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RESUMIEN

il presente trabajo se refiere a las précticas profesig
nales realizadas durante seis meses, cumpliendo la funcion -
de ayudante de laboratorio en el departamento de Control de

Calidad,

Estas experiencias se cumplieron en dos empresas dedica
das a la elaboracion de alimentos balanceados para anima -
lese La primera etapa se llevo a cabo en MOLINOS CHAMPION =
S.A., empresa localizada en el ke 7e7 via a Daule. La segun
da etapa se concluyé en Nutril S.A. BALANCEADOS, fabrica ubi

cada en el kme 665 via a Daule.

En ambas empresas, mi funcion fue la de realizar andli-
sis rutinarios que se hacen tanto en la materia prima coumo -

en el producto elaborado.

- 0 3 3 ’ 3 3
Debido a la similitud de las tecnicas seguidas por am-
bos laboratorios e incluso en la marca de 1los equipos utili-
) / . , s
zados, se ha creido conveniente agruparlas dentro de un mis-

mo capitulos

- ,
A mas de la tecnologla desarrollada, se hace una breve

/ ~ . . .
descripcion del mercado, tamano y financiamiento del labora-
torio; incluyendo algunos anexos que facilitaran la compren-

sion del presente trabajo.




I HTRODUCCTIOHN

P G cmn G EUR e e A S A G G SU M SR S SIS D SES G G D SV

in nuestro pais la elaboracidh de alimentcs balancea-
dos es relativamente reciente, hace aproximadamente tres =
decadas, sin embargo su desarrollo se ha producido de una
manera acelerada. IEn la actualidad existen mas de 40 en=-
presas dedicadas a esta labor, lo que ha repercutido en =

una mejor calidad de los productose.

oL nacimienfo de este tipo de industria ha traido -
gran beneficio al pals. Pues no solo dd trabajoc al perso-
nal con que cuenta, sino queé¢ se relaciona directamente con
el sector agropecuario, pesquerq, e incluso industrial al

aprovechkar subproductos elaborados.

Ahora bien, un alimento balanceado es una mezcla de -

" diferentes ingredientes alimenticios de origen animal, ve-
- . { . .

getal, mineral y quilimicos calculados en determinadas pro =

porciones y tecnicamente procesadose.

Los productos empleados para la elaboracidn de alimen
tos se seleccionan en base a sus propiedades nutricionales
palatdbilidad, digestibilidad y otras caracteristicas que
permitan estimular el desarrollo acelerado y ciertas fun -

- . / .
ciones biologicase

In el procesamiento del alimento balanceado se inclu-
ye fuentes de proteinas vegetales, animales, cereales, sub
productos de cereales, mocrominerales (calcio, fdsforo, -
cloruro de sodio), minerales traza (zinc, manganeso, hie-

rro, cobre, cobalto, yodo, selenio), vitaminas liposolu -




bles, vitaminas del complejo B (tiamina riboflavina,_écido«

7y . . o . . .
folico, colina, etce.), antihongos, antioxidantes, pigmentas

‘dores y otros aditivos especiales.

Las funciones mas importantes del alimento balanceado-
son: mayor concentracidn de nutrientes (90% de materia se-
ca), equilibrio nutricional (esta dado en base a la rela -
cion con su edad 0 peso Vvivo), mejor digestibilidad y, ol
tros efectos adicionales e indirectos (la inclusion de vitg
minas y otros aditivos quimicos aceleran las funciones fi -

siologicas deseadas en el animal).

- BIBLIOTEC,4




DETALLE DE LA

TECNOLOGIA ~ DESARROLLADA




El inicio de uis précticas profesionales se llevaron a
cabo en el area du_controi de calidad de MOLINOS CHAMPIOHN
Se.A., Debido al previo conocimieﬁto que poseia sobre la menci
nada fabrica (adquirido durante las Practicas Industriales
II), se me asign5 realizayx anélisis de las materias primas

de los alimentos balanceados.

! 3 3 3 ' o~ . .
Los analisis que yo realice fucron determinaciones de:
proteilna, grasas, cenizasg, huwedad, tibras, sal, calclo y fo

- . . ., ! - . .
foro. La culminacion de dstas tareas dependian del criterio

de mi Superiore.

|
|

N

i . ¥ ! . 1.1 .
Asl, en alguunas ocagiones solo me dedicaba a la determl

. ! 4 ¢ ST 1 - e .“l‘,.‘. o
nacion de proteinas por el metodo Kjeldahl y al analisis de

sal por el metodo potenciometrico.

in circunstancias en que llegaba abundante malz a la fd

» . . J 4 - g 3 . .
brica; wi papel consistia en determinar la humedad del grang

y = moler las muestras que se iban a analizar. cra important

[e] L 1

T

L

encontrar ia humedad, porque al provcedor se le cancelaba el

valor del malz de acuerdo a este contenido.

3 ! 3 3 . .
Otras veces mi funcicn era la de hacer determinacioncs
4 . . ~ \ E 1o
de calcio y fosforoe C en su defecto ue encargaba del anali

sis de fibras y grasas.

3 .. ~ a3 - ! .
Casi al final de si estadlia ayude en la tecnica de pro-

i " i
telnas por espectrofotometrias

- U - . . ! ‘ ) -
j.0s analisis que realice con mas frecuencia fueron los

3

x { . . . . n . v 3 3
casionalmente hacla dcterminaciones de fibra, calcio y fosto-

‘ 1o o 3 o A e N o X - - 3 - o
de: protelna, humedad, sal y grasa cn su respectivo orden. O-




- | fae . .
ro. Debo aclarar que el analisis de cenizas $0lo se lo realizg

ba como un paso previo a la deteriinacion de calcio y fosford.

_ T v ;
Las tecnicas de proteina, humedad, sal y grasa se cuin +~

Ny i : . :
plian diariamente en casi todos los alimentos balanceados. -

©

(Ver anexo 7)e im cuanto a las materias primas, cada inicio d

. | s . .
mes se realizaban todas las determinaciones broximales y las -

! | .
de calcio y fosforo sobre cada una de aquellas.

. “ - b . )
na vez finalizado cada analisis, procedia a reportar los

U

resultados en un borrador que era controlado por la directora=
del laboratorio. iste borrador era difercuate para materia pri

ma y alimento balanceadoce.

4l de materia prima tenia un registro con el nouwbre del =
ingrediente, provecdor, fecha de ingreso y de analisis. i1 del
producto elaborado constaba con el nombre del alimento, fecha

0 ! ! K3 . i
de produccion y de analisis, y el turno en que fue procesado.

lis importante mencionar que este laboratorio recibe nmueg
' ) s L - . - .
tras standares desde los wstados Unidos que deben ser analizg

das para llevar un control de su trabajo.

La otra pavte de nis précticas profesionales, las conclui
en el laboratorio de NUTRIL S.A. BALANCEADOS. Debo indicar que
en este lugar, mi labor fue bastante reducida comparada con el
trabajo que cumpli anteriormente. #l ntmero de muestras y los
analisis que se hacian sobre cada una de ellas cran relativa -

mente pocose.

- . . i
Las pruebas que con mayor frecuencia se hacian, eran las

de proteinas, humedad, grasas, cenizas, fibras.y acidez en su




respectivo orden. Ocasionalmente los analisis de calcio y sal

Y raras veces las pruebas de gosipol libre y fdsforo.

Debido a que el personal encargado de estos menesteres no
! . ' ' ‘
requeria de mucha ayuda, por las razones arriba expuestas, sg
" 1
lo intervine directamente en las tecnicas de proteinas, gras
M g ‘ . . 4
Sas, acidez y fibrase. En el resto de los analisis solo pude ag

tuar parcialmente,

Dos de estas determinaciones eéran muy especificas, Asi; -
. [} 1
la prueba de acidez en. grasa solo se hacia sobre el germen y -

la de gosipol libre sobre la pasta de algoddn.

Ahora bien, a continuacion baso a describir el procedi -
miento de muestreo realizado en MOLINOS CHAMPION S.A., puesto

que tuve la oportunidad de observarlo.

Acto seguido, indico las pruebas generales que se deben -
hacer en un laboratorio de plensos compuestose. Finalmente hago
una descripci&n de los metodos de anélisis empleados en los 1lg
boratorios de MOLINOS CHAMPION S. A. y de NUTRIL S.A. BALANCEA-

DOS que pude realizarlos total o Parcialmentce




PROCEDIMIENTQ_DE_MUTFSTREQ

Las muestras son tomadas usando un tubo calador, provisg
to de un compartimiento para el sondeo de granos de 63" de -

longitud y 1 3/8" de diametros

La toma de muestra se realiza insertando el tubo verti-
calmente dentro del cargamento del carro en 5 diferentes lu=-
gares, 2 sondeos son combinados y se forma un solo compuesto

que va a constituir la muestra oficial,.

Para determinar la humedad es necesario tomar dos mues-
tras: la una a la entrada del carro a la planta y la otra en

la descarga para que sea una muestra representativae.

Cuando se trata de materias primas al granel (maiz prin
cipalmente) antes de pasar al silo generaluente pasan por el
secador, en este lugar se toman dos muestras: la una a la en

trada y la otra a la salida del secadore

{ . 7 : . .
As1 tambien se toman muestras de la materia prima a la=-

salida del silo para ir al proceso de produccion,

Zn lo que respecta a otras materias primas que vicnen -
en sacos (harina generalmente) se estiban en la bodega en sj

tios previamente asignados por el jefe de bodegae. [l mues =

treo se realiza en sacos tomados al azar con el tubo cala

dor, tratando de que sea una mucstra representativae

kn lo concerniente a la toma de muestras del procesa

miento del alimento balanceado, solo .se toma la muestra en =
2 3




" el producto terminado.

Se cuenta con un mezclador de 2 toneladas y se empaca =
en sacos de 40 kge, de tal manera que se dispone de 50 sacos

para la toma de muestrae
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LABORATORIQ_DE_PIENSOS_COMPUESTOS

BIBLIO

Pruebas requeridas para todos los Materiales,

- 4 - . o
Con excepcion de ciertos materiales tales como mezclas de Vi

taminas y minerales, todos los materiales deben ser analizas
|

dos fisica y quimicamente para determinar sus buenas condij

‘ .. ! i . . P ;
ciones y composicion quimica precisa. Por consiguiente es us
|

[4%)

sual llevar a cabo el analisis inmediato del alimento, est
4 . . R . . 4 4 ¥
analisis nos determina por ejemplo el uso de un alimento en

particular (si tiene excesiva fibra limita su uso, etce).

Pruebas adicionales| deben ser llevadas a cabo en cier .-
tos materiales que contehgan un alto porcentaje de cenizas ,
la determinacion de ceni%as insolubles en acido es una buena
guia para conocer la can%idad de arena. También es necesario

. . 7 - | . /. .
la determinacion del contenido de acidos grasos libres en

las grasas y aceite, ya que podria afectar la palatdbilidad:

(rancidez).

Pruebas para la Calidad de la Proteinae.

’ - '- -
Fn la formulacion de raciones e€s necesario considerar 1los n;
. [ ) ) & 7 & s
veles de aminoacidos esenciales asl como tambien el nivel de
/
proteinase. ‘
|

. a L . st . /.
Detido a gue la determinacion de aminoacidos es un pros

ceso largo y complejo, y puesto que las materias primas en s

. -l - o - S
la alimentacion de los animales no varia muy ampliamente, se

6]

trabaja con tablas que dan las composiciones de aesae y Otro

- - - ’
nutrientes en la formulaclone

| - I . 0
Pero existe una vital excepcion que es la lisgina, pucs

O

. . / 5 ] T e
to que puede ocurrir dallos en la protelna durante el proces
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o el almacenaje y dar lugar a una cantidad alta de lisina no
3 . P ‘ . - I - - - .

disponible. Por ello la determinacion de lisina "disponible"

debe ser llevada regularmente en alimentos concentrados pro-

teicos,.

Sustancigs TéxiCas,
Algunas materias primas del balanceado contienen sustancias-
toxicas endégenas las cuaies pueden causar en bajas concen -
traciones efectos adversos en la conversion del alimento, pa
latibilidad Y aceptacién; y a altas concentraciones puede O=
casionar la nmuerte de losﬁanimales. Estas tdxinas enddgenas—
incluyen al gosipol en la!semilla de algoddn y glucésidos -
cianégenos (liberan écido;cianhidrico) en la linasa y yuca .
Muchas de estas toxinas pqeden sér eliminadas durante el pro
cesamiento (extraccidﬁ dei aceite para obtener torta de algo
don o linasa, o secado de la yuca)e
i

La semilla de soya no tratada eficientemente contiene -
el inhibidor de la tripsina que causa un efecto adverso a la
conversion del alimento. Ls necesario la determinacidn de =
"actividad ureasa' para conocer si el tratamiento termico y

la inactivaciéﬁ del inhibidor han sido bien llevadose.

La aflatoxina, producida por el moho Aspergillus I'law =

wers necesita ser considerado. La aflatoxina se encuentra -

. i /
particularmente en la torta de mani, torta de palma, torta
de coco y el mafz que no han sido debidamente secados des =
pués de la cosecha. Deberia determinarse la evidencia o no ~

de aflatoxinas en estos alimentos.

i 5 . 4 . -
Determinacion de Sale

_ ’ ’ 5
Lste método es uno de los mas comunes y mas practicos para
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la evaluaciéh del mezcdado, ya que la sal es un ingrediente-
que esta presente en la mayoria de los alimentos balanceados
para animales y en cantidades de alrededor del 0.5%. Los ana
lisis recomendébles son los descritos en la AOAC, método de

titulacion y método potenciometricos

Minerales y Melaza,.

Los mincrales presentes en las mezclas vitaminico-mineral si
son suministrados por una casa de confianza, no deberian ser
chequeadose. Otras fuentes de minerales como la harina de hug
sos, harina de carne y huesos, conchilla, caliza molida, fos
fato, que son necesarics para las raciones de los animales ;
deberian ser analizados en cuanto a su contenido de calcio y

de fésforo.

In lo que respecta a la melaza es necesario la deterwmi=-
nacion del contenido total de azucar (no menos del 46% de a-
zicar total como azlcar invertida). Las melazas contienen al
tas cantidades de potasio, y este requiere ser chequeado de

vez en cuando.

Vitaminas,
“ ! . . 3 D)
Las premezclas vitaminicas si proceden de una casa de presti
03 ’ - - - ,
gio, no_es necesario que se chequee la composicion de estase.
Los residuos de molineria como el salvado de trigo y harina
de hojas constituyen las fuentes naturales de vitaminas, adge
{ - .
mas esta Ultima actua como fuente de materia colorante para-

~los huevos y piel de los polios.

‘fis importante chequear el conteu.do de carotenos cen las

harinas de hojas, ya que su calidad pucde ser muy variable.




(METODO $E LA 1LSTUFA)

FUNDAMENTO 5

QUTPOS ¥ MATIRIALES:

Humedad es la pérdida de peso que sufre la muestr
al someterla a temperatura de 130°C por un tiempg

determinado, hasta peso constante.

PROCHDT MT #N

1o~ Balanza analitica
2+~ listufa

Se- Desecadori

Le- Molino

. s : . .
De= Material: capsula de aluminio, pinzae

TO:

CALCULOS:

InJ EMPT,O ¢

MUESTRA:

Pesar de 2=5 g. de muestra (previamente molida).
Transferir a Jépsula de aluminio con tapa (previa
mente secada y pesada)e. Llevar a estufa a 130°C
por 2 horas (destapada). Tapar capsula y llevar a
desecador por 30 minutose. Pesar en balanza analit
cae
|
Ui = (CuuestratPeaps) = (Puuestra deshid+Pcaps)
‘ Pelii,

Alimento para reproductora pesadaes

- Pr stra+P 4 - (PPr shis+pPcd .
U = (Pruestra+Pcap) (Pre deshis+Pcdp) x 100

p.lﬂ.

2

a

o]

I

100




MU LSTRA

14

%I = 10488%

- ‘ / . . .
Alimento para camaron iniciador.

2

%H

10.27%

.
%H

i
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DTERMINACION_DF SUMEDAD

(N CRAINOS)

UM DAMITTTO ¢

¥l contenido de humedad es mostrado en términos de
una escala, la que por medio de una carta de cali-
bracion es correlacionada con el contenido de humg
dad de una sustancia de anélisis)asi tambien detex

i ; / /.
minada por métodos analiticos standards.

EOQUIPOS Y MAPIRIALANO:

¥edidor de humedad, modelo MOTOMCO 919

. A
Balanza de torsiolie

PROCEDIMIINTO Do OPL ?A\JIO

a) CALIRPACIOJ:

1.- Cologue la celda de analisis (B) en el medi
dors.

2.~ Suba el interruptor (E£) a posicién ON e

Se= Gire el boton de.Funcién (D) a CAL (posi| =
cion de calibracidn)e.

Le= Gire el,botén (1) hasta que la lectura (G)
de 53, indicada por una flecha roja (1 153
solo es valedero para el ejemplo pero puede
ser 33,63 0 73 segun la carta de calibra| =
cion)e

S5e= Gire el boton (C) hasta que la aguja ()| -

. . 4 4 Y .
llegue a la posicion mas baja de la escalae

b) DiITHRMINACTON Dy HUMIDAD:

. i ’ ./ . ~ A
5e= Gire el boton de Tuncion (D) a OP (posicion




o=

8e

Yo

1]0-

120"

de operacién).
Pese en una balanza de torsion la cantidas in=-
dicada en la carta de calibracion y colcgque la
muestra pesada en el mecanismo de descarga (4)
Introduzca el termdmetro sin que esté en con -
tacto con e; metal de la celdae

Anote'la temperatura cuando se haya estabilizg
doe
Saque el tefmémetro, acople la celda de descar
ga con la muestra encima de la celda de anali-
sis, empuje el boton de descargae

Retire la celda de descarga e invierta y esta-
ra listo para la préxima muestrae

Gire el boton (II) y observe la flecha (F) has-
ta que otra‘vez esté en la posicién mas baja-

\

de la escal?.
Note que 1a§lectura (G) esta directamente so-
bre la linea de la escalae
Coupare esta lectura dada en el aparato con la
carta de calibracion y lea el % de la humedad,
haciendo la correccidn por temperatura para o

tener la humedad correcta. (ver anexos 2 y 3)e




FUNDAMINTO ¢
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(METODO KJELDAHL)

REACTTIVOS:

EQUIPOS Y MATERTALES:

Se basa en la conversion del N-organico en N=-inon
nico. 1 sulfato de amonio formado durante la dig

. ! ' : 3
tion, se diluye y se vuelve alcalino al agregarle

! | . - : .
hidroxido de sodio. El amoniaco que queda en liber-

tad se destila y es recibido en una cantidad cono
3 / 4 - 3 .
da de solucion de acido sulfurico y se determina

por titulacion.

a) HESOL+ concjntrado y Oe1N aproxe. (Ver anexo 1).
b) NaOH al 4544% y Oe1N aproxe (Ver anexo 1)
c) Sulfato de sodio + Sulfato de Cobre.

d) Indicador rojo de metiloe.

Balanzae.
Aparato de digestion Kjeldahls
Agitador magnético.

Material: balon Kjeldahl, buretas, fiolas.

Tn un balon de 600-800 ml. colocar O+5-1g. de mue
tra (previamente molida). Anadir sulfato de sodio
10-18g+ y sulfato de cobre 1ge. Agregar 25 ml. de
HZSOLP conce Digerir por espacio de 1-2 horas aprag
(coloracién verde clarai. Dejar enfriare. Agregar
lentamente 250 mle. de aguae Anadir 3 perlas de V

drioe ¥ 70-80 mle. de soda Kjeldahl (laCii al L4De4

5.

es

ci

Se=

Xe

i-




CALCULOS:

5T aMPLO :

MULESTRA:

MULSTRA:

Destilar por 7 hora (recoger como minimo 150 ml. de
destilado)e Recibir el destilado en una fiola que =
contiene HyS0, 11/10 (el vol. de acido depende del a
limento o m.p. analizada). Ahadir 4 gotas de indicag

dor rojo de metiloe. Titular con KaOH N/1C,

, . .
Balanceado para camaron finalizadore

%Prote
BProte = 2%465%
Pasta de Soyae

“Prote

%Prot ¢ = 549 . 5‘3%

{
%5 Protelnas =

1

1
\
(%9 HaSCy x M) = (cc MNaQH

p.lﬂ.

% N) .
X 6075

Medir con precision el Hy80, N/10.
Afiadir la soda Kjeldahl en el instante que se va
a instalar en el destilador.

Asegurarse qu% la punta del refrigerante penetre-

L. e -
en la alsolucﬂon acida del erlenmeyer.

(30 x 04102) = (3,4 % 0,105)
1

X 8075

i}

"

(£1s% x 06102) =~ (Ue2 x 0,105)
! .

X 8‘?5
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|
DETERMINACION DE PROTEINAS

\
S e R 2 A

(POR ESPECTROFOTOMETRIA)

REACTIVOS:

L metodo consiste en la digestién de la muestra
con solucion de pérydrol y acido sulfurico. Disol
ver con polivinil alcohol y agregar reactivo de

Nessler necesario para leer el % de transmitancia

14
en el espectrofotometro,

a) Sol. HZOZ/Hasoq (2;1)e= Se toma 33 cc de “2304
concentrado y se agrega lentamente a 66 cc de

b) Sole blancoe= 6 0 9 ml. de HEOZ/SOHH2 se lierve=-

] g s / o
hasta linea de reflujo, se enfria y enrazar a

100 mle cOn s0le PeVeA. (Polivinil alcohol).

¢) Sole 0.1 g/L de P.V.A.- Se toma una alicuota de-

[

y diluir a 100 ml. con agua destiladas

. . " . & % ’
d) Reactivo de Nesslere.- Si tiene color cafe oscuro

debe descartarsee.

) Ampoilas de solucidn Standaré.- (Iitrogeno de A-

monio).

BQUIPOS ¥ MATERTAL IO

Balanza analiticae.
Aparato de digestion HACH.
Espectrofotdmetro DR/2 HACH.

. . ’ | .
Pipeta wicrometricae.

. ’ ) 4 . 5 ¢ -
Material: balon volumetrico, piseta, cilindros gra-

./ 5 . »
5 cc de una solucion 20 g/ de polivinil alcohol




PROC DI MT INTO ¢

duadoss.

Pesar O.25g de muestra en balanza analitica. Trang
ferir z balon volumétrico de 100 ml. Instalar en -
el digestor IACH. Ahadir 6 ml. [,0,/H,S0, (2:1) si
272" 27,
!
es proteina menor al 40%, 0, 9 ml. “202/”2504 -

(2:1) si es proteina mayor al 40%. Digerir hasta

1

solucion clarae. Dejar enfriar. Enrasar a 100 ml.

con H20 destilada (tapar y agitar). Pipetear O.4

. / N .
mle si es proteina menor al 405, o, pipetear O.c

ml. si es proteina mayor al 40%. Transferir a ci=-
lindro graduado de 25 mle con tapaes Agregar sole =
0.1 g/L de P.V(A. hasta enrasar a 25 ml. Tapar, a-
gitar y efectuar la lectura. (en el espectrofotémg

tro).

DIGSTION DEL BLANCO:
Digerir & ml. Haoa/}{asobr (2:1) si es proteina menor
al 4O%, o digerir 9 ule Hy0,/Hp80, (2:1) =i es prg
tefna mayor al QO%. Dejar enfriare. lnrasar a 100 ml
con sole. O.l g/ﬁ de P.V.A. (tapar y agitar).
PRIEPARACION D STANDARHS:E

Marcar 5 cilindros de 25 ml. del 1 al 5 y ahada o=+
tro para el blanco marcado con el O. Pipetear de la

lera ampolla standardO.1, 0«2 y Oo5 mle. de Nilg (M)

y; de la segunda ampolla O3 y_0.4 mle. de NHB(N). -

Transferir Oe1 mle al cilindro /# A,ee«0.5 al cilin-

dro # 5. Agregar O.4 ml. del blanco digerido a tos

< 4 /
dos los cilindros, o O.2 mle. de blanco segun mues s

tra a analizarce. Ahadir sols Oe1 g/L de P.V.A. ha

1Y
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ta enrasar a 25 ml. Tapar y agitar por varias veces

Lectura. (en el espectrofotometro).

CALIPILCTION V LULCTURA:

Te= Fijar el WAVLILNGTH DIAL en 460 mn e inserte [la
escala de % de Transmitancia (%T) en el medi| -
dore

2+~ Vierta aproxe. 50 ml. de sole Os1 g/L de P.V.A.
en el embudo del [HACH.

Ye= Cuando el embudo ha drenado retenga el LIGHT | -

=
[}

SWITH en la posicién 4RO CHECK y ajuste el Z
RO ADJUST para una lectura dc¢ 0% T,
Le= Retorne LI@HT SWITH a la posicion Ol y ajuste|-
el LIGHT CQNTROL para una lectura de 100% T
S5e= Al primer Lilindro anada 1 mle del reactivo de
Nesslers
6.- Tape cuidaﬁosamente el cilindro, invierta y -
vuelva a pbsiciéh original.
7= Inmediatamente vierta el contenido del cilindro
en el embudo del HACﬁ. Aguarde a que- el embudp-
drene y lea el % T cuando la pluma se estabili-
ce. Registre este yalor en el numero del cilin-
droe.
8e= Lave el embudo con aproxe 50 mle de s0le Qel |=

g/l de P.V.A. y aguarde que drenee Si es neces

Io

rio reajuste el LIGHT CONTROL para una lectura-
de ]OO% Te
9+~ Repita los pasos del 5 al 8 hasta que todos los

cilindros han sido mecidose

CALCULQOS:

- i r'd 4 .
Il % de Proteina Cruda de una muestra se determina-
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~a partir de la tabla de standarizacion hecha previa

/
mente asi:

CILIMNDEO # % PROTETMA CRUDA % TRAMSMITANCIA
0 0.0 9943
1 | 1040 7145
2 2040 1645
3 3040 3043
b 4040 1946
5 50,0 1247

Tuego se graficamestos datos en un papel semiloga |-
ritmico, narcando en el eje vertical ¢l % Transmi |-
tancia (%T) y el eje horizontal el % Pfoteina Cruda
(%PC) e Trace una 1inea recta que pase por la mayor
cantidad de puntos. Dete. el % de T, de su muestra
trace una lineé recta que intersecte la linea de ¢a

. . ¢ | y
libracion y ob$erve a que % de P.Co le corresponde.

(ver Anexo 4)e

- Cada 15 dias realizar standares para obtener 1{-
nea de calibracions

' - Todos los dias hacer un blanco y un standard.

- 1 % de T debe ser cercano al obtenido anterior

o - 3 , 0 e | A
mente (1.5 de variacion es aceptavle;,

21 blanco c¢an todas las nuestras es necesario pa

determinar si P.V.A. y Nessler permanecen en bue

estadoe
No debe quedar ni una gota dentro del lip (punt:
de la pipeta wicrometrica descartable).
Agregar el reactivo de Nessler sélo en el instal

te de la lecturae.

,.
1
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- Para realizar la digestién agregar 3 mle de H2
SOqH2 (2:1) luego del primer reflujo anadir la

cantidad restante.

O




FUNDAMENTO ¢

(GRASA BRUTA)
(METODO DIt ZXTRACCION D& SOXLET)

REACTIVOS:

£l extracto etéreo se reficre al conjunto de sus-
tancias grasas extraldas con eter et{lico. Incluye
ademas de los dsteres de los acidos grasos como el
glicerol, a los fosfolipidos, lecitina, esteroles,

7 . s
ceras y acidos grasos libres.

EQUIPOS ¥V MATERTIATES:

Eter dietilico Peiio

Hexano destilado.

PROC

SR
/i

fxtractor de grasa (LABCCNCO).

Balanza analitica.

nstufae

Materiales: capucnéh de celulosa, vaso de exXtracci

de grasae.

DIMIENTO:

Pesar 1-2g. de muestra (previamente molida). Coloce

la muestra en un papel filtro y envolver. Introduci

’ . L
al capuchon de celulosa e instalar en el extractor
. ./ p .
Pesar un vaso de extraccion de grasa liupio y seco
- . , "
Anadir 4O cc. de eter o hexano, Instalar el vaso
el extractor. Extraer la grasa por espacio de 2=4

’ - -
ras, segun la cantidad de muestra empleada. Recupe

rar el solvente y el residuo que queda con la grap

evaporarlo. Desecar el residuo graso en la estufa

on

en

ho

®




CALCULOS:

NOTA:

[ BMPLO

MULESTRA:

25

130°C por 10 minutos aproxe. Enfriar en el desecads

Pesar el vaso en una balanza analitica.

(peso de vaso + grasa)=(P de vaso vacio).

} Peiile

%Grasa =

./
Por cada gramo de muestra usada se da 2 horas de ex

./
traccione

Ralanceado para reproductora pesadae.

%Grasa = (20.9243) = (70.8512) 2 100

2g

o Grasa = 3%¢65%

|
Alimento para Pollito iniciador.
|

4 Grasa < (62:2697) = (65.6778)

x 100

28

Grasa = Le39%

S
N

x 100
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DETWRMINACION DI FIBRA CRUDA

FUNDAMYHTO

(DIGuSTOR DI FIBRA)

J s & . - " .

Los analisis corrientes de los piensos en cuanto a
. /. B . . 9
carbohidratos solo distingue dos grupos: fibra cru-
da v extracto no nitrogenado (iNN). La fibra cruda-
: I : ,
constituye un indice de las sustancias presentes en

3 . . , I
los alimentos y su determinacion es un calculo a~
: o . / . . .
proximado de la fraccion digerible, y se supone que

representa fundamentalmente los componentes celula-

res, y es el residuo sobrante después de la diges -

REACTTVOS

APARATOS ¥

o X . /. 5 _— e
tion con soluciones acidas y alcalinas debiles que

. . B / - 4 - . ’
eliminan las proteinas, los azucares y el alwidon.

~ Solucion de acido sulfurico al 1.25%. (Ver anexo
1)e

- Solucion de hi@réxido de sodio al 1.25%. (Ver a-
nexo 1)

- Asbesto preparédo (lavado con acido y calentado-

a 600°C por 16 horas)e.

MATERTAL 65

le~ Ixtractor de fibra cruda (Modelo Labconco).

2+~ Desecador.

%e= Mufla.

Le= Bélanza de precisidh.

5= Materiales: beaker de digestion de 600 ml. emby

do (california buckner), crisol de gooche

PROCEDIMIFNTO




Pesar 2g. de muestra, extraer humedad Yy grasa. Llg
Ve a un beaker de 600 ml. sin el papel filtro usa-
do para grasa. Anadir 200 ml. de IEQO[‘L (1e25%) e =
Instalar 1nmed1atamente el beaker en el digestor =
de fibrae. Gradu@ el calor a 5 (despues que comien-
za a hervir redrcir a 2)e Dejar hervir la solucign
por 30 minutos Ktomados desde el comienzo de eby -
llicién). Retir%r y filtrar el contenido del beg -
ker a traves de‘un embudo con capa de asbesto. ln-
Juague el beaker con 50 ml. de agua destilada ca -
liente y pasar a traves del embudo (repita el lavg
do 3 veces). Tiltre por succion bara secar el‘res;
duos Remueva el residuo del embudo y coldquelo nue
vamente en el beaker de 600 ml, Agregue 200 nml. de
NaOl al 1+25%e Repetir el procedimiento de ebulli-
cion « Tiltrar el contenido del beaker a través -
del embudo con asbesto,. knjuague el beaker con 3 -
porcioneé de 50 ml. de agua caliente, Pasar el ree
siduo del embudo y del beaker a un crisol de gooch
que contenga una capa de asbesto. filtrar por suc-

/ —
cione Llevar a la estufa por 2 horas a 120°Ce Dese

car, pesar y anotar el peso (A). Colocar en una iy
fla por 1 hora a 600”cC, desecar, pesar y anotar el

peso (1)

CALCUT.0S:

Doo - | <) r
% FIBRA CRUDA = (£€80 A = Peso B) _ .4
Pesc de mucstra

- - 3 , -
Durante la cbullicion es preciso rotar el beaker de
; 7/
vVez en cuando para remover la uestra que podria -

adherirse a las paredes.
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MUESI'RA:
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Alimento para

% Tibra

% Tibra

Aveng

% ¥ibra

% Tibra

ruda

Cruda

Cruda

Cruda

Cruda

pollita iniciadora sierra,

2eso - Peso B ..
= £880 A €20 B+ 100
Pe de nuestra

]890779 - ]709899 X

- 100
2

= Le4%

_ 18s23%11 =~ 18,058% % 100
2

= 8.64%
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DET JRMILACTEON DE CHIIZAS

J10
" ey S - v - - -

(METODO DE INCINERACION)

SQUIPOS ¥V MATERTAL RS

: . .
La determinacion global de los elementos minerales
. | ; ’ N
contenidos en un alimento se efectua gucmando la =
’ ~
materia organica y pesando el residuo, al que se -

/ : ooz
le da el nombre de cenizas. il analisis de las ce=-

U

lzas da los porcentajes de los elementos minera -

ju]

" 5 ./ .
les presentes pero no el estado de combinacion de

un mineral dado, en un piensc.

PROCHDIMT i

Mufla equipada con ﬁn pirémetro y un reostato, ca
paz de mantener 600°C de temperaturae
Balanza.

Desecador.

Materiales: crisol de porcelana, pinza.

TO:

CALCULOS:

HOTA:

Pesar 2g. de muestra (previamente molida)e. Trans -
fiera a un crisol de porcelana pbreviaumente pesados.
Coloque en lavmufla a 600°C. Mantenga a esta teupe
ratura 2 horas. Apagar la mufla y dejar que la tem
peratura inferior descienda. Transferir directamen
te a un desecador'(l/Z-l‘hora aprox.). Pesar usan-

7
do balanza de¢ precisione

. . e THnal -~ Peso del Criscl
% Cenilzas = Les = = % 100

Peliie




HOTA:

. 5 - . !
- Las cenizas deben tener un color blanco grisaceo

- La teaperatura de la mufla se cleva lentamente
- g . / .
sin que se formen llamas. l.a combustidn muy vio-
) .
lenta puede producir perdida de sustancias o ce=

nizase.




GGRMINACION DI ACTIDE iz

-—----— ———_--

(E Cv'Hl'}AL"S Y HARITA)

FUMDAMBNTO

La acidez determina el estado de conservacion de un
producto. Un proceso de descomposicidh por hidf&li-
8is altera casi siempre la composicion hidrogenién;
ca del producto. La acidez valorable total se deter
mina casi siempre con OlilNa usando fenolftaleina co-

mo indicadore.

RUACTIVOS:

Alcohol neutro.
Indicador de fenolftaleina al 1%

Hidroxido de sédio aproxe Oel N,

EQUIPOS Y MATLRIAL LS :

Agitador mecanicoe
Balanza.

Materiales: matraz de 250 mle. de boca esmerilada, -
fiola de 50 ml., pipetas volumétricas de 10,20 y 25

ule, cilindro graduado, burcta.

PROCEDIMIINTO

Pesar 10 ge de muestra en un papele. Colocar en mam
traz de 250 mle con tapa. Agregar 50 mle. de alcohol

neutro y agitar por 1 hora. Dejar en reposo por 2k

/ 5 .
horas. Tomar una alicuota del liquido sobrenadante

(10-20 0 25 ml.) y llevar a una fiola de 50 ml. A7,

LMY

T

dir 2-3 gotas de fenolftaleina y titular frente a -

; ” .7
NaOH aproxe Oe.1 lNe hasta coloracion rosada que per-

sista 50 c2gundoss.




CALCUL.OS:

[
‘ 4 . ml Nadll x N o .
% acidez en ace. oleico = a0l x N x megq x dilucion 1

pem. x alicuota
Donde:
M = NMormalidad del MNaOH

meq = meq del acido olcica (0.28245)

EJ EMPTLO 8

MULSTRA: Germene

% neides o ace oleico = 2eblml x 010605 ¥ 04282L5 x 50ml
10.,078g x 20ml,

1.96%

X / 0.
% acidez en ace oleico

! 4
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 FUNDAMTO ; |

- i I - .
Igual que en pagina anterior.

REACTIVOS:

Hexano destilado.
Alcohol neutrode.
Fenolftaleina.

¥

/
Ilidroxido de Sodio aproxe Cel1 Ile

EQUIPOS Y MATLRTALLS:

Extractor de érasa.
Agitador mecénico,
Calentadore.

Eomba de vacio.
Balanzae
Materiales: fiola, papecl filtro, vaso de extraccion

de grasa, cmbudo, buretae

ROCHEDIMT fMTO

Colocar en una fiola una cantidad de muestra. Agre-
gar hexano y agitar por 15 minutos. Dejar en reposo
hasta separacién de capase Iiltrar el sobrenadante=
Yy recogerlo en un vaso de extraccién de grasa pre =
viamente pesada. Recuperar el hexano y obtener gra=
sa en el extractor. Pesar el vaso con grasa y deter
minar ¢l peso de la grasa (peso de muestra para el
célculo). Agrezar 50 ml. de alcohol neutro y calgn=-
tar hasta disolver la grasa. Anadir 3 gotas de fe¢ -

nolftalei .a y valorar ern caliente, frentc a Hadii | -




N
_L~

aproxe Col M

) BiBL| .
CAT.CUT.OS: OTECa

|
’ : ! 5 pl NaOH ¥ U ¥ meg .
% acidez en ace olelco = ? & = L2 %100

Po. de muestra
Donde:
M = Normalidad |del Nall

\
‘
]

aseq = meq del dc. oleico (0.28245)

BJ MO |

MULSTRA : Gerimelie

) / . 0l 3% 0610605 02821
acidez en ace oleico = -paiil 0605 L2022 o 400

¢/
% =
1095880
. / . | =7
% acidez en ace 0leico = 2.05%
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- B = ame = o — - - - —— -

(METODO DE LA| AeOoeCoSa)

RIUACTIVOS:

A A T
.A d El:i’:I ,?‘,\xJ.J 45D o

BEQUIPOS ¥ I

wl elevado porc%ntaje de gosipol libre en la torta

de semilla de aigoddn, usaaa para alimentacion ani
|

ral, resulta téﬁica. Para su determinacidn reali -

zar extraccidn con disolveuntes especificos (aceto=-

na acuosa y alcohol isopropilico acuoso)e. Colorear

= .7 . ; /
la solucion y leer en el fotocolorimetroe.

Acetonae.

Alcohol isopropilico.

Acetona acuosa (70 cce + 30 cce 1500

Alcohol isopropilico acuoso (80 cce + 20 cco H20>'
Sol. de thiourea (10 go llevar a 100 mle. con n20>.
Acido Clorhidrico 1.2 He (1046 1l. CLH conc. 1lle -
var a 100 cc. con HZO).

Anilina destiladae.

PRCCHDIMI WMNTC 2

Fotocolorimetro Digispec (lielena Labs)
Calentadore.

Agitador mecénico.

Bomba de Vacioe

Materiales: fiola gosipol de 250 mie., filtro, embu-

do, pipetas, matraz aforado de 2% nule.

Colocar 1 ge de mucstra (0.25ge cncaso de pasta dd

’ . . - -
algodon) en fiola gosipol cde 250 mles con 50 cc. de




LECTURA:

CALCULOS:

acetona acuosa, Agitar por 1 hora. Lucgo filtrar |y

desechar los primeros 5 ml.

Solgc;én A: Pipetear 2 cce del filtrado y pasar a

matraz aforado de 25 cce Agregar 2 gotas de Thiou
rea y 1 gota de ClH 1.2 No Llevar a volumen con sp

B . o
lucion acucsa de alcohol isopropilico.

Solucién B: Pipetear 2 cce del filtrado y 1llevar a

matraz aforado de 25 cce Agregar 2 gotas de Thious

rea 1 gota de ClH 142 I'e ¥y 2 mle de anilina destilg

dae.

] L . . L .
Solucion C: Pipetear 2 mle de soclucion acuosa de a=

a

cetona. Agregar 2 gotas de Thiourea y 2 ule. de ani=-

lina destiladae

Calentar las ‘soluciones B y C en bano maria a 70°(C-

por 30 minutose.

/ - .
Agregar 10 mle. de solucion acuosa del alcohol iso
propilico. imfriar a temperatura ambiente y enrasa

a 25 mle

A) Determine la absorbancia de la solucion A a L4k
nn (Factor 32) usaado como blanco la solucion a
cuosa de alcohol isoprop{lico.

C) Medir absorbancia de la solucion C usando como
blanco la solucion acuosa de alcohol isopropili
COe

R) Determinar absorbancia de la solucion T usando

. B ./
como bianco la solucion Ce.

Absorbancia correcta = Abse 5 - Abse. A
52k G
Vox V

% Gosipol

0



Donde:
G = mge de gosipol en los alimentos.

W peso de la muestrae

i

Alicuota dei filtrado (en este caso 2 ula.)

ot
]

NOTA:

- B I
- Si en solucion C se sobrepasa de 0.022 la absor=-

bancia o el 99% de transmitancia, repetir la =
prueba con nueva anilinae.

- Il valor G se encuentra observando la curva de =
calibracién de gosipol, teniendo coumo referencia
el punto correspondiente a la absorbancia correg

ta. (Ver anexo 5)e.
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(METODO PQTENCIOMETRICO)

FUMDAMIENTO

o ’ - . =
Lste metodo consiste en disolver la muestra con so

lucion de acido nitrico y valorarla frente a nitra

to de plata, hasta el punto indicado en el pHmetro

por un standard previamente realizado.

REACTIVOS:

a) Nitrato de Plata Standard.
3 al 1%
c) Sols ClNa al 1%.

b) Sols de HNO

KQUIPOS ¥ MATERTIALES:

plimetro.
Flectrodo de clpruro de platae.
Electrodo de viﬁrio.

Agitador magnétﬁco.

0 - . l 3
Materiales: bureta, cilindro, piseta, barra magnet;

| g

ca, beaker,

PROCEDIMI INTO

Pese 1ge de muestra y lleve a beaker de 250 mle A+

gregar 100 ml. de UI\EO3 al 1%. Mezcle con agitador -

’ / .
magnetico hasta disolucion de muestrae. Introduzca -

el electrodo de vidrio y el de cloruro de plata en

- . / - -
la solucion. Valore la umuestra con EOBAg agitando -
Vigorosamente hasta lectura iijada por standariza -+

4
ClOhe

STAITDARTZACTON &




STANDARTZACTOIT:

CALCUT.CS:

MUESTRA:

MULSTRA:

1 mle de Cllia al 1% llevar a beaker de 250 ul, de |=
capacidade
Afiada 100 ml. Qe MOz al 1%e Titular con 10 ml. de
AgNO- standard:.% Anotar la lectura indicada en el |-

pllmetro (Titular muestra a este punto).

- . . ! ~ W/
mle. titulacion x Ol = % sal
o)

N
il e t;tulgc1on§: sal
10

-~ Cuando €l electrodo de cloruro de¢ plata pierde |-
brillo realizar un revestimiento electronico usan
do otro electrodo de plata o una cuchara de plata
uniendo sus terminales respectivos a una pila y |-
como medio una solucién de cloruro de bario.

- Valorar gcta a gotae

Balanceado para pollo de engorde.

510

/
mle de titulacion

10

1dp}
L
i
C
.
U
T

ot

o Sal =  1ieD % Sal = 16455
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N/

RMINACION Dit SAl

(PO VALORACION)

FURDAMENTO :

ste método cons@ste en disolver la muestra con a-
gua caliente, to%ar una alicuota del 1iquido sobre=
nadante neutrali?ado y titular frente a una solu =
cidh de nitrato de plata standarizado, usando cromg

to de potasio como sustancia indicadorae

T (T .
RACTTIVOS:

7 . R .
Disolucion indicadora de dicromato de potasioce
Agua destilada calientce.

lNitrato de plata (aproze 0.C2 1) standart.

SQUIPOS ¥ MATIRTALISS

/
Agitador mecanicoe.
Calentador.
Materiales: piseta, bureta, fioia con boca esuerila

I 3
da, pipeta volumetricae

PROCHDIMT FHINO 2

Pesar 3g. de muestra. Agregar 100 cc. de HEO desti-
lada caliente y agitar por 15 minutos. Tomar pll (si
no e€s neutro adilcione unas gotas de NaCl hasta pﬁ7)
Agitar y dejar en reposos Tomar 25 cce del sobrena-
dante y anadir Y gotas de Dicrocuato potésico. Valo-
rar frente a NOBAg hasta color pardo. Realizar un =

blanco.

—

(]

CAL

ULCS:




ULOS:

CATL

|
(]

41

cc JI0aAg x W(NO3Ae)  meq ClRa 100

% Cllla =
Pellis

De donde peme €8s igual a:

Py

_'5 [ mm————————— +100 mla
X e me—m——— o~ o o 25 1mle

- A 1los cce de NOBAg consumidos sc resta el consumo
del blancoe
. /. - o
- i1 consumo del blanco es minimo, generalmente 0.,%

llele
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DUTERMINMACICH Dl CALCIO il

o o B G BAR e G G S U SN S A e N D e S W G AR S G G G SO0 T A O s e Oy

FUNDAMENTO ¢

ALTMENTOS

! . 5 ¥ « 5
il metodo consiste en la disolucion de la muestra

. i e e i )
en acido clorhidrico bgngﬁntradd, someter a calent;
miento para eli@inar el COa, acidular y alcalinizap

la solucidn, agregar oxalato y titular frente a pegr

manganato de pd&asio aproxe Oel [ie

REACTIVOS:

a) Acido nidroclorhidrico (1+43%) = 1 parte de 1iCl

conce mas 3 partes de agua destilada.

b) Hidréxido de Amonio (1+1) - partes iguales de

IMH

c) Oxalato de Amonio - Sol. saturada (4/4) en agua

L

destiladae.

Ol conce y agua destiladae.

d) Acido sulfurico concentrado.

e) Permanganato de Potasio aproxe. Oe.1 N.

f) Indicador rojo de metilo.

SQUIPOS ¥ MATURTAL WS

1e=
Lo=
3.-
hom
5.-
6om

PROCEDIMIENTO:

Pesar 2g. de muestra en un crisol y llevar a la mu-

Crisol de gooch.
Reververo. |
Agitador magnoticos
Mufla.

Campana de gasesS.
Material de vidrio:

pipetas, cilindrose.

bureta, beaker, agitador,

fla a 60CG°C por 2 horas. knfriar y transferir el

15




CALCULOS:

\
11}5

crisol a un beaker de 250 ml. Afiadir 40 cc. de H(C1
(1+3)es Someter el beaker a calentamiento lento paor
% hora aproxe. dentro de la sorbona (campana de ga-
ses)e Lavar cuidadosamente el crisol dentro del baa
ker con agua destilada. Llevar a 100 mle. aprox. cdn

agua destilada mas 3 gotas del indicador rojo de me

tilo. Agregue hidrdxido de amonio (1+1) hasta colo

/
racion amarillae. Luego agregue HCL (1+}) con gotero |

hasta coloracion anaranjada. Aladir 2-3% gotas de

ICl en exceso (color rojo o rosado). Calentar el

: - . ’ - - 3
beaker hasta que la disolucion empiece a hervir; en

tonces agregue 10 ml. de oxalato de amonio poco a

. . . . . ./
poco y agitando. Permitir que la disolucion se en

frie y dejar en reposo durante 1 hora. Lavar el beg

ker con 25 a 35 mle. de HEO destilada caliente y pa

1

/ . R
sar a traves de un crisol de gooch que contenga pa

pel filtroe. Filtrar por succidn (repita el lavado

por 3 veces)e. AL cabo de este tiempo se obtiene en

el beakcr un precipitado blancoe. Retirar el papel -

filtro del crisol y colocarlo en el beakere. Agrega

=

C

5 cce de H204 concentrado y llevar a 100 mle. con as

gua destiladae. Calentar el beaker dentro de la sor-

bona hasta cerca del punto de ebulliciéh. Valorar

en caliente frente al permanganato de potasio (O.1J
aprox.) hasta el primer tinte lila que persista 10+

15 segundos.

1 mle (Oal I1) KMan = 0.002004Lges de Calcio
Luego, ule KMnO, usado x 0.002 x 100/2 = % Calcio
Por lo tanto, por cancelacion:

mle KMan usado ' x Oe«1 = ¢ Calcio




IOTA:

[ 1MPLO 2

MULSTRA:

sto e¢s:

- . 3 ,
mle, Mitulacion

|
L4

Lialanceado para pollita concentrado.

/
e

»/
pevl

=% lci
0 - % Calelo BIBLIOTECA

Realizar el filtrado.con suma precauci&h.
il ajuste devla acidez debce ser exacto. Si dema
siado acido em la disolucion esté presente, al
de oxalato de calcio que dard en la solucidn;
hay poco acido (color amarillo o naranja) otros
minerales prbcipitarén con hidrdxidos o algo de

calcio puede perderse en forma de fostatoe

mle Titulacion
10

Calcio =

oz
Calcio 1209

i

Calcio = 1453%




PROCODTM

B

DETLRMINACICH DE CALCIO i1 ALTMIFTC

45

|
|

(ALLO CO“T DI CALCIO)

CAILCULOS:

")

o IMPLC

MUESTRA:

Pesar 2g. de muestra y obtener cenizas en criscle =+
Colcque crisol con cenizas en un beakzer de 250 mles

Aniada 40 cce de HCL (1+3). Calentar por % hora. Las

var crisol dentro del beaker. Llevar a baldn volumé
trico de 250 wl, y cnrasare. Tomar alicuota de 25 ml
y depositar en beaker de 250 mle Ilevar a 100 ml. =
aproxe con-aguaide stiladae Agregar % gotas de rojo=
de metilo y luego continuar como en el metodo comun

para det. de caicio.-

o Ca = CCe de KMan consunidoe.

Ganamin (Alimento balanceado para ganado)

% Ca

CCe ’”nﬂq consumido
\

% Ca = 12615




PROCIDIMI FHTQ:

DI RMINACICH D1y CALCIO 11 CALIZA

46

CALCULOS:

YT IANTOT N
T J ML e

MUBSTRA:

. 9% Cae = CCoe Kﬁnoq x 2

Pesar exactamente 1ge de calizae Transfiera a un bg

’ / . . ” ;
lon volumetrico de 250 cces con tapas Agregar 2H ml

HCL (1+4) para disolver la muestrae. Caliente a ebu-
’ | 1 . ! - . !

llicion para lograr disolucion y eliminacion del =

COB' mnfriar y diluir a 250 cce y mezclar. Permitir

. . . _ o 4
que la materia insoluble se asiente. Tomar una ali-

L5 Y o . / 1 - . -
cuota de 25 cce de¢ solucion clarae. Colocar deantro
de un beaker de¢ 250 mle Diluir a 100 mle aproxe A=
gregar % gotas de indicador rojo de metilo y conti=

nuar como en la dete de calcio en alimentcse

¢ Calcio = cc.*]{l‘inol‘L z 2

Calizas

% Cae = 1661 x 2

% Cae = 56.2
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DT SRMINACION | BE_FOSFORD

(MICRO = METODLO)

REACTIVCS:

il ién ortofosfaﬁo reacciona con el molibdato de a=-
monio formando un compuesto fosfomolibdato. Lste =
compuesto es redpcido & molibdeno azul con hidrogui
nona. £l color aﬁﬁl formado es dircctamente propor-
cional al ortofosfato presente, que c¢s determinado-

. /
por colorimetriae

AT G
APARATCS

. . .. . o .

a) Tosfato acidg de potasio (KHPO,) standard.
b) Sole de Molibdato de Amonice

c) Hidroguinonae

d) Sole de Sulfito de Sodio.

Y MATHRIAL SO

PROCHDT

IMI)

Calentadore.

Campana de gasesSe
Wlectrofotémetr$.
Materiales: boakbr, matraz volumoLrLco, gotero, pipe
tase.

AN

Obtener cenizas a partir de la muestrae Coloque el| -
crisol con cenizas en un beaker de 250 ul. Agregar| =
LO mhe de ECL (1+3) y 2-3 gotas de Nﬁoz concentradpe.
Digerir por % hora aprox.tsacar el crisol y lavar | =
dentro del beaker con agua destiladae Transferir [a

disolucién a un watraz aforado de 100 mls Yy llevar a

volumen con agua destilada. Tapar J agitar bilene




CALCULOS:

Cuanu0o se trata Lie muestras con alto %Isa%o]fr&?foro -
(fosfato dicalcico, conchilla, ctce) se trancsfiere-
la disolucidn a un matraz aforado de 250 mle y s€ =
lleva a volumen con agua destilada. Luego se toma =
una alicuota de 10 mle. y se deposita en un umatraz a
forado de 100 ml. Inrasar a ese volumen con agua -
destilada, tapar y agitar bien.
Del matraz de 100 mle se toma una alicuota de 1 ml.
y se conduce a otro matraz aforado de 50 mle. Agre =
gar 7 cc. de agua destilada. Prepare una solucidn -
standard. Tome 8 ml. de Ki,P0, ¥y diluya a 50 mle en
un matraz aforado.
De aqui, el procedimiento para la solucion standard
y la muestra es igual.
Al matraz de 50 ml. adicione 1 cce de molibdato de
amonio y mezcles, Dejar en reposo por 1 horae. Anadir
1 mle de hidroquinona mas 1 cce de sulfito de sodio
y agua destilada hasta enrasar a 50 ml. Dejar en rg
poso 1 horae. Finalmente realizar l1a lectura en el -

’
electrofotometro.

= oy o . / ’
Lect. de ms ¥ conce Ste x dilucion de e | o
. x 100 = %P
Lecto. de ste

T,ccte de 1 % 0,004 mg/ml 5 AQ0ml 100m1 x 20
Lect. de st ‘ 2000mg 1

x 100 = %Fosfe

T.ecte dC lie o
Lecte de st

— o D o/ n 4
= % P (% de Fosforo)

Para. % alto de P(Fésforo)

l.eCcte de e % 25
Lects de ste

= % P (% de }osforo)




INOTA:
- Usar pipetas diferentes para cada reactivo, para
standard y muestrae

/
- Prender el electrofotometro 30 minutos antes de ¢

%

fectuar la le#tura.

- Para la lectu%a en el electrofotometro se calibr:

¢l aparato previaumente, usando un blanco y marcar

©

/ | P . . ! R e
con el boton de Standarizacion ¢l O y el de Trang

mitancia en 100

ind MPT.O s

MULSTRA: Alimento para pollo engorde costa.

l,ccte muestra

%P =

Lecte stande
oD = 0e220
VR M

0e 320

%P = 0.68%

MUESTRA: . de PescadOe

“p = 2415%




ASPECTOS GENERALUES

D E LA EMPREGSA




M_B R CADO
Tanto MOLINOS CHAMPION S.A. como NUTRIL S.A. destinan su
produccion al mercado nacional, haciendo distribuciones a ni-
vel de provincias, de la CosFa y la Sierra. Resaltando la Cog
. ! |
ta como una region de mayor konsumo para las dos empresas; =

|
puesto gue acapara mas del 60% de sus producciones.

Al igual que en cualquier otro producto, los alimentos

balanceados se elaboran segun la demanda. Sin ewbargo, pode =
mos decir en téruinos generales que el alimento para aves =
broilers, lleva més o menos un H0% de la produccidn. " oali-
mento para aves de postura y reemplazo, alrededor del 25/%. il
balanceado para camarén, presenta un interesante incremento y
alcanza aproximadamente un 15% de la produccién total. Sien- .
do, €l restante 5% destinado a porcinos, ganado vacuno, caba-

llar, etce.

iste orden se explica por la demanda del mercado. st te
nemos que en nuestro pais existen alrededor de 29 millones de
aves de carne (llamados tambien Froilers), 6.5 millones aprox
ximadawente de aves de¢ postura o ponedoras. #l incremento de
la actividad camaroncra y la confianza cada vez mayor de los
productores en los alimentos balanceados presenta una gran =
perspectiva, teniendo en cuenta que la produccidn sobrepasa =
los 80 millones de libras anuales de camarones.

n cuanto al ganado de corral, su poblacidn se cuenta al
rededor de los % millones de cabezas anuales, pero el consumo
de alimento balanceado se ve reducido por la presencia de fo-

rrajes, pasto, heno o ensilajese




Mmoo la actualidad se trata de diversii‘icaBlBLI@iféE@ado de
carnes como e&s la crianza de conejos, cuyes; el desarrollo de
ita piscicultura como truchas, corvinas, ctce que¢ presentan u-
na aueva perspectiva para la produccion de alimentos balancea

dos.

=n cuanto a la competencia, en el pals existen mas de 40
empresas dedicadas a esta labor, repartidas la mayor parte en
la provincia del Guayas (em las proximidades de Guayaquil, =
“via a Daule y a la Costa);‘también existen otras en Manabl, -
Chimborazo, £l Qroe. ;

|
|
3 . -, - . N .
La comercializacion, las dos eupresas la realizan median
: . . - o
te asesores tecnicos regionales que a la vez trabajan como -

5 % . - % . !
vendedores y son quienes constituyen el nexo de relacion en-
tre productores y consumidores. lstos ultimos son los distri-
buidores y los consumidores directos (propietarios de grandes

granjas, camaroneras, etcs)e

hl plazo maximo para cancelar las deudas por concepto de
compra de alimento balanceado ¢s de 30 dias con cheques gira-
dos a fechae. Si se pasa el tiempo estipulado la empresa se =
respalda con un aval bancario. £l gasto por transporte corre

a cuenta del clientee.

o & 5 i -
Los precios de los productos varian semanalmente en base
a los precios de las materias primas (harina de pescado, maiz

y pasta de soya principalmente).
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TAMARNO

Debido a que las précticas estuvieron estrictamente enfo
cadas hacia el area de laboratorio, este punto sera analizado

en base a aquele

ANALTSTS CAPACTIDAD

TEORICA REAT
Fumedad 20 muestras 20 muestras
Grasas 12 " 8 "!
Proteinas (¥Xjeldahl) 24 Al 12 "
Proteinas (Espectrofotometria) 2U " 12 "
Cenizas 20 i 4 L
Sal (Potenciometrico) 30 " 10 L
Sal (Volumetria) 20 n L "
Acidez 20 1 5 "
Calcio 8 " 4 “
Fosforo . 10 u 5 "
Gosipol libre 10 it 2 n
Tibra Cruda 6 e L "
IIOTA:

- . - J 3 3 U
La capacidad para realizar dichos analisis, estan calculados

en base a 8 horas de trabajo.
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AS P ECTO __FIUAKCTHRO

A continuacion se detallan los costos aproximados de reag
tivos, materiales y equipos cupleados en el laboratorio para r
analisis de alimentos balanceados.

La cantidad de reactivos y los wmateriales utilizados han
sido calculados en base a la capacidad real del laboratorio.

#s importante mencionar que el consumo de reactivos se 1o
ha estimado para un mes laborables 5s'menester hacer esta acla
racidn, porque en el mercado s0lo se encuentran los reactivosg-
en cantidades cspecificasa
REACTIVOS | CARTI DAD/MES cOSI0_3/s
Acido sulfurico 6 litros 16776 ,00
Ilidroxido de sodio 9 K&Ze | 374125,00
‘'hiourea 10 ge 148,00
Anaranjado de metilo 1 Ee 98,00
Reactivo de llessler + litro Seli25,00
S0le PuoV.A. 20g/1. 250 mle 1.268,00
Carbonato de Sodio 1 8o 5&5,00
Nitrato de lata 1 Ee 14900,00
Hidroxido de amonio 250 mle 14387 ,00
Sulfito de Sodio 30 ge 254,00
Cromato de potasio 1 e 15,00

.

Fenolftaleina 1 g 36,00
Sulfato de Cobre 250 Ee 44005,p0
Hidroquinona | 1 &e | 300,00
fter 1 galon L 800,00
S UMALN: 77.082,00




Ui
i

MATHRT AL N5

Vasos de precipitacion de 1000 wl
" " " " 600 wl
wooou L n 250 ml
" " " " 150 ml
" " " " 100 ml

pipetas Volumétricas de 50 ml

" i "25 ml
" i " 20 nl
" L 110 ml
" " 5wl
u " "] ml
Probetas graduacas de 250 ml
u " i 50 ml
v " " 25 ml
nalones Kjeldahl de 600 ml
Fioclas de 1000 mil
" n 500 wl
n u 250 ml
" # 125 ml
Pipetas de 25 ul
" " 10 1l
" " 5 ml
i " 1 ml

+ -
Capsula de porcelana con tapa

mmbudos
Pinzas
spatulas

SUMAN

o ~ eI
ST G U 5] eeeseceence

CANTTIDAD

a—Y

NI S N

12

12

[ AT

o

COSTO TOTAL

1.703,00
24366,00
%e4592,00
2¢560,00
2.825,00
L«680,00
2.676,00
1e250,p0
900,00
870,00
822,00
€e%28,00
20968,00
256712400
51 e 464400

2,006 400

1.872/,00
10.260,00
4e194,00
C.AOC,GO

1.96C,Qo

o
1/ e



eseecese v

Matraz aforado

Buretas de

1} L

- U .
Larras magneticas

56

1000

\1
O

Soportes universales

SUMAN

ml
ml
ml
ml
ml
ml
ml

BLCANNEN CATNNN O3\

AV \V)

CH

1e340,0
960,0
L+890,0
Le560,0
Le140,0
20.016,0
164,500 40

&e520,0

]—/)QL}OO,O'

O

O

O

O

O

O

@]

L

215.676,0
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CANTTDAD 0ST0 TOTAL S/

Aparato ¥ jeldanl 1 2'675.150,00
Digestor de fibras 1 5164500 ,00
wxtractor de grasas 1 1 490.000,00
Balanza de precisidn | 1 4106C00,00
Balanza digital ] 3504600,00
mustufa _ ‘ 1 2204000,00
Molino 1 5704500,00
Espectrofotometro 1 2'245.000,00
flectrofotometro | 1 2'010.000,00
Desecadores 3 107 400,00
Destilador de agua , 1 170.000,00
Peachimetro -~ o 2004800,00
Refrigeradora 1 , 120.000,00
Mufla | 1 1904 900,00
Digestor TACH | 1 1464750,00
Medidor de¢ humedad (granos) 1 240 340,00
Calentacor y Agitador 1 110.000,00
Agitadores Ly 210500, 00

SUMAN : 1018084740 ,00




Ti
feal

i1 costo mecnsual de reactivos es de 77.082,00 sucres. Ll
= L ' S v - 2 1. * . .
material minimo requerido para realizar los analisis represel

ta un costo de 215.676,00 sucrese

Como es logico, ¢l mayor costo esta dado por ¢l valor de

los cquipos del laboratorio; esto es 10'608.740,00 sucrese.

TLos siguientes datos son la lista de precios gque se CO-
bran en el Laboratcrio de MOLINOS CHAMPIOW S5.4. por concepto

5 Yoo e ! . -
de analisis de muestras a entidades particulares:

DT ' | PROCTO S/,
Humedad | ‘ 200,00
Proteinas 600,00
Grasas 400,00
Cenizas 200,00
Fibra Cruda 600,00
Calcio &0C,00
Fosforo 1000 ,00
Sal - 400,00
Aflotoxina 1200400

-1 1. i - I'\ 3 . 2 5 \ .
il costo promedio de los analisis es de 600,00 sucress

-

pe oy - / . 3 3
MOTA: Ho se detallan los precios de los analisls correspondie]

tes al laboratorio de FUTRIT, S.A. por falta de datose
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COoOVYCLUSTIOI 25

&1 constante esfuerzo por producir aliumentos huwanos par

tiendo de fuentes animales, con mayor eficacia y wenor costos

. s ;. ; o v y .
vara ¢l consumidor, na estimulado la coatinua investigacion -
I ) (&)

s . . l - - . I}
en busca de comoblnaciones mas apropiadas de los nutrientes c

1O

nocidos y de nuevos aditivos que aumenten la eficacia del ins

dice de crecimiento y el nivel de produccion de los animales:

pecuarios.

Ll cumplimiento de estos objetivos son la

4]

mctas comunes
de las empresas: MOLIIOS CHAMPICH S.A. y de NUDTRIT S.A. BALAY

CLADO,

i
Durante cl tiempo de practicas, pude apreciar una buena

organizacion en cuanto a recepcion v manipuleo de la materia

. ! 03
prima en las dos fabricas.

- - . 4 , \
Uno de los detalles que me iupresiono gratamente en MCL,

—

NOS CHAMPION, fue el aspecto sanitario, que es prolijamente

: 1 <4 )
cuidado dla a dilae

n los laboratoriocs de estas dos ewpresas, el control de

; . « [
las muestras se¢ lleva de una manera sistematica y conerente

>
. - 4 . . -
siendo los resultados de los analisis, reportados todos los m

4 ¢ 5 i
dias invariablemente.

4

o ) i} . 1 " 2 o ot . 1
Segun lo constatado; esos laboratorios usan tecnlcas de

analisis similares. Lxisten pequeiias diferencias entre unas y

otras, establecidas en base a las propias expericancias adqul

ridas por parte de cada laboratorioc.




n cuanto a las précticas realizadas, las considero bas-
tante favorables, tanto para el estudiante como para la indug
tria. Il practicante reafirmwa, y e¢n muchas de las ocaslones ,
arplia sus conocimicitos teoricos-practicos. La industria, al
dar acoglida a esta persona se beneficia de su trabajo; pueslo
que ella posee la suficiente preparacidn como para cuuplir -

cabalmente lo encomendadoe




RECOMENDACTIONZS

#n lo que respecta al laboratorio de MOLINOS CHAPION S.A4
considero que una sola persona, no es suficicente como para rea
lizar todos los analisis bromatoldgicos que dicha empresa rc=
quiefe diariamente. Para ampliar el personal dedicado a esta =
labor, una buena alternativa seria dar mayores facilidades a =

uno o dos estudiantes que necesiten hacer practicase.

| Condd

n lo-concerniente al laboratorio de NUTRIL S.A. PALANCH
DOS se debe dar mayor atencion a las medidas de seguridad, -

puesto que durdnte mi permanencia ocurrieron varios accidentes

Tambien debo indicar que las muestras provenientes de Il's

¥

DUGRASA (empresa anexa que suministra los granos), en la mayos

Y - u = o . 4 . . .
ria de las ocasiones llegan casi al termino de la labor diarila

para su respectivo analisise Por lo tanto, se recomienda una -
mejor coordinacion con el personal que recaliza el muestreo dg

granos.

- . . ! 3 -
Como una indicacion general se recomicnda al analista,

que al inicio de su labor, cerciorarse de contar con todo el

=

material, reactivos y equipos necesarios para llevar a cabo s

tareae.

[ . : . e )
Asl mismo, debe tener la precaucion de realizar una buena
/

houwogenizacion de la muestra, antes de iniciar cualquicr ana =

. lisise.

De lo hecho por el estudiante, depende el prestiglo de la




o - - - { . . ™ -
fscuela de Tecunologla cde Alimentose. Por lo tanto, se debe

plir a cabalidad con las tareas encomendadas por nuestros

)
v

. = ! -
periores durante el periodo de practicas.
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ANEXO |41

e o e e

PREPARACION Di_REACTTVOS

i s ‘. i ~ ; .
le- Solucion de Fidroxido de sodio (MaOll) N/10 (para determing
. J .

cion de proteinas brutas y acidez).

— . ’O N

squivalente gramo del MaOl = = 405

i
Por 1lc tanto, para una solucion de Ta0Hd (0.1 i) se pesan 4
- i L3 . ! o P
£e cn un vaso de precipitacione. Se disuelve con agua y con
la ayuda de un agitadore. Lucgo se transficre a un matraz -

de 1000 mle y se¢ completa ¢l volumene

3 b . ‘ « | -
Standarize la solucion de soda frente a una sustancia pa-

4 - . 3 ! 3 N .
tron tipo primario comc el acido oxalico.

- - . ! - J - - by o X1
Prepare la solucion de acido oxalico (0.1 il)e

73
Kquivalente gramo del COOM=COOH.2i,0 = 128 = g3z,

2

Ees ge sSE pesarian para preparar 1000 mle. de una solucidn—
de acido oxalico (0.1 Il)e Ceneralmente se preparan tan 50—
lo 100 ml.; por lo tanto, se pesa 0«63 ge e€n un vidrio de
reloj. Luego, pase la sustancia con la ayuda de una pisets
y con mucho cuidado a un beaker. Transfiera a un matraz de

100 mle. y complete el volumen.
Tome una alicuota de esta solucion y coloque en una fiolaed

Agregue 10 ml. de agua destilada y 2 gotas del indicador =

fenolftaleina.

Colocar la solucion de Hidroxido de Sodio (0.1 1) en una =
bureta y deje cacer gota a gota sobre la fiola que contiene
el acido hasta obtener una coloracidn rosada que pefsista
durante algunos segundos. Anotar los mle. consumidos de sO-

dae




20"'

. « 4 T !
Suponiendo gue se consumio 8.6 ml. de NaOH (volumen prac-
3 ™ i - i 3 -
tico)s Ll volumen teorico seran los 10 ml. de acido oxél;

]
CO que se tomoe

Factor de Corrcccion = dede _ 10 _ 4 4602
V.PO 806

Como se gastd 8.6 ml. de soda se necesitaran 1.4 mle de a

gua para hacerlo exactamente O.1 No

Solucion de Acido Sulfurico (Squa) 11/10 (para deterina-
cion de proteinas).

iquivalente gramo del SO,M, = 2 - 49z,

! ! -
Por lo tanto, se pesarian 4.9 g. para una solucion 1/10 ¥

4 4 .
Como es un liquido, el peso se transforma a volumen para

facilitar el trabajoe.

“guivalente gramo x 100 Le9 x 100
= = 2.774 cc SO

{ N
Concentracion x Densidad 96 x 1.84

L‘.“ra qpl

Se mide 2.8 mle. de acido sulfurico y se diluye a 1000 ml.

con agua destilada.

4 . ! ! . . !
Standarize la solucioan de acido frente a una solucion de
carbonato de sodio (COBNaa) /10,
] ~N

squivalente gramo del CO. Na, =
. 5 e 2

= D5 Ze

Como se preparan generaluente 100 ul, de solucion de car-
bonato de sodio (O.1 i) se pesan 0.53 ge (previamente de=-
secado y enfriado) en un vidrio de reloj. Se pasa a un va
S0 y se disuelve con 20-30 ml. de agua destiladae. Transfe
rir a un matraz de 100 ml. y enrasare. Tome una allcuota -
de 10 ml, de la solucion del matraz y conduzca a una fig
la. Agregue 10 mle. de agua destilada y 5 gotas del indicg

dor anaranjado de metilo. Deje caer gota a gota la solu =




cion de SOQN2 (Oe1 M) contenido en una bureta hasta obte-
ner cambio del color anaranjado a rojo. Anotar con suwd =

[ . i
del acido. Continuar como en el punto # 1.

3.~ Acido sulfurico 0.255 M(para deteruinacion de fibra).
|
Use 1%629 ge de écido(sulf&rico concentrado por cada 1li =
tro de acido destinad% para fibra. =sto es, 7.2 ml. de d—
cido por cada 13429 g; pesados. Use el aumero de umle re =
gistrado para indicar cuando Ude esta aproximdndose al pe
50 adecuadoe
Disuelva el acido concentrado en un exceso de apgua y dily
ya al volumen adecuadg. 18 litros (1 envase de 5 galones)

son usualmente preparados -al miswdo tiempo. fsto requieres

. - am A i I 28 o
de 239.2 ge de szoq }o cual es aproximadamente 1350 mle

@
-
=

4 | : A
Standarize el acido frente al carbonato de s0dlo cCowo
. . ', ! ‘s
la standarizacion de acido para proteina, utilizando -
0.5406 ge de carbonato de sodio.

. . a o s 1 n’ . Al b ]
La norwalidad del acido sulfurico para fibra dcbe ser de
00255 Ir.

05400
0.05% xx ml titulacicn

Mormalidad =

Para ajustar, multiplique la normalidad por el voluuen d

W

. ! ' . -
solucion y divida esto para la normalidad descadae wl r

| Ao

- . - - ’ -
-~ sultado ¢s el nuevo voluuen a la cual la solucion debe -

L
.ser ajustada. La formula para corregir la norualidad es:

V1 X hl = V2 X EZ donde V es volumen y Il es normalidade

' . . . 5 . . - ‘__ KN e
L= iUidroxido de Sodio 0.312 ! (para determinacion de fibra)l
Disuelva 13.16 gFe de Na0H grado reactivo en un exceso de

e

agua y diluya a 100 ml. 18 litros (en un envase de 5 gal

IO

nes) son usualmente preparados al miswo tlempo. wsto rom




De=

quiere de 237 ge de a0l

- - - l . . 4 - ! .
Standarize la solucion por titulacion frente al acido stan

darizado para fibra o proteina. La normalidad del alcali -

debe ser 0e312 1l

Hitrato de Plata Stde (HOBAg) (para determinacion de sal -

! . . ! .
por el metodo potenciometrico).

Disolver 2.905 ge. de NOBAg grado reactivo en agua destila=-

da y diluido a 1000 mle (581 ge por 2 litros).

P . | - - & 0 . 0 I
Permanganato de Pota31o;(KMan) 1./10 (para determinacion =

de calcio)e

Por cada litro de agua abiada 3.3 ge de YMan grado rcacti-
vo. Guarde la solucion por 3 diase. Pase a la solucion a =
traves de un.filtro de asbesto lavado. !Mida el volu@en cul
dadosamentes Pese 0.200 ge de oxalato de sodio secado a -
105°C por 1 hora ¥ luego alinacenado en un desecadors. Trans
fiera a un beaker de 250 cc., Anada 100 mle. de agua destilg
da y 5 mle de 1,80, concentrado. Caliente a 70" U

Titule con la solucion de KHnoq. Para 0.200 ge de oxalato-
de sodio, use aproximadamente 3C ml. de KMan /10

Para ajustar, multiplique la normalidad por el volumen de
solucion y divida esto para la normalidad deseada. [l re -
sultado es el nuevo volumen a la cual la solucion debe ser
ajustadae. La formula para corregir la normalidad es:

V., x E1 = V2 X ”2 donde V es volumen y I normalidade.

Célculos:

Peso de oxalato de sodio

Mormalidad = -
0.067 % ml, de "Titulucion

b

' .
Iitrato de Plata (MOBAg) 0.02 ¥ (para determinacion de sal




Gem

]O.-

1
por volumetria).

Pesar 3e¢4 ge de nitrato de plata, transferirlo a una fiola

de 1 litro de capacidade

Aladir agua destilada y agitar. Cuando cl NoiAg se haya di
suelto, enrasar con agua destiladae. Cuardar la solucion =
una vez preparada en frascos oscuros para protegerla de la
luz. Pesar 041169 ge de Clla exactamente (previamente seca
do a 120°C por 15 minutos y enfriado)e. Llevar a un matraz-
volumetrico de 100 ml. Agregar aguw destilada libre de CO2

para disolver el cloruro de sodio; y colocar en erlenmceycre

Agregar unas gotas del indicador crowato de potasioc. Titu=-

lar con la solucion de nitrato de plata.

L N " . . . . J
Hidroxido de Sodio al 45.4% (para determinacion de protei-
nas)e

Pesar 454 ge de NaOl en un beaker limpio y secos Transfe =
rir a una fiola con 700 ml. de agua destilada, agitar y =

luego llevar a volumen. infriar y guardare.

Alcohol Feutro (para determinacion de acidez).

Tomar una allcuota de 25 mle de alcohol etilico. Guardar -
en un matraz de 50 mle. y anadir 2 a 3 gotas de fenolftaloi
nae Titular con U'aOH O.1 lle aproximadauente, hasta colora-
cion rosadae

Los mle de l'a0ll corresponden al volumen necesaric para neu

tralizar 25 mle. de alcohol etllicc.

Fosfato Acido de Potasio (Knapo4) standard. (para determi=-

. ] ]
nacion de fosforo)e.

Disuelva 0.43595 ge de RHEPOA puro y seco. Recristalice 35 -




veces en agua y diluyJ a 1000 mle Agrcgue unas cuantas goe

-

tas de cloroformo como preservantes Para el analisis, di -
luir 25 mlie a 100 1nle y use una porcidn de 8 mle para ¢l |-

: g 7 3 g 1 g < SRR |
standarie. sste es el equivalente de Ue2 wg de P o concen

L o .
tracion de 0.04 mg fosforo/ul.

.‘ Y] - . . .I
11e= Sclucion de Molibdato de AuoOnioe (para deterninacion de =

fosforo).
Disuelva 25 ge de molibdato de amonio en 300 mle dc agude

- = ot am . R . : 4 s L 'y
Diluya 75 wle de uzbuq a 200 mle y afada a la solucion de
molibdato de amonioe.

|

'
v

12.- Hidroquinona. (para determinacion dc fosforo).

Disuelva 09 ge de nidroguinona en 100 ule. de agua y anada

Bl a .' - = -3 I.
1 gota de HZth para retardar la oxidacion.

- .' ~ . | . . _ . o L !
13,- Solucion de Sulfito de Sodio. (para deterainacion de fosfy

C

ro)e

Disuelva 20 ge de I‘;aZSO:_3 en 100 mle de aguae. CGuarde bien |-

. U -
tapado 0 prepare solucion fresca cada VeZe.

T DICADOT S

le= N0Jjo de lictiloe= Oe1 ge de rojo de metilo y 60 mle de al |-

cohol etilico en una fiola de 100 mle, agitar y ailadir a-

gua destilada hasta coumpletar 100 il e

. i B o NS i o 1 o
2.~ lenolftaleina.- 1 ge de fenolftaleina y 0 ule de alcohol-

b o , " ; . % 1 L
etdiico en una fiola de 100 ml. y cowpletar con agua desti

lada hasta voluiaene




Se= Anaranjado de letiloe= Oel ge de anaranjado de metilo y 60
rile de alcohiol etilico en una fiola de 100 mle, agitar y -

anadir agua destilada hesta enrasar a 100 nl,

Le= Cromato de Potasio.- Pesar 0.5 ge dec CerHE y llevar a 100
| - T
mle con agua destiladae

| BIBLIOTECA
!




CALIBRATION
PROCEDURE

£ MNEXO 2

iy ¢ ‘)
i 35

i aants by
CAnaDs § SwmaTiOn FLECYEORK Y LT

* OPERATING PROCEDURE

(1) Atuach empty cell (B) to the meter.
(2) Move switch (E) to “ON” position.
(8) Turn FUNCTION switch (D) to the CAL (Calibrate) position.

(4) Turn knob (H) until the dial reading (G) of 53¢, as indicated by a red
arrow and the word CAL, is directly beneath the hairline. (*Note — Refer
to calibration charts which for some commodities sp_ecnfv calibration at 33, 63,

or 73, instcad of 53.)

(5) Rotate the knob (C) until the needle (F) reaches the lowest position on

the scale.

The instrument is now calibrated for the existing conditions of temperature and
humidity and will remain in calibration as long as these conditions remain
unchanged. 1t is good operating procedure, however, to recheck the calibration

10




ANEXO #3
MOTOMCO MOISTURE METER CONVERSION CHART

Sample Size 150 Grams | CALIBRATE AT 53 | CORM - HIGH MOISTURE
’ ABOVE 29%
. Maiz de 29 en Adec. -
Mater Percant Metor Percant : .
Read M Bt . INSTRUCTIONS
che e 1 To obtam percent mossture o tenths of 3 dial dimnsion, e
’ 1 :; g::: : values below and add 10 percent moisture.
3 ! %20 FRACTIONAL METER READING VALUES
Py 54 35.50 1 .03% © 4 12% 1 21%
5 (13 35.80 2 06% 5 15% ) 8 .24%
6 56 36.10 3 09% . 6 18% 9 27%
7 57 36.40 2. TEMPERATURE CORRECTION
8 58 36.70 (Add or Subtract to % Moisture)
9 9 36.99 (a) It sample temperature is below 779F ., add corvection
10 60 37.29 (b)if sample temperature 15 above 779F ., subtract corection.
" 61 3759 Tomp. % Temp. % Temp % Temp. %
2 62 37.89 OF  Moist. OF Mowt. OF Mot OF Mot
- o o 2 ¢+ | 8 + U5 55| 80 - 07
" 65 38 78 3 - 2 - 56 +53| 8 - 10
' 4 + 0 56 +50| 82 - 12
16 66 39.08 5 . N e 57 +48| 8 - 14
:7 g; 333-2 6 + 32 +108| 58 +46| 84 - 17
,g oy 39.98 7 v 33 +106| 59 +43| 8 - 19
20 70 ‘0.27 8 + 4 +1.03 60 + 41 86 -2
— 9 + 3 +101| 61 +38| 87 - .24
2 n 40.57 0+ ' 3% + 98|62 +36| 88 -.26
2 72 40.87 W+ 37 - 9|63 +33| 89 -2
23 73 41.17 :
2% 24 4147° 12 + 38 +« 94|l 64 + | 90 -3
2% 7% 4176 13 + 39 + 9116 20| o1 -33
— 14 + 1 40 + 89} 66 +2 ! 92 -3
26 76 4208 15 ¢+ | 41 - 86 67 +24' 93 - 33
2 ;7 :§-35 16 + 42 - 84| 68 +21 | o4 - 4
;g 7: ‘2'32 17+ | 43 + 821 69 <+ 19| 95 - 43
0 80 43.26° 18 + 4 - 79 70 171 96 - .46
— 19 + 4 + 77 N .4 97 - 48
A 81 43.56° 20 ¢+ ! 46 * 472 +121 98 -50
32 .26 :g 3?5 2 + a7 - 72{13 -10] 998 -8
33 . ) 16 p7) + 48 + 70| 74 +07)100 - 55
34 29.54 84 44.46 |
W : — 24 + 50 + 65| 76 +.02,102 - 60
36 30.14 86 4505 2 + [ 51 + 68|77 --1103 -6
¥ 30.43 87 46.35° 2% ¢+ | 52 +60|78 -.021104 -6
38 30.73 88 45.65 27 ¢+ | 53 + 58|79 -05]|105 -6
39 31.03 89. . .. A696° - -
4 1. 90" 46.28°
4? :l 2 ' :? 4: :: LE:
pry 393 ° 92 46:85' (M did.nadiog of 36.? and temperature of 829F )
43 32.22 93 47.1%° For dial reading of 36.0 moisture is . 30.14%
44 . 3252 94 “47.45° Fractional meter value for .7 is 21%
45 32.82 95 47.74° Thus dial reading of 36.7 is 30.35%
46 3.12 96 48.04° For temperature of 82°F . subtract A%
47 .42 97 48.34° Final moisture is . ' 30.23%
48 33.71 98 48.64°
49 ol - 99 48.94°
50 34.31 100 49.24°

“The chart i 80 eXTrIOOLILON sbove 40N mossture and thaswtare. the actucacy of the chert & not statistically predictaie st the kel
\

USDA -Ca MS
GRAIN DIVISION

REPRINTED Y

MOTOMCO INC.

Chart No. C-3-8
EFFECTIVE Septombrer 27, 198

ELECTRONICS DIVISION ¢ BOX 300 « PATERSON, NEW JERSEY 07513

(201) 3456200
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INGREDI SRS ALTMANTICIO
SMPLUADCS AT ALTMANTOS
2HPLUADCE L _ALIMATTOS

|
|
|
|
ORI 03:

} &
X J

_BALANCIHADOS

¥

ADITIVOS

o4 . A :
Malz - Polvillo de arrocz
Arrocillo - Jarina de trigo
Alfarina - Afrechillo de trigo
Harina Integral de trigo - Melaza

PRODETCOS:
Harina de pescado in- - Harina de pescado de pay
dustriale. na reprocesadas

1 - L
Pasta de soya - Pasta de algodon
Afrecho de malta - Urea
FTHROSOS
alfarina - Pasta de palua recal pal-
mistes

Cascara de arroz - Cascara de cacao

MINIRAT, 05 s
. l ~y . [ .
Sal comun - Fosfato dicalcico
Carbonato de calcio - Marmolina
Conchilla

ADITYOS v VITAMIEAS:
Avatec, ilancouban - lstenorol
- Plavomicin

Arpocox




ADTATVOS ¥ VI

Terramicina
Rovimix - 426
Cloruro de Colina
Metionina
Luprosil

FHasfin

MIMAS

Zoodry

Rovimix - o 50
Carophil rojo
Furidona
Minerales traza

Sullato ferros
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FraCheNCTA

Camaronu PoC; | GeE; He Dlariamente
Ca 1 - Semanalumente

-

Raton, Cuy, Conejo PeC;|GeBj 7ol S Cada parada

-e

NOTA:

B P.Ce = Protcina Cruda

GeBe Grasa PBruta

i

'eBe = Tibra Bruta
Ca = Calcio
H = Humedad

Sal
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P "fosforo




