos productos, principal

mente a 1os chocolates y coberturas con y si.n leche, a los
polvos para bebidas con aroma de cacao, café, etc. que con-

tienen sacarosa y tambián a los que contienen azúcares redug

tores directos tales como lactosa, glucosa ( tamtién l-lamada

dextrosa o azúcar de uvas), maltosa, etc..
Princ ipio. -

Extracción de 1os azúcares pn medio acuoso y clarificg
ción de Ia solución por defecaci.ón segtin Carrez, reducción

de1 cobre (II) a cobre (I) por 1os azúcares si es necesario

después de una inversióni precipitación de1 óxido cuproso y

finalmente determinación de1 cobre por complexometria.

La originalidad de este mdtodo reside en e1 empleo de

la sal, disódica dihidratada de1 ácido e tilend iamino te tracát¡
co (EDTA) como agente complexante de La solución alcalina de

cobre. Esta solución es menos alcalina que 1a de Fehling y

por consiguiente se conserva más fácilmente. No es reducida

por 1a sacarosa durante la reacción con los azúcares reducto

res directos. Por otra parte como todos los métodos basados

en e1 poder reductor de Ios azúcares eL método de Potterat -
Eschmarur no es específico y por consiguiente, no perminte i-
dentificar 1os azúcares de terminad os .

Reactivos. -

- Solución Carrez I.-

t-L
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En un matraz aforado de 1000 mI adicionar

rrocianuro de potasio fe (CN)6. )Hzo . Disolver

tilada. Enrasar.

ló g. de Fe-

con agua Gq

- Solución Carrez II. -

En un matraz aforado de 1000 ml añadir 72 g. de sulfa-

to de zinc (S04Zn) ,?Hzo, Disolver con agua destilada. Enra

sar.

-Na0H aprox. 0.1 N.-

En un matraz adorado de 1000 mI adicionar 4 g, de Na0H

y disolver con agua destllada. 8nra6ar.

- NaOH aprox. I N.-

Con cuidado disolver 40 g. de NaOH en agua destilada y

diluir a 1000 mI en un matraz aforado.

- Acido clorhÍdrico aprox. 1 N.-

Con cuidado verter en agua destilada 80 m1 de CtH aI

3?y'" nedj.dos con una probeta graduada. Diluir a 1OO0 mI en

un matraz aforado.

- ,l\zul de bromotimot en solución alcohóIica. -
Disolver 0.5 g. de azul de bromotimol en 1O0 ml de al-

cohol aI 95y''.

- Solucirín alcalina de cobre.-

En un matraz aforado de 1000 ml añadir 286 g. de carbg

nato de sodio (COJNar) an aprox. 500 mI de agua destilada ti
bia. Ágregar JB g. de EDTA. Mezclar bien sobre un agiatador

magnético hasta que estd completamente disuelto. Enfriar.
En un vaso disolver 25 g. de sulfato de cobre en aprox.

100 mI de agua destilada. Añadir esta solución aI matraz a-
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forado lentamente y agitando hasta que el precipitado formá-

do en e1 momento de añad i.r el sulfato de sobre se disuelva

conple tamente .

Enrasar con agua destilada. De ser posible dejar repg

sar unos días. luego fíltrese sobre un filtro plizado seco.

- NO^H aprox, 1 N.-)'
Con cuidado verter en agua destilada ?0 mI de ácido nÍ

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 ?5 mI de amoníaco (d=0.91 )

medidos con una probeta graduada. Enarasar con agua destile
da a 1000 mI .

- Solucion de EDTA o.o2 M.-

En un vaso de J0 ml pesar exactamente '/.4 g, de EDTA.

Ttrasvasar con agua destilada a un matraz aforado de

1000 mI . Disolver eI DDl/t completamente mediante un agi.ta -
dor magndtico. Enrasar a zOoC con agua destilada. Conser -
var en un frasco de polietileno así Ia solución conserva su

molaridad constante durante un tiempo casi ilimitado.
- Solución patrón de cobre.-

Limpiar una lámina de cobre de 4.J a 5,O g. con piedra

pómez'. finamente pulverizada, frotando con un tapón de corcho

hasta que su superficie estd bien brillante, sin manchas de

óxido. Tomar Ia Iámina con pinzas y lavar con agua destila-
da. l,uego secar con alcohoL y áter.

Pesar el cobre limpio 1o más exacto posible y pasarlo

a un matraz aforado de 1000 m} , colocar en Ia campana de ga-

r-:CA
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ses y añadir aprox. 100 mI de N0rH 1rI (preparado con precau

ción, diluyendo un volumen de NO,H (d= 1.4) en un volumen

igual de agua destilada. ).
Esperar hasta que todo e1 cobre estd completamente di-

suelto y añadir con cuidado BJO ml de agua destilada. En

friar y enrasar a 2Oocon agua destilada.

- Indicador de murexida. -

Triturar en un mortero 16 g. de murexide y 1oo g. de

cloruro de sodio hasta obtener un polvo muy fino de coJ'or u4i

forme.

Preparación de 1a muestra. -
Ra1lar finamente los productos tales cono chocolates,

coberturas , etc. .

Remover bien las mezclas en seco para homogenizar 1o

más posible, antes de usar la muestra.

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

2.- lñadir aprox. 0.1 g. de carbonato de calcib (fa cgr

tidad indicada de carbonato basta para neutralizar 1a poca

acidez posible en e1 producto presente y susceptible de pro-

vocar una inversión de 1a sacarosa durante Ia dilución ca-

liente) luego,nediante una pipeta aforada adicionar 100 m].

de agua destilada. Medir todos los volúmenes mediante pipg

tas aforadas para añadir en total exactamente 200 mI de reac

tivos.

3.- Colocar el matraz sin tapón sobre u¡ baño María a

6o -Booc d urante aprox. 20 min.



4.- Para evitar que eI chocolate se pegue a 1as pare -
des dejar calentar y luego agitar a menudo. Sacudir enérgi-

camEnte e1 matraz cerado con eI tapón esmeril,ado hasta que

no se vean más grumos a simple vista. Si es necesario, vué¡

vase a colocar eI matraz sobre et baño María hasta que e1¡r'g

ducto se disuelva completamente.

J.- Enfriar el matraz erlenmeyer con su contenido. Se-

car con cuidado eL exterior del matraz y el interior. de Ia

zuna esmerilada, si se ha condensado agua. Yuélvase a pesar

el. matraz con tapón y contenido y completar el peso inicial
con agua destilada para compensar eI agua evaporada.

6.- Defecación de Ia solución. - Mediante una pipeta

aforada añadir en este orden y agitando t

- 25 nl de Camez I
- 25 nl de Carrez II
- J0 mI de NaoH 0.1 N.

Eapar eI matraz y sacudir enérgicamente. Filtrar so-

bre papel plizado seco y eliminar los primeros mililitros.
EI resto. deI filtrado constituye la solución defecada

y debe ser clara.
* Azúcares reductores directos (lactosa, maltosa, glu-

cosa, etc.).- Para tos productos que contienen hasta 105 de

azúcares reductores directos introdúzcase 10 mI de Ia solu -
ción defecada en el matraz de Potterat - Eschmann. Conti-

nuar con eI paso # 8.

* Para produetos con más de 1o% de azúcares reductores

directos.- Introducir 25 mI de Ia solución defecada a un ma-

EIDLIOl tCA
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traz aforado de 100 m1 y enrasar con agua destilada.

Mediante una pipeta aforada introducir 10 mI de Ia so-

lución defecada diluida en e1 matraz de Potterat - Eschmann.

Continuar con eI paso I B.-

/.- Inversión de Ia sacarosa. - Mediante una pipeta vo

lumétrica introducir 25 mI de la solución defecada en un ma-

traz aforado cuyo volumen es de t

* 200 mI para productos que eontengan nenos de ? 5y'" de

azúcares (sacarosa y azúcares reductores directos).
+ 250 m1 para productos que contengan más de 7 5/" de

azúcares.

Mediante una pipeta añadir 2 mI de C1H aprox. 1 N y 4

a 5 gotas de azul de bromotimol. Agitar y dejar eI matraz a

forado en un baño María hirviente durante JO minutos.

Enfriar rápidanente añadiendo aI matraz aprox. 100 mI

de agua destilada; neutralícese enseguida añadiendo gota a

gota de Na0H I N. hasta que 1a solución vire a azul .

No debe añadirse lla0H en exceso. Enfriar y enrasar con

agua destilada. AsÍ se obtiene 1a solucÍon invertida.
Con una pipeta volumátrica introducir l0 m1 de Ia solg

ción anterior en e1 matraz Potterat - Eschmann.

Continuar con eI paso I B,

B.- Precipitación de1 óxido cuproso.- A1 matraz de Pg

tterat - Eschmann que en todo caso debe contener 10 mI de sg

lución de azúcares preparada según 1os pasos anteriores. de-

be añadirse nediante una pipeta volumátrica 10 mI de Ia solu

ción alcalina de cobre. Para regularizar Ia ebullición aña-

dir unas perlas de vidrio.
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En cuanto las dos soluciones alcalinas azucaradas ss-

ttín juntas, colocar eI matraz sobre eI anillo de cuarzo.

Hacer circular agua en eL refrigerante y conectar a el
matraz. Calentar eL matraz directamente sobre eI fuego y rg
gular 1a 1Iama para que empiece a hervir al cabo de aproxim4

damente I - l/2 minuto. En ningún caso deben pasar más de 2

min. hasta que comience Ia ebullición. Mantaner en ebuII!
ción regular d urante exactamente 1O minutos. Utilizar r¡r cr-o

nóme tro .

Detener bruscamente Ia ebullición introduciendo por

arriba de1 refrigerante 20 a 25 nl de agua destilada. Reti-

rar inmediatamente de Ia IIama y enjuagar Ia extremidad del

refrigerante en el matraz con unos mililitros de agua desti-

lada.

Enfriar el- matraz en un baño María. Colocar el r¡atraz

de Potterat - Eschmann en e1 matraz que está conectado a la
bomba a1 vacÍo. Enjuagar el matraz que contiene 1as soLucig

nes con agua destilada. Una vez limpias 1as paredes de1 ma-

traz cambiar a otro erlenmeyer. Dejar caer entonces 6 gotas

de ácido nítrico concentrado directamente sobre eI precipitg

do cuproso. Esperar l- a 2 seg. para que se disuelva Ia ma-

yor parte. Verter 5 mI de ácido nÍtrico aprox. 1I,l en el. ma-

traz Potterar - Eschmann. Enj uagar las paredes.

Aspirar lentamente el 1Íquido para permitir a1 ácido

nÍtrico disol-ver los últimos residuos de óxido, cuproso.

Mediante una piceta lavar el matraz a fondo con agua

des tilada.



Utilizar por 10 menos J veces aprox. 50 mI de agua des

tilada. Comprobar que no quedan residuos de óxido cuproso

sin disolver sobre 1a placa filtrante. Retirar eI matraz y

enjuagar 1a extremidad del tubo de Allihn en eI matraz erlen

meyer con unos mililitros de agua destilada.

9.- Mediante una pipeta y agitando ligeramente eI ma-

traz neutralizar lentarnente su contenido con amoníaco aprox.

I N. en e1 punto neutro la solución se vuelve ligeramente

turbia a causa de un precipitado azul claro, muy débil. Alca

linizar con aprox. 6 ml de amonÍaco I N, 1a solucíón debe er
clara y de color azul oscuro.

En eI caso de productos con poco contenido de azúcar,

si la solución está demasiado diluida e1 color azul es muy

claro y Ia aparición de1 precipitado no es muy vieibLe.

Diluir 1a solución a aprox. 250 ml con agua destiladat

añadir aprox. 0.1 g. de indicador de murexida. Colocar el
erlenmeyer sobre un agitador magnético y valorar con Ia solg

ción de EDTA 0.02 M. hasta que aI añadir una gota más no

cambie de color violeta púrpura más o menos oscuro, según las

cantidades de indicador utilizadas y de cobre presente.

^notar 
la cantidad de mililitros consumidos r

- V, para Ia solución defecada.

- V, para 1a solución invertida.
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- Determinación de1 factor de corrección (f) de Ia so-

lución EDI^ O.02 Iu.-

Tomar con una pipeta volumétrica 5 mI de J.a solución

patrón de cbbre e introducir en un matraz erlenmeyer J00 ml ,

añadir aprox. 150 ml de agua destilada y continuar con eI pg

so # 9.

CáIcu1os. -

mxTx5x1000
100 x 1000

It

tr I: L ICT ECA

!, Ic
f

t

1.2708 x v

Donde ¡

C = Cantidad de cobre contenido en J mI de la solución

patrón en mg.

m = masa de cobre puro en g.

I = pureza del cobre en porcentaje (indicada por eI prg

veedor).

f = Factor de 1a solución EDT¡\ o.02 M.

L.z?aB = masa de cobre correspondiente a I ml de EDTA

0.02 M en mg.

v = volumen de EDTA O.O2 M utilizados para Ia valoración

en ml .
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PtúDu61§: Table ta Crunch
FECIIA ¡iD faBRICÁgItiN

ARIICU¡,0 NO t964
erulrl{l'iÁYíjti + I,¡uBS?Ri^

riRLEi{.i.[yER vÁclo

PESO ¡¡T]ES'IiTA

l"lll,II,l?ros TI:IRIPLEX III O,O2 i,i ( DrR. )

liI¡IGR/tn¡oS DE LACTOS¿ ( TAIitA )

Í DE r,ÁcrosA

f Lactosa hldrat. = 1oO53 . L. V

1OO.n
L r ¡!gr. de Iactoea

u = Peso do Eusstra

Ilota¡ La tabla necesaria para los cáIculos no

encuentra en el informe por razones de

guridad del mátod o.

SE

se-

I
I

1 lL) ARhQ.

1 1L A1 <LL

6, oo74

19. 16 I

L9 .89
7 .o)f"

PR0l'rEDIo %

MILIIITROS TIIA¡PL&I( III OtO2lv¡ (Indir.) 22.66
üGR. I¿CTOSA ( U8 ) 2.48
I¡L. TIIAIP. III DEDIT. 2.30
IiTI^TI,II8O TIIRIP. COR,RI'GIJO

HGR. D!) §ACARoSÁ

% sacriRosa

20.t 5

15.02
40.)4%

v=20o+ ( oro123 . L ) + ( oro984 . s ) = ZOL,?2

1O0.n
I = ngro dé saca¡o6!

E E PeEo do IB Buoatra

*§ac.=8.§.v

I . a - Qt
¡I,( ll.E¡ LL. I te)

I

I

I

I

I
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DETERI,lINACION DE GRASAS POR EL METODO

GROSSFELD

Las sustancias que pueden ser extraÍdas con tri-
y que no son vo1áti1es a loJoC son designadas cg

ac

Este método se aplica principalmente para 1a extrac-

ción de grasas en los caldos, sopas y cremas.

Princ ipio. -
' EI método Grossfeld es particularmente aplicable para

e1 análisis de sustancias deshidratadas, y consiste en la e¡

tracción de 1a grasa de Ia muestra por ebullición de1 triclo
re til,eno usando un condensador.

La cantidad de grasa de la alicuota es pesada luego de

Ia evaporación del solvente y del secado del residuo.

Reactivos. -

- Triclore tileno .

Proced imiento. -
Pesar en un ba1ón de extracción Soxhlet 10 g. de mues-

tra. Agregar 100 m1 de tric3.oretileno mediante una pipeta

volumétrica. Poner en ebullición durante 10 min. 1a muestra,

E1 balón debe estar conectado a un refrigerante. Luego

esperar que se enfrie sin desconectarlo de1 refrigerante.
Una vez frio filtrar en un erlenmeyer de 25O m] de ca-

pacidad, Eliminar 1as primeras porciones de1 filtrado.

)2
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Tomar 2J ml de1 filtrado y colocarlo en un erJ.enmeyer

de 12J mI. E1 que previamente ha estado en Ia estufa por

una hora a LOZ¡ 2oC y en e1 desecador por 4J min.

Se pesa el erlenmeyer vacío. Se evapora el contenido

de1 erlenmeyer. Luego se 1o coloca en Ia estufa por 2 horas

a 1oztzoC (colocados en posición horizontal). Pasar después

aI desecador por 45 minutos y unavez frio se 1o pesa.

El contenido de grasa puede ser calcula de acuerdo al-

peso del residuo luego de Ia evaporación con e1 uso de la ta

bta (+). Densidad de la grasa - 0.94.

Cá1c u1o s

68,98?9 g. = erlenmeyer con'contenido de grasa.

68.83?5 g. = erlenmeyer vacÍo.

O,)5O4 g. - peso de 1a grasa.

De acuerdo con la tabla este peso corresponde a la cag

tidad de erasa der -

0. 1500

o. l5o4

t.42)

x = 1.422

Luego r
4t-t

1.422
peso de la muestra

= /" de grasa.
/.1

a

;+

, -, IECA



Fecha del análisis t

I de muestra r

Producto t

)4

L2,8.85.

2564

Sopa de pollo con arroz.

Peso de La muestra I

Peso de1 erlenmeyer +

Srasa t

Peso de erlenmeyer va-

cio I ¡

Peso de Ia grasa t

Valor obtenido de Ia

tabla r

% de Materia grasa t

10.0064 g. 10.00ó4 g.

9L,zBzJ s. 94.70)7 c.

9L.16)3 s.
o.1"t32 B.

0,42t6 s,

4. 55/"

94.589'/ e.

0.1r4i, g.

0.4260 e.

4. sg%

Fecha del análisis t t2.8.85.

# de muestra t 258?

Producto r Crama de esparragos.

Peso de Ia muestra r 10.0077 g, L0.OO?7 g.

Peso del erlenmeyer +

grasa t 77.2365 E, 76.7454 e,

Peso del erlermeyer va-

cÍo , ?6.93?5 s. ?6,4459 s.
Pedo de Ia grasa ¡ 0,299 g. 0.2995 g.

Valor obtenido de 1a

tabla r 1.2LL4 e. L.2L34 e.

l de Materia grasa ¡ 12.t2y', 12,t2%

(*) La tabla necesaria para los cáIcu1os no se encuen-

tra en eI informe por razones de seguridad de1 mé-

todo.

RES UI,TADOS
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0b jgto . -
Este mdtodo se 1o emplea de referencia para Ia determ!

nación del ClNa en los productos culinarios (Magei).

Campo ;de apl icac ión. -
Este método se aplica a las sopas, cremas y caldos.

Pr in 1 rl l- o

Precipitación de

II, valorando luego e).

Reactivos . -

sólidos mediante el. uso de Carrez I y

filtrado con nitrato merc úrico.

- ¡lc id o acético concentrado.

- Carrez I.-
Disolver 75 E. de ferrocianuro de potasio K4Fe (Cn) 

6.

3Hr0 en agua destilada, caliente si fuera necesario, enfriar
y completar eI volumen de J00 mI con agua destilada.

- Carrez II. -
Disolver 150 C. de sulfato de zinc (S04Zn Hro) en

agua destilada, calentar si fuere necesario, enfriar y com -
pletar e1 volumen de 500 m1 oon agua destilada.

- .Acido nítrico 1t1.

- Nitroprusiato de sodio en polvo.

- Solución de nitrato mercúrico.

Disolver f4.5 g. de (Nor)rHg en loo m] de agua destilA
da, adicionar lOO ml de ácido nÍtrico 1r1 y J-1evar a w¡ ba-

Ión aforado de 1000 mI. Completar eI volumen con agua desti
Lada recién hervida y fría.

)5
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Proced imiento. -
Pesar con exactitud 5 g. de muestra si se trata de ca!

dos ó 10 g. si se trata de sopas o cremas. Pasar a un baLón

aforado de 250 mI. Añadir cerca de 100 m1 de agua destilada

y agitar muy bien durante 2 min., evitando Ia producción muy

fuerte de espuma.

Completar el volumen de agua y dejar en reposo durante

10 min. Añadir un exceso de I mJ- de agua destilada en el cA

so de 1os caldos y un exceso de 6 ml en eI caso de las cre-

mas y sopas. Este exceso corresponde a1 volumen aproximado

correspondiente a los insolubles de la muestra. Luego agi-

tar muy bien y filtrar en un erlenmeyer de 25O nl. Rechazar

las primeras porciones de1 filtrado. Medir con una pipeta

volumétrica 100 mI deI Iíquido filtrado y pasar a un balón

de 200 ml , añadir I0 mI de ácido acético, I ml de Carrez I,
agitar y agregar 3 m1 de Carrez II, nuevamente agitar y com-

pletar el volumen con agua destilada. Filtrar inmediatamen-

te y recibir en un erlenmeyer de 200 mI. Rechazar Ias primg

ras porciones de1 filtrado.
E1 1Íquido 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 nJ-. Añadir 10 mI de ácido nÍ -

trico 111 y algunos mg. de nitroprusiato de sodio en polvo.

Titular con nitrato mercúrico hasta que se produzca

una feve opalescencia permanente.



Cáf cul-os. -
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P
C x 10

Í de cloruros c omo
C INa

cons umo x 5

c

Donde ¡

f = factor para J g. (caldos) = o.25 e,

10 g. (sopas y crenas) = O,5O 8,

P - pesada en g. correspondiente a Ia tomada de la
muestra para Ia titulación,

Consumo = cantidad de m1. consumidos de nitrato mercú-

rico d urante 1a titulación.
5 = 5 g, de sal = I mI de nitrato mercúrico.

Peso de Ia muestra x f



Fecha de1 análisis ¡

# de muestra I

Producto r

-18-

1.8.85.

20LO

Ca1do Rico.

Peso de la muestra ¡

Consumo de nitrato
5.0098 e, 5.0098 e.

merc ur.].co

% de ClNa

25,2 n\

50 .29%

25.) nt

50.49',1

22.8 nL

45,56',/"

Fecha del análisis ¡ 1.8.85.

# de muestra t 202L

Prdducto ¡ Caldo de gallina'

Peso de Ia muestra r J.0041g.

Consumo de nitrato
mercúrico t 22,) nL

É de cl¡¡a t 45,76y'"

5.0041 s

RES'TILTAD0S



DETERIi INAC IO E t1

0bjeto.-
l,a acidez medida por eI valor de1 pH es un importante

factor para el- control de muchos procesose tanto naturaLes

como de fabricac ión.

Campo de aplicac irin. -
Este método se aplica principalmente

lo/tz, torta alcalina, cocoa alcalinizada,

Principio.-

al polvo s o 1ub1e

licor de cacao.

Dilución de la muestra en agua destilada previamente

hervida. Determinación deL pH mediante e1 potenciómetro.

De f inic ión . -
EI pH es el logaritmo común de1 número de litros de d!

solución que contiene un equivalente gramo ü iones hidrógeno

Así pues ! pH - -lero(u*)
Proeed imiento . -

Estandarizar e1 peachímetro con una solución tampón pH

?, Pesar 10 g. de muestra a 1os que se 1e agrega 90 mI de

agua destilada hervida (debe estar aprox. a 20oC )

Lavar los electrodos con agua destllada. Luego sumer-

girlos en Ia muestra.

Realizar Ia *lectura del pH. La muestra debe estar en

agitación mediante un agitador nagnático.

Res ultad os. -
Se encuentran . juhto oon los resul,tados de las grasa

por re frác tóme tro .

?o
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,l"a
l:l: ,"rGRANULO ME TR IA P OR SEDIIIENTACION EN EL CONO

DE IMHOFF

9bjg!e,-
Tiene por objeto describir un método rápido para esti-

mar eI grosor de 1as partícutas de cacao en poIvo.

i'ECA

Cam o de a I I

Este método se aplica a1 cacao en polvo puro. No se

azucarado.recomienda su

Princ ip io. -

utilización para eI cacao en polvo

Suspensión del cacao en polvo en agua caliente y medi-

da del volumen del sedimento en cono de Imhoff despuds de

exactamente J minutos.

Aparato. -
El aparato consiste en un cono de vidrio según Imhoff

con escala graduada de 0.1 m1 en 0.1 ml hasta 100 ml.

Proced imiento. -
Calentar a BzoC 5Oo mI de agua destilada en un vaso de

un 1itro. Sobre una hoja de papel aluminio pesar 2,5 e. de

cacao en polvo puro. Verter en e1 agua a BzoC y remover con

un batidor de crema durante 30 segundos. Comprobar qeu no

queden grumos y verter Ia suspensidn en et cono de Imhoff c_o

locado en posición vertical-.
Poner en marcha eI cronómetro. Observar 1a sedimenta-

ción de 1as partÍculas de cacao iluminando La parte inferior
deI cono con una lámpara. Colocar dicha Iámpara ligeramente

de lado para que no deslumbre. Después de exactasrente J mi-

nutos leer e1 volumen del sedimento.

40
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Con ciertos productos es difícil distinguir el- nivel
deI sedimento. En este caso, observar eI movimiento de las

partícuIas y leer e1 volumen allÍ donde se detienen.

Resultados.-

Expuestos en Ia hoja siguiente.
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Es de conocimiento general que eI Ecuador es uno deJos

principales paÍses productores de1 mejor cacao, ésta produc

ción es vendida en gran parte aI exterior, ya sea en pepa o

como semielaborados (manteca, torta, ticor).
En Ia actualidad Ia empresa exporta polvo solubl,e lO/

12 hacia eJ- ferú, así mismo se exporta chocolates aI mismo

país en cantidades red uc idas.

Toda La producción de Ia fábrica es entregada a DIMr\RE

ECUADOR S.I, (Distribución, I{anufactura, Repre sentac ione s , IE

portaciones, Exportaciones) que se encarga de La distribu
ción y exportación de ]os productos. Dimare. es e1 encarga-

do de ofrecer y vender 1os productos, en 1a ciudad de Guaya -
qui1, a Supermercados, Comisariatos, tiendas, despensas,etc.

AsÍ como también a 1os diferentes distribuidores en 1as

provincias de Ia costa.

La oficina central. ubicada en Ia ciudad de Quito se dq

dica a 1a distribución de los productos en eI resto de1 paÍs.

Inedeca Nestlé S.A, ofrece 1os siguientes productos en

e1 mercad o r

PRODUCTO SENTAC ION

Cal.do Rico

Caldo de GalLina

Ca1do de Carne

Sopa de po11o con fideo

Cubos de LO.5 e. c/u

Canaletas de I x 48 x 10.5 g.

Estuches de B unidades

Estuches de B y 2 unidades

Estuches de I y 2 unidades

Sobres ae 6O g.

42
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Sopa de pollo con arroz

Sopa de pollo con Letras

Sopa de pollo con conchitas

a1 huello

Sopa de e s tre l1itas
Crema de esparragos

Crema de hongos

Crema de cebolla

Crema de arvejas con tocino

Crema de pol1o

Mayone sa

Mostaza

Ghocolate Famil iar
* Crunch

+ Chocolate con leche
* Milkibar arro z lr)

* Milkibar con cerelac
* ManÍ Extra

Ricacao

Bombón S urtid o

PlatilIo Dominó

P1atillo Leche

ManÍ Extra Nestlé ( Table ta)

Milo ( Table ta)

f,e che ( Tableta)
Polvo soluble lO/12

Cocoa

Sobres de

Sobres de

6o e.

6o e.

Sobres de 64 g.

, Sobres de 64 g.

Sobres de 70 I,
Sobres de 6l g.

Sobres de 70 g.

Sobres de 70 g.

Sobres de 70 g.

Frascos de 220, 44O y

880 e.

Frascos de 22O y 960 g

200 y 400 g.

2o g.

20 e.

2o c.
20 e.

20 g,

200 y J00 g.

Funda de 250 C.

Funda de ?5O e.

Funda de de 250 g.

100 g.

100 g.

100 g.

Funda de 25,)5 ke.

Funda de 25,35 ke.
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* Se venden en display de 24 tabl.etas x 20 g.

+ Se venden en tiras de 4 tabletas x 20 g.

Los sobres de 1as sopas y cremas son termoseLlados.



;$

\- ¡ EgA

l.'amano I Is Ico. -

La empresa Inedeca Nestlé S.A. está ubicada en eL km.

6 t/Z vía a Salinas

La fábrica posee un área total de terreno de 69.090 m2.

EI área total de construcción es de 10.488 m2 Oe l-os

c uaLes 93mz comesponden a1 l-aboratorio.

De estos 9J m2 se desglosan de Ia siguiente manerar

- BacteriologÍa tB.)5 n2

- Lavado de material 10,46 m2

- Físico - Químieo 3?,66 n2

- Degustación 10.01 m2

- oficina t6.52 n2

Canac idad de1 laboratorio. -
E1

g uiente s

laboratorio está en capacidad de realizar ios
aná1i.s is .

rlNiL IS IS

Bacterioloeía ¡

Número de gérmenes

Col iformes

E. CoIi

Moho s

Levad uras

¡ f sl

C.APA IDAD

T[OR ICA RiJ.AL

50 muestras l0 mues.

I

+ Humedad

pH

48 mue s tras

J0 muestrc

48 mues.

40 mues.t

ul o!

-45
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Capac id ad

rlca Real

Sedimentación 20 muestras 10 muestras

Aná}is is de agua (Dureza,

alcalinidad, cIoro, fosfg

tos, hierro, só1idos tote

les disueltos, sulfitos Y

nitritos) 10 muestras 10 muestras

Granulometría 5 muestras 4 muestras

Finura 4 muestras 4 muestrae

Indice de Lea 20 muestras 10 muestras

; Indice de yodo 10 muestras 10 muestras

Acidez J0 muestras 20 muestras

Pureza (para ácido acdti-

oo y sa1) 10 foueBtras 10 muestras

Cloruros 10 muestras 4 muestras

Grasas r

0ICC 4 muestras 4 muestras

Refractómetro t2 nuestras I muestras

Grossfeld 6 muestras 4 muestras

Mojonnier 6 muestras 2 muestras

Punto de fusión 16 nuestras lO¡nuestras

Azúcares 6 muestras 4 muestras

Análisis organoléptico 20 muestras 15 muestras

Notar l,a capacidad de análisis de muestras está consi-

derada en un día de trabaio de 8 horas.

+ Los anáIisis realizados durantes mis prácticas.

Teó

*

+

+

+

Aná1is is
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FINANC IAMIENTO

CA NTIDID

_:c tEcA

A continuación se exponen los costos de reactivos. mate-

rial de vidrio, y equipos cuya suma nos dará la inversión to-

tal de1 faboratorio. Los costos que se exponen a continuación

son aproximados.

R]]NC T v0I
2.5 ke,

500 e.

A mpo 1]a

A mpo 1la

c0110

s/. 2.O5O,oo

1 . Bt4, oo

I . 510, oo

1 .080, oo

Carbonato de calc io

Sulfato de zinc

Hidróxido de sodio IN

Hidróxido de sodio o.1N

Hidróxido de sodio ( IeB

tes jas )

Áeido clorhídrico 1 N

¡lcido clorhídrico
Acid o nítrico
Titripl-ex lII
Eter de pe tró 1e o

Solución tampón pH ?

Solución tampón pH 4

Tiosulfato de sodio 0.1

Nj.trato de plata 0.1 N

Nitrato de plata

Arena purificada de mar

Hidróxido de amonio

Nitrato merc úrico

i\cido acdtico

Yoduro de potas io

1kc.
t\mpo11a

1 litro
l1itro
100 g.

1ga1 .

Ampolla

AmpoJ-1a

N lmpolla

A mpo 1Ia

100 g.

I kg.

I litro
100 g.

1 litro
100 g.

440 , oo

I .2BZ , oo

2,000, oo

700 , oo

2.3L7,oo

l. 501 , oo

950, oo

9L5,oo

581 , oo

J.178, oo

1.605,oo

1 .080, oo

1 .050, oo

2.100, oo

3. 200, oo

4. 873, oo

-47
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REA C T IVO

Acido bórico

Cloruro de amonio

Tr ie tal onamina

Dietil éter
EtanoI absoluto

Etileno 91ico1

Yodo sol. 0.2N según

vlijs

Cloruro de sod io

Gl ucosa

Agar Difco

Verde brillante bilis
Extracto de levad ura

Alcohol- i.somÍ1ico

M.A'IERIAL DE VIDRIO

Erlenmeyer der 12J mI

250 m1

J00 m1

J000 ml

Balones planos (Soxhtet) r

Balones aforados l 100 mI

200 mI

250 mI

500 ml

10O0 m1

2000 ml

l, O

CA I{'I IDA D

5oo c.

500 c.
25o s.

1 litro
l litro
1 litro

L 1itro
I kg.

5oo c.

500 c.

1lb.

500 c.

I lt,i

200 m1

25o nl

qos!0

f.t.Beo,oo;
2.007 , oo

t.9l4,oo
4.981 ,oo

2 .24O , oo

2,240,oo

l. 84ó, oo

| .727 , oo

1 . 548, oo

6,495,oo

4. t 96, oo

6,)B5,oo

2.1J0, oo

COSTO/L]NID^D

4, ll0 , oo

255, oo

J20, oo

6 .495, oo

1 .450, oo

1 .620, oo

1 .050, oo

I .150, oo

1 . 250, oo

I .400, oo

1 . BBo, oo

J,40o , oo
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M,A TE R I.A I DE V IDR IO

Buretas de 50 ml con llave de teflón
Probetas derJ0 ml

100 mI

Embudos der J cm.

10 cm.

Morteros de porcelana de 11 ,5 cm

Incluido e1 pistilo
Beakers de r 2J m1

50 m1

250 m1

500 m1

8oo mI

1000 m1

Pipetas de¡ 1 mI

2m]

10 mI

Pipetas volumétricas de r J mI

t0 ml

2J mI

50 ut]-

100 mI

Cápsulas de porcelana + tapa

Cajas Petri
Tubos de ensayo (f6 mm x 100 mm)

{. t.soo,oo

1 .460, oo

1.150,oo

480, oo

61 5, oo

2,990 , oo

210, oo

2)O,oo

2J0 , oo

)4J, oo

47 5, oo

o)), oo

180 , oo

190, oo

J60, oo

390, oo

410, oo

1 .200 , oo

2.100, oo

l. 200 , oo

910, oo

245, oo

120 , oo
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EQ I.J ¡ uo

Desecadores

Bal,anzas d igitales
Balanz, a analÍtica
Es t ufas

Agitadores y calentadores

Mul t ib ure tas

Destllador de agua

Mechero de Bunsen

Pe ac h úme tro
Microscopio

Autoclave vertical
Refractómetro de Abbe

Soporte de bura,tas

Barras magnáticas

Enc ubad oras

lJano lvtarla

Muf 1a

Electrodos Universales

Electrodos de referencia

Re fr ige rad ora

Congelador vertical
Cocina eIéctrica
Extractor de olores

UNIDTlDES COS TO,/UNID.AD

2

2

1

)

7

5

1

2

1

2

1

1

,

10

4

)

1

2

,

I
L

1

1

,s/, 37. 080 , oo

308. 000 , oo

4oo, ooo, oo

5?.2oo,oo

44. loo , oo

20.000, oo

47.100, oo

).2O0,oo

19ó.000, oo

49. 500, oo

J10. 000 , oo

200 . 000 , oo

5. J00 , oo

920 , oo

l9l. 000 , oo

J4.100 , oo

108. 000 , oo

15.850,oo

15. 850 , oo

70.000, oo

120. 000 , oo

J0.000, oo

20.000, oo
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La inversión en cuanto a reactivos y material de vidrio

están dados por Ia existencia mínima que puede haber en e1 1a-

boratorio. De ahÍ que Ia inversión en reactivos de1 laborato-

rio es de ?9.00J,oo sucres y en e1 material de vidrio es de

4?,?25, oo s ucres .

T,a inversión total en equipos es de l'864.120,oo sucres.

E} costo promedio de Los análisis es de aproximadamente

700 suores.

Debido a Ia falta de datos los siguientes precios de

loa anáIisis fueron obtenidos de otros laboratorios; en donde

4 60o , oo

J00, oo

e1 análisis de ¡cloruros cuesta

humedad

determinación de

grasa 1000, oo

Azúcares 1500, oo

pH 500, oo

Sedimentación 300, oo

\

L¡^!--\. I rui



La función de control de calidad en eI laboratorio cg

mienza con Ia investigación de 1a materia prima y sus fuen -

tes, e1 material de embalaje, del equipo de procesamiento 'de
las condiciones de operación y finalmente e1 chequeo de los

productos terminados.

'coutinuamente se desa

El- control de cafidad puede ser definido en el labora-

torio de Inedeca Nestlé S.A. como un sistema de programación

y coordinación de los esfuerzos de varios grupos dn una orgg

nización para mantener y mejorar Ia calidad en un nivel eco-

nómico.

EI laboratorio ejecuta los anáIisis necesarios para guia

Ia producción y chequear muestras de materia prina' semiela-

borados y productos terminados.

Este involucra La sanidad y calidad de 1os servLcios y

compara los resultados con 1as normas establecidas ' ya sean

estas nacional"es, extranjeras y de Ia misma empresa.

Se hacen comparaciones con 1os

con 1os productos de 1a competencia y

rrollan nuevos mátodos de controL.

do de

dades

estandars e s tablec i.dos,

Las prácticas profesionales dan 1a capacidad a1 egresg

adquirir más experiencia, conocimientos y responsabili

sobre e1 trabajo que desemPeña.

52-
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RECOIUENDAC lOI{ES

Se deben realizar todos los análisis de manera concieg

te a fin de que eI practicante adquiera mayor experiencia.

Tratar de ser 1o más exacto posible durante eI desamo

Ilo del análisis para que así los resultados obtenj.dos sean

c onf iable s .

l,as habilidades del practicante es muy importante en

el laboratorio durante el transcurso de 1a práctica, ya que

de é1 dependerá si sus superiores Ie den mayores responsabi-

lidades. de trabajo.

5)-
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MUESTRA§ I'IENSU^LEI

NUIIIERO DE MUESTRAS PRODUCTO DESTINC

I Sobres

7 Es tuches

I Es tuc he s

7 Frascos

x I tab.

x 48 tab,

Sopas , Cremas

Caldos

Caldos

Mostaza, Mayonesa

Labora to -
rio Reg io
nal .

4 Sobres

2estuchesxBtab,
1 Estuche x 48 tab.

2 Frascos

Sopas , Crenas

CaIdos

C aId os

Mostaza y Mayonesa

Anát is is
.Frsrco -
QuIml-co

2 S obre s

1 Estuche x 48

2 Estuches x 6

2 Frascos

Sopas, -Cremas

C ald os

C ald os

Mos taza , lilayonesa

Anális is
Bac terio-
1ógico.tab.

17 S obre s

t?Estuchesx6tab.
I Estuches x 48 tab.

1t Frascos

6 Frascos

Sopas, Cremas

Caldos

Caldos

Mayone s a

Mos taza

Conserva-
c ron



NO RI,iAS DE PRODUCTOS MAGGI

PRODUCTO Materia seca Materia grasa Nitrógeno total cLoruros Acidez

Caldo Rico

Caldo de Gallina

Oa1do de Carne

Base de sopa de es

trellitas y conch itas

Base de pollo

Crema de esparragos

Crema de hongos

Crema de po1Io

Crema de arve jas

May one s a

[t'lo s taza

e6/,

96

96

95

95

22.o!l .o/"

22. 0¿1 . 0

24. 0+1 . 0

r5.4t1 .0

10.2¿1 .o

10.0t1 .0

10. 5!t . 0

10 . 011 .0

9.5!1 .0

18.011 .0

t.)!o.2%
L,)!o.2
2.4+O.2

t.5!o.2
t ,5+O,2

3,4!o.2
2.9!0.2

3.?+o ,2

2,8+O.2

1 .0+0.2

5L.o!t,o'Á

51 . otl .0
48.7+1 .0

2). ,ü.t.o

41 .o+1 .o

14. 0t1 . 0

t 4. 5+1 .0

12.6tt,o

9.011 .0

1 .010.1

4.0t0.J

O,44+C,1'/,

2, JoX1 ,2

95

95

q<

84. ott .0

26.o! t.o



RES IJLTADOS OBTEI.IIDOS ENTRE TIU\RZO Y JilLI0,/1 08 5

PRODUC TO Anál- is is Marzo AbriI Mayo Junio Jul io

Caldo de Gal l ina
MS

Caldo Rico
MS

CL

Cafdo de Carne
lYrJ

U!

Sopa de po1lo
Con f ideos

lvlJ
MG
ct

2r.64
97,o8
44,83

| filateria Grasa
= $iate r ia S eca
= C loruros

2).o?
97,4?
44.27

.46

.3r
)<

.67

.98

)1

9?

22
9é,
47

2!,98
97 .Bo
50,65

44

2),?4
97 ,29
45,24

4,
96
Lé

96,42
5,14
18. 24

96
IQ

2t.
97.
49.

20.67
9? .66
r?.4)

22, 55
9 5.2)
17. 10

94.
4.

82
óo
9)

52
4?
))

B)
4)
44

4.? 3
9 5.eo
t6,7 6

lo,)?
96,36
10 ,91

25.46
9?.4
t8,2

3
¿I

9 5.2)

Sopa de polIo
Con arro z

Sopa de po11o
con 1e tras

Crema de Arve jas

4.
95,
17,

4.?

16.

5.04
97.46
L(.94

.05
.Q

96
<)

10.
95,
11.

IUG

MS
CL

MG
MS
CL

yo,
11. 6

5.ta
L7.lO

4.48

0
62
<1

1
I

MG
lrtJ

9.75
95.é4
L0.95

LI
o<
¿+4

MS
UL

(/")
(/,)
(/,)



RESUITADCS OBTENIDOS E MARZO Y JIILIO/T985

FRCDUCTO Aná1isis Marzo AbriL [layo Junio Jul io

Crema de po11o t1G

CL

Crema de esparragos MG
I\,IS

CL

Crep',a de cebolla
¡,ts

Sopa de es tre l- 1i -
tas

t\i)
CL

ll ,?B
97 .5?
r),eé

t2.L4
97 .22
L4.7)

t0 ,57
96.64
r5.r5
12.1+o
96.32
ú.5e

9.02
96, ?o
r5,06

Lt.)2
91.35
t 5,9r

rL ,57
9 5,49
tt+.)é

10.07
95.68
13.64

t

ItiG = I'iateria Grasa

MS = I{ateria Seca

CI = C 1or uros

(ft)

\i. )

(/")

p
m
r-
o
irlo
D

-l:-

\
:»;?'



NORI'US DE CHOCOINIES NESTIE

TRCDUCTO Humedad (l) , Materia *asa (%) Lactosa (7á) Sacarosa (7á)

Bombón S urtido

R icac ao

lfiIkibar arro z

Crunch

Tableta Milo

Tableta Maní

Milkibar Cere l-ac

Tableta familiar
TabLeta leche

F1atil1o Dominó

P1ati11o Croky

Polvo soluble lO/Lz

PoIvo solub),e lO/12

32!l .o

3.0-4. 0

)L,2)+L ,o

29. Bt1 .0

2?.3!r.o

T,)4!t,o
30. 44t1 . 0

29. 0!t . 0

11 .70t1 . o

l1 .?ott . o

29.5!1.0

10 - 12

Sed imentaci ón r

I .5 max .

4. o max.

2.0 max.

2.0 max.

2. O max .

2.0 max.

2. 0 max.

1 .5 max .

1 . 5 ma,\ .

1 .5 max .

2.0 max.

4.0 max,

pH 7.00

I .13

1 .6t0. 5

12.92

7 .56

10 .10

7,64

t3, 50

2.o5

9. 60

2:O5

8.90

2.0 mI

Lt?.)!t,0

6?.olz,o

36,27!t .o

4).95!L ,o

38. 5Br1 .0

18. 5811 .0

3? ,6!t.0
5¿r. 8211 . o

41. 6otr . o

J4 . 8,2+L ,0

40.ó1tt.0



TA }fID 1\ I!'iARZ Y JULIO

Aná]i-
-sis

I{ar zo Abril Mayo Junio Jul io
PRODUCTO

Bombón Surtido

Ricacao

Mi-1k ibar arroz

Crunc h

Tableta Mi 1o

Tableta Maní

H

I
S

H
G

L
¡

¡1

G

t
S

H
G

L
S

H
G
I
a

H

I
S

L.26
30.00
8.ro

t!5.46

t,?l
3.54
I .01

6).4)

r.6L
27.49
7.o)

4).95

1,52
26. 84
13,2?
)?,42

t ,50
15.08

8.79
41 .46

1 .50
27 .93
14,46
38.52

.)7
,t6

.A

/)

24
1<
48
5r

2

1.
62.

L .5)
).42
L ,50

é5.26

1 .34
3, ét
L,42

A < )')

54
94
0l
34

t.74
31 .08
Lt.74
42. 52

10n
28.30
12.03
)4, 82

L ,70
30.46
11 ' 

lI4
36.04

t,)5
29,74

7 .55
'lB. 61

t.
,o

o

)9,

I.
10.

a

40.

1 .18
2E .88

l?

)9

t,)4
)2.06Q.A

)? .3r

1

3c,
6

'li

,24
.24
.70
.r3

7.O2
)5.24

7 .94
38.7L

1.lr
34,7?

7 .L2
3? ,19



Sopa de

Sopa de

Sopa de

a1 huevo

Sopa de

Crema de

Crema de

Crema de

Crema de

Crema de

May one s a

4)

con arro z

con 1e tras

con conchitas

Sobres de

Sobres de BIBLIO'f ECA

po 11o

pollo

po11o

ou g.

6o e.

estrellitas
Sobres de

Sobres de

Sobres de

Sobres de

Sobres de

Sobres de

Sobres de

Frascos de

880 s,.

Frascos de

200 y 400

64 e.

64 e.

70 c.
67 e.

?o e.

7o e.

7o e.

220, 440 y

e s parrago s

hongos

ce bol1a

arve jas con toc ino

po11o

Mos taza

Chocolate Familiar
* Crunch

+ Chocolate con leche

t Milkibar amoz :r)

+ Milkibar con cere lac
* Maní Extra

R icac ao

Bombón S urtido
PIatillo Dominó

P1atilIo Leche

Maní Extra Nestlé ( faure ta)

Milo (Tab1eta)

Leche ( Table ta )
Polvo solubl-e LO/LZ

Cocoa

22o y 960 e

2o g.

2o e,

20 e,

2o g.

zo E.

200 y J00 g.

Funda de 250 e,

Funda de 250 C.

Funda de de ZJO g.

100 g.

100 g.

100 g.

Funda de 25,)5 kg.

Funda de 25,35 ke.

a.


