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Cuayaquil, 24 de mayo del 2001

Ingeniera.
Angela Naupay.
Coordinadora (e) del Programa de Tecnología en Alimentos.

De mis consideraciones,

Por medio de la presente, me dirijo a usted muy respeluosamente con el fin de poner a

su consideración, el lnforme de Prácticas III realizado en Nabisco Royal del Ecuador,

dentro de un periodo de tiempo comprendido desde l5 de Diciembre del 2000 hasta el

I 9 de Marzo del 2001 .

En el presente informe describo la tecnologia desanollada en el proceso de elaboración

de levadura fresca ( Fleischmann) y mecanismos de aseguramiento de calidad

observadas durante la pníctica.

Atentamente,

N" Matricula 199722414
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El presente informe contiene la descripción detallada de las labores realizadas durante

la práctrca , segurdos de información general acerca de la empresa, esto implica su

historia, localiz¿ción , tamaño de producción y mercado hacia el cual están destinado el

prducto que F-leischmann elabora , que es levadura fresca para usar en paniñcación.

Presenta el diagrama de flujo el cual es bastante extenso y consta de varias eupas,

cada una de las cuales con sus respectivos puntos de control y panímetros que se deben

considera¡ antes de que el producto sea distribuido al mercado, asi como también la

importancia que tienen cada uno de los controles antes indicados.

Podemos encontrar, las determinaciones analíticas que se llevan a cabo a nivel de

laboratorio, incluyendo en forma concrela los diferentes fundamentos , materiales,

equipos, reactivos utiliz¿dos y procedimientos.lncluye además, un ejemplo práctico de

cada una de las tecnicas desarrolladas.

El informe presenta las conclusiones, recomendaciones y anexos que ayudarán al mejor
entendimiento del mismo.

RESUMEN.



Nabisco Royal del Ecuador, es una industia que produce levadura fresca

utilizada en panificación.

EI proceso de producción es bastante complejo, por lo que el

Departamento de Control de Calidad; tiene la misión, de verifica¡ que los

parámetros de proceso se cumplan a úavés de inspecciones visuales,

ademas de comprobar cuantitativamente, mediante el uso de

procedimientos analiticos, que las especihcaciones de calidad se

encuentran dentro de los límites permitidos.

La manipulación de este productos es muy delicada ya que en condiciones
no apropiadas puede resultar fácilmente perecible, por lo que es necesario
garantizar las condiciones óptimas du¡ante el procesamiento , lo cual

también constituye una responsabilidad asignada a este departamento.

El alcance en la calidad de la levadura debe verse reflejada en la
satisfacción de los clientes , ofreciéndole la confianza de que obtiene el

producto deseado, como en el caso de Nabisco Royal que es uno de los
proveedores de las diferentes empresas panificadoras locales.

Por este motivo , lograr un producto con caracteristicas y propiedades
perseguidas , requiere de la participación y compromiso de todos los
miembros de la compañia.

La levadura Fleischmann es uno de Io productos más importantes , así

como reconocidos a nivel nacional e intemacional; y , en lo concerniente a
la producción , es el producto mas rentable que tiene la organización.

INTRODUCCION.



La práctrca se llevó a cabo en el Depa¡tamento de Aseguramiento de Calidad , donde
lormé parte del equipo de analistas en el área de levadura. El horario asigrado fue de
8h00 a 17h00. El jefe inmediato sup€nor fue la Dra. Carmen Medina, Jele del
Departamento.

EI traba.¡o realizado incluía dos áreas:

l. En el área de laboratono :

Donde realizaba las siguientes funciones.

- Análisis fisico realizado a la crema de levadu¡a: temperatura, 'brix, pH.

- Análisis bromatológicos, realizados a la crema de levadu¡a y a la levadura fresca.
porcentaje de humedad, proteinas, fosfatos, baking test, prueba de leudado.

- Análisis fisico a la melaza( cruda, cocida y zuloa$: "brix, densidad.

- Análisis bromatólogrcos realizados a la melaza( cruda, cocida, zuloaf): azúcares
reductores , barros,

2. En el área de producción:

Donde realizaba las siguienles funciones:

- Control de peso y presentación de paquetes de levadu¡a.

- Confrol de corecto sellado del papel parafinado.

- Control de codlficación y fecha de expiración.

- Control de temperatura de cámara de refrigeración, lugar de almacenamiento de
produclo terminado.

- Control de orden y limpieza en el área y en personal.

Todos los controles de producción como los análisis de laboratorio, quedan registrados
en las carpetas y libros correspondientes, en vista de que ,al final de la semana es
preciso presentar un informe de el trabajo realizado,al Jefe de el Departamento.

DETALLE DEL TR4BAJO REALITADO



Nabisco Ecuador nace en Guayaquil en 1935 bajo la razón social de Pan American

Sandard Br¿nds del Ecuador, para comercializar levadura importada desde Estados

Unidos. En 1945 se establece la fábnca de levadu¡a y Arkady para panaderías en el

cantón Durán(provincia del Guayas) y se constituyó Fleischmann Ecuato¡iana Inc.

En 1947 se obtiene la licencia para comercializar gelatina Royal y se inicia su

elaboración en la planta de Durán, luego se amplían las líneas de prodrctos a postres,

flanes y maicenas.

Celec se funda en 1978 en asociación con Davis Consolidated(actualmente Leinef

Davis), una compañia australiana especializada en la producción de gelaüna. La planta

se construye en 1979 en Totor¿s, canlón Salasac¿, provincia de Tungurahua, iniciríndose

la producción en 1980.

En 1984 se concreta la compra de una fábrica de galletas en Lasso, provincia de

Cotopaxi y en I 985 sale al mercado la primera galleta Ritz. En 1994 la compañia

cambia su razón sccial de F leischmann Ecuatoriana a Nabisco royal del Ecuador.

Nabisco tiene la misión "creat valor integral de marca, satisfaciendo a consumidores,

clientes y accionistas, fabricando y comercializando productos e insumos alimenticios".
Asimismo, su visión se cenlra en "ser innovadores de la industna alimentana".

Desde el mes de Diciembre del 2000 , Nabisco Royal del Ecuador, fue vendida a la

marca Kraft, con lo que en la actualidad la Razón social de la empresa es Kraft Food

del Ecuador.

La industria es¿l localizada en el cantón Dunin, Medardo Angel Silva y Panamá

1

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA.



SISTEMA DE VENTAS DE NABISCO ROYAL _ECUA DOR.

VI,NI'AS.I'ROI) TI('K)S INDI]S 1.lrS: distnbuye y comercializa los productos de

la marca Fleischmann ( para panaderías)

I7t^',7,{.§-( '(),l!l§i/,&/O: drstnbuye y comercializa todos los productos de las marc¿s

Royat, Nabisco e importados. Este último utiliza los canales:

' Distribución Panal , que significa venta tienda a tienda.

. cuentas claves( Institucionales, mayoristas y próximamente servicio a los aviones)

Nabisco Ecuador tiene ubicadas sus oficinas pnncipales en la ciudad de Quito. Cuenta

con tres plantas de producción ubicadas de la siguiente manera: Nabisco Royal(Dunin);

Nabec(L¿sso); y la planta de Gelec(Totoras).

Esus plantas permiten producir una gran vanedad de productos, muchos de los cuales

son lideres en el mercado. Entre los productos elaborados dentro de estas instalaciones

se encuentra Rit¿ Oreo, Galapaguitos, Choco Chip's, Gelatina Royal', polvo para

hornear. levadura f¡esca entre otros.

Así mismo posee dos centros de distnbución en las localidades de costa y sierra- La

amplia gama de productos está dirigido para la clase media y alta.

TAMAÑO DE DUCCION.

El tamaño de la producción varia constantemente y depende de mucho factores, como

disponibilidad del producto , buen estado de los equipos, etc.

El tamaño de la producción es de aproximadamente 
'l9OTon/mes con un porcentaje de

reproceso de 2,2Y0.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DE ELABOR4CION DE
LEVADLIRA FRESCA.

'l'lL4L'Alttll;N7'O l.: LA L4t.:t.47.4.

Recepción de materia prima t'('l

Pcsado
I

I

J

I

I

I

I

Cocción
80"c

Reposo
5-6 H

t'('2

t'('J

Esterilización
120"c

Enfri amrento

Acidificación
H:SOI pH 4.5

Almacenamiento
Tanque Zuloaf

El producto obtenido de este tratamiento, permanecerá en el hnque zuloaf, destinado
para almacenar la melaza esterilizada , hasta que llegue el momento de ser utilizada
dentro del proceso de inoculación y obtención de la levadura, siguiendo el esquema de
[ermentación establecido.
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ROCESO IJRAELA BORACION NT LEL'AD
I; Ii RM 1.,: N1'A (: I O N MA D RTi

(Etapa C I )
Siembra de el inóculo.

Incubación
30'c - r6H

I

I

I

I

I

(Etapa C2-3)
Adición de agua, melaza y nutrientes

¡,('l

[,('2

lncubación
30'c- 8 H

I
(Etapa Ca)

Adición de agua, nutientes, aire,
Mslaza 2¡ls¡f antibióticos.

J
Fermentación

30"c -26H
I

+
(Etapa C5) 1'('3

Separación ------t cerveza I % alcohol
3horas

Lavado .

Agua clorada pH 4.5
I

Ii
Centrifugación

2 Horas

Ii
Almacenamiento.

ó.c

-6



(Etapa C6)
Nutnentes ----) FERMENTACION COMERCIAL {- aire

30"c- r4H

I

s.puY*¡on
3H

[.aJ*
Agua clorada ph 4.5

I

Crema
( ó4%Hm)

I
Compresrón de la masa

Almacenamiento.
ó?c

I

+
Prensado -------)

I

agua

I

I
Empacado

I

I

I

Cortado l'('1

l'('5y sellado

limbalado.

Almacenamiento
Refrigerado.

t0'c

l,(.6

Distribuciónycomercialización ['('7



La elaboración de levadura es un proceso bastante largo, sin embargo se lo puede
dividir en 2 grandes etapas . la fermentación madre y Ia fermentación comercial. Cada
una de las cuales trene subelapas.

El proceso se inicia con la refinación de la melaza, ingrediente importante en la
fermentación. La melaza es receplada en los tanques de almacenamiento , donde se

procede al pesado de la cantidad necesana para las etapas subsiguientes.

La melaza pasa al tanque cocrnador con cierto volumen de agua, la cual contiene
floculante, donde se cccina a vapor hasta obtener un volumen determinado. Las
temp€raturas alcanzadas en esta etapa esán entre 70-80"C. Se deja reposar [a melaz¿ en
el mismo tanque de S-óhoras, con el fin de sedimentar Io barros (impurezas, metales
pesados).

Transcurrido este tiempo, la melaza pasa a otro tanque donde es estenlizada a 120'C ,

luego es colocada en el tanque denominado zuloaf donde se enfria y acidifica hasta

alcanzar un pH de 4.5, con ácido sulfúrico. De esta manera la mela,a esta lista para
ingresar al proceso de fermentación, siguiendo con el esquema de fermentación.

La fermentación madre, es un proceso que se inicia con la siembra del inóculo en el
laboratorio de Microbiologia. Esta es la etapa C I . Al inoculo se le adiciona agua ,

mela,o y se incuba a 30oC duranle 15-16 horas. El punlo final de esta etapa, se Ia
observa, a través de la medición de los grados brix.

En Ia etapa C2 , al inoculo inicial , se le adiciona mrls agua, melaza y nutrientes tales
como sulfato de magnesio, vitamina-s , etc. Se incuba nuevamente a 30"C ,durante
aproximadamente ó-8horas. Las etapas CI , C2 y C3 son realizadas a nivel de
laboratorio, a partir de la etapa C4, el proceso se realizz en la planta de producción.

En la etapa C4, se adiciona el resultado de la etapa C3 , además de agua, aire, melaz¿
(Zuloafl y nutrientes . La melara y los nutrientes se dosifican también ,de acuerdo al
programa de fermentación, y el volumen alcanzado es de aproximadamente 32.000cmr.
La fermentación dura aproximadamente 12 horas a 30"C, al cabo de la cual se sigue
adicionando los nutnentes y antibióticos, transformándose en la etapa C5 , que dura
I 4 horas.

Posteriormente se inicia el proceso de separación y lavado de la levadura. , la cual
proveniente de la etapa C5 pasa a los separadores (que funcionan con el pnncipio de Ia
luerza centrifuga).Se adiciona agua, separando las células del medio donde se

desarrollan. Como resultado de este proceso, se obtiene un subproducto que es cerveza
con lYo de alcohol en su composición. ta separación dura aproximadamente 3 horas.

DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODI]CCION.

-8 -



De esta manera se realiza hasta 3 lavados con aguzl clorada y pH de 4.5 ,en el tanque

lavador. Esta mezcla pasa a lravés de la centrífuga, hasta que tome e[ color crema

claro, y luego es transferida al tanque recibidor, donde se enfría la levadura a

aproximadamente 6oC. Este proceso dura 2 horas.

Dependiendo del rendimiento obtenido hasta el momento, se originan cierta cantidad de

"hijas" , provenientes de la fermentación madre, lo que viene a onginar la etapa C6, con

lo cual se inicia la fermentación comercial.
La etapa C6 inicia ,con Ia adición de ciena cantidad de levadura de Ia etapa C5 ,más
agua, nutnentes, aire. Esta lermentación dura aproximadamente l4 horas a 30o C.

Luego se procede a la separación y lavado, usando [a misma técnica antes descrila, para

"caer" posteriormente en los tanques recibidores, donde la levadura toma el nombre

de crema, la cual permanecerá almacenada a ó' C.

La crema o levadura comercial, es prensada, con la finalidad de eliminar el exceso de

agua contenida , hasta obtener uru pasta de & o/o de humedad (mínimo) , f,ícilmente
moldeable. Du¡ante el prensado , existe un incremenlo en la temperatura de la crema ,

por lo que las etapas subsiguientes deben realizarse con mayor rapidez.

Concluido el prensado, la torta obtenida pasa al mezclador, donde se le adtciona ciefa
cantidad de agua, para luego ser descargada en el extruder , el cual comprime la
levadura, &indole forma rectangular. I"inalmente la levadura es cortada, para obtener
paquetes de 5009. y empacada en papel parafinado. Posteriormente se procede al

sellado y embalado de los paquetes en com.rgados.

Los comrgados son almacenados en c¿ima¡a de refngeración hasta que alcance los l0oC,
ya que durante el proceso después del prensado, suele incrementarse la temperatura
hasta 18'C o más. Los comrgados perrnanecen en Ia cámara hasta su posterior
distribución y comercialización.

PUNTOS DE CONT'ROL.

l'rutamiento de la Mela:a
1'( 'i: obrix, densidad, azúcares reductores.
P('2: obnx, densidad, ztz ucares reductores.
1'('J:'bnx, densidad, azúcares reductores

Proceso de Elaboración de Levadura.
1'('/: pH, "brix.
P(-2: "bix.
l'CJ: "brix , absorbancia.
1'('J: Humedad, baking.
/'(15: control d" p"* y sellado de los paquetes de levadu¡a.
P('ó: control de temperatura en cámara de refrigeración.
/'(17; control de temperatura en el interior del furgón <¡ue distribuye el producto

-9 -



IMPORTANCIA DEL CONTROL DURANTE EL PROCESO DE

PAR,4METROS DE TRATAMIENTO EI'I LA MELAZA.

Preparación del lloculante. El floculante utilizado para sedimentar los banos,
debe ser preparado por lo menos con I hora de anticipación, con el fin de que las
cadenas de sus constituyentes quimicos se desdoblen y actúen óptimamente.

Temperalura de cocinam tento. No debe sobrepasar las temperaturas establecidas,
para no degradar al floculante. Temperaturas inferiores minimizan la acción del
floculante.

Homogenización de la mela:a: La homogenización es importante, luego de haber
agregado el floculante, para que este pueda actuar sobre lodo el volumen de melaza, con
esle fin se le inyecta cierta cantidad de aire.

Tiem de so. El cum plimiento de el tiempo mínimo de reposo para la
mela,a cocinad¿ es importante, para que el floculante actúe y precipite en su mayor
proporcrón los banos,al fondo del tanque .

El trempo establecido esta enlre 5 ó horas mínimo. En caso de no cumplirse este
parámetro @rían quedar algunos barros sin precipitar, los cuales llegarían al proceso,
resultando una levadura de mala calidad v con un color oscuro.

'femDeratura de esterili:ación Ilsá establecido que la temperatura de
esterilización es de 120" C. Temperaturas infenores, permitirán que algunos
microorganismos sobrevlvan ycontaminen la fermentación.'l'empÉraturas
supenores lograrán quemar los azucares, disminuyendo la cantidad disponible para la
ferment¿ción, afectando el rendimiento.

PARAMETROS EN U FERMENTACION.

T'e mpe raturq de fermentación .' La temperatura óptima para la reproducción celular
de la Suchuromyces cerevicaue es 30" C. Si se utilizan temp€raturas inlenores se
produce un retardo en la reproducción de las élulas, obteniendo bajo rendimiento. Si
las temperaturas son superiores, se producini una respuesta de estrés al choque térmico
en la celula , con la consiguiente producción de proteasas crlulares, que provocan la
degradación de los compueslos proteicos.

A fin de obtener rendimientos óptimos, las fermentaciones deben estar dentro del menor
rango de fluctuación.

-t0-
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pH de fermentación: F.lóptimo pH para [a producción celular de la Sacharomyces
cerevrceue está entre 4.5-4.7. Tanto pH bajos , menores que 2; como altos, mayores
de 7; inhrben su crecimiento. [.as bactenas, colilormes y otros microorganismos
contaminantes de la fermentación , encuentran ambiente favorable pa¡a su crecimrento
a pH cercanos a 7.

Dosificación de aire a la fermenlación: La reproducción celular se efectúa con
la presencia de oxigeno. Cuando su dosificación no es la adecuada, no abastecerá a
todas las células, provocándose una fermentación anaeróbica, donde los azúcares se

transf,ormarán en alcohol, provocando ba..¡ o rendimiento.

DollfiCqcjéL 4e nulrjenles: Cada nutriente cumple una función, por tanlo es

importante su adecuada dosificación según el esquema fermentativo.
La mela,o, aporta con azúcares, que son fuentes de carbono, utilizado por las levaduras
para @er fabricar sus constituyentes celulares.
La urea ,aporta como fuente de nitrógeno ,para sintesis proteica y constituyentes
celulares.
El ácido fosfórico, es fuente de fósforo, para sintesis de ácidos nucléicos y proleínas.
Las vitaminas, actúan como cat¿liz¿dores de sintesis proteica, Los antibióticos inhiben
el desarrollo de bactenas indeseables.
La adición correcta de los nutrientes rnfluirá en Ia obtención de productos con buenas

características fisicas, químicas y un buen rendimiento.

ANALISIS DUR+NTE EL PROCESO.

EI análisis du¡ante el proceso fermenüativo se realiza con el ñn de mantener controlada
las etapas y tomar acciones correctivas en caso de ser necesario.

pfl: Para evitar desarrollo de microorganismo indeseables

Grados árix.' Concentración de azúcares y sólidos disueltos en el medio. EI control
de los grados brix en las etápas Cl y C2, indica que a medida que pasa el tiempo, las
levaduras van consumiendo los azucares, evidenciando u¡la disminución de la
concentración de los mismos.

'femperalura.. Debido a las transformaciones qurmrcas y reacclones con su
respectiva libcración dc energía, la temperatura durante el pr(rceso va
incrementándose, fmr tanto , la temperatura es un factor que se debe mantener ,con
rangos de fl uctuación minimos.

Plueba de formol: A través de esta prueba, s€ cuantifica la cantidad de nitrógeno
residual que hay en la fermentación. ta prueba de formol , indica que conforme los
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resultados s€ van acercando a cero, la fermentación se esti quedando sin nitrógeno
En caso de ocurrir esto, es necesario adicionar urea.

Conlrol de agua: Es importaÍte , ¡ealizar un control constante sobre el proceso de
potabilización del agua , por lo que es necesario monitorear la dosificación de cloro y
floculante adecuada. El cloro es utiliz¿do por su acción bactencida; y el agente
floculante, para precipitar lodos e impureza ,que constituyen contaminantes orgánico.

PARAMETROS EN LA SEPARACION, LAVADO Y
ALMACENAMIENTO DE LA CREMA DE LEYADURA

Grados brix: tndica la concentración de sólidos disuel tos, es decir, la c¿ntidad de

células de levaduras pres€nles. Con este control se ¿rsegura que no se pierda levadura en
la cerveza, que es un subproducto en el proceso.

Absorbancia de la cerve:a: Se utihza el espectrofotómetro para este fin. La
Absorbancia no debe sobrepasar los O.ónm. para dar por conclurdo el lavado

Temperalura: [.as cremas se almaccnan cn los tanques recrbidores a temperaturas

entre 4 - 6" C, lo más pronto posible para alargar el tiempo de vid¿ útil de las cremas,
manteniendo sw características lisicas y químicas.

PARAMET'RO EN EL PREI'ISADO.

l'emperatura de la crema: Mantener la temperatura de la crema, a su paso desde
los recibidores hasta la prensa, a través de las tuberías. Igualmente dura¡te el prensado
también, ya que la presión ejercida ( I 50- I 80 psi)para lograr la eliminación de la mayor
cantidad de agu4 produce un incremento de la temperatura inrcial.

Correcla manipulación de la prensa: Previo a la iniciación del proceso de
prensado, es preciso asegumrse de que la prensa se encuentre cofrectamente c€rrada,
esto implica que no existan objetos extr-años, ni lonas mal colocadas , que impidan el
ciene hermético de la prensa.

PARAMETROS EN EL (:ORTE.

Control de peso: En nuestro pais, el INEN, que es el organismo regulador oficial, ha
establecido que el peso de los paquetes de levadura , deben salir al mercado con una
vanación de peso máxima de.l- lo/o,lo que implica que el peso neto debe oscilar entre
495- 5059
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Control de reproceso: Los paquetes defectuosos son seleccionados y retirados de la
linea de producción. Estos paquetes son nuevamente colocados en el mezclador, para

continuar con el proceso, es decir, son reprocesados.
Sin embargo al hactr esto, se está deteriorando la calidad del producto, ya sea por el
increm€nto de la temp€ratura, por estrés al que son sometidas las células al volver a
¡ealizat el mismo proceso, etc. Por lanto es importante drsminuir al máximo los
paqueles defectuosos.

Conlrol de desperdicio de popel: Los problemas de desperdicio de papel son

originados en su gran mayoría por la máquina. Para este control se recurre a la ayuda
del Dpto de Mantenimiento. Pueden presentarse también problemas con la calidad del
papel, en cuyo caso, se debe buscar apoyo en el Dpto de Aseguramiento de Calidad.
Un alto desperdicio de papel, es un indic¡o de que también fue alto el r€proc€so.

Codilicación del producto.' La codificación se realiza tanto en los paquetes como
en la caja. Est¿ codificación sirve para identificar lotes en el mercado y saber cuando
fue producido, de que fermentación proviene, etc. De esta manera, se podrá afiontar
reclamos en c¿so de presentarse.

Temperalura del Daquete: Las cremas de levadura, al ser sometidas a todos los
proceso antes indicados, pres€nlan una fluctuación de temp€ratura de 6'C hasta obtener
paquetes con 16 lF C. Por tanto, si la crema inicial tuvo temperaturas superiores a la
ante indicada, los paquetes por consrguiente saldrán con temperaturas supenores a los
24' C, lo que alterará la c¿lidad del producto.

Presentación de los paqueles;-Es importante que el producto salga al mercado con
la mejor presentación, para que tenga la mayor acogida por pafe del consumidor,
quienes tendrán la oportunidad de probar los excelentes atributos de calidad de los
productos que Nabisco elabora.
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PARAMETROS , LIMITES Y FRECUECIA DE ANALISIS DE
CREMAS DE LEI/ADURA Y LEVADURA FRESCA (CORTE DEL DIA.)

MAl l":ltlAl. l'AlUlvllil llOS l.l¡vtl l 1\S l:Rli(:(ll.:l\,i( lA

('remu de

l,evudura
l.tupa ('5

( ramu da

l,evaduru
lirap (.ó

Levadura

fresca
(('orte del dia)

pH
Proteínus

l,i»Jbtos
llacktng test
'l'emperatura

pH
l'roteínas
I,'osfant
Bucktng test

I.emWru!uru

" brix

Humedud

Pro¡eínas

l;o.sfotos

Backtng test

Pruehu de leuda&¡

"br tx

1.5 - 17

16% 52%

2.8%- 3.1 %
90 -92 minutos

1-6"('

1.5 - 1.7

13% 16%

2.5 % - 2.8%

89 90 minutos

1-óo('
l5 l7

Muimo ó13?6

.il% 13%

8l ÍJ6 minutos

M¡irimo 9 minulos

15 17

cu¿lu cremu.

cu¿la cremu.

cadu crema-

c¿tda cr¿mu.

cada cremu.

cada crema.

cada crema.

cada crema.

cada crema.

cadu cremu.

cada cremu.

('ada corte.

cuda corle.

cada corle-

cada corle-

cada cortc.

c«Ju corte.

PARAMETROS , LIMITES Y FRECLIECIA DE ANALISIS DE MELATA

túA'nituAt. t,A|aMI:7'ROS LIMILItS t;RIi('I it;¡,i(:tA

Melo:a crula Derxtdatl
Grados bra
Barrt¡s

I .2 l1 g cm''

86-90

Máxino 59%

(lalu mgreso.
('udu mgrext.
('udu mgre xt.

Mela:a arculu (irudos bru
Rarros

1045
Mttt tmt¡ 2096

('adu mgreso.
( udu tngre.vt

Ilelu:u:uloul
(eslerilratla)

Grudos brx
Rarros

30-10

Maxint¡ I ll%,

(lada mgreso-
('ada ingreso-
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F UNDAMEN'TO:

Se fundamenta en la evaporación del contenido de agua presente en la muestra , por
calentamiento a 140'C, hasta mantener el peso constante El calor es producido por
los rayos ultravioleta .

ALCANCE:

Se aplica en ,

- Levadura fresca.(corte del dia)

EQUIPOS Y MATERIALES:

- Lámpara ultravioleta
- Espátula.

REACTII'OS:
Ninguno.

PROCEDIMIENTO:

l. Verificar que el equipo se encuentre encendido y la baluua encerada. Observar
también que la temperatura ceteada en el equipo sea de 140"C.

2. Pesar I gramo de muestra, y colocarlo uniformemente sobre el platillo, venficar el
p€so en la pantalla del equipo.

3. Dar arranque al eqüpo, presionando el botón enter . ( ver anexo N" I y 2)
4. Anotar los resultados obtenidos, cuando el equipo de Ia señal a travós de un sonido

que nos indica que el análisis ha concluido.

CALCULOS.
No se requiere de cálculo, Ios resultados son emitidos en porcentaje

EJEMPLO:
- Muestra : levadura fresca (corte del día.)

llm% - 66.57%.

Resultado: El porcentaje de llumedad es de 66.570/o,lo cual indica que el contenido de
agua presente en los paquetes de levadura están dentro de los limites de tolerancia.
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DETERL,IINACIOI{ DE PROTEINAS.

FUNDAME]\,|TO:

Se fundamenta en la combustión liquida de los compuestos orgánicos nitrogenados al

ser sometid¿ a ebullición con ácido sulfúrico concentrado, al cual se le añade sulfato de
sodio para aumenlar el punto de ebullición y un catalizador como sulfato cúprico para

acelerar la reacción. El nitrógeno se desprende como amoníaco y se ltja bajo la forma de

sulfato de amonio.
Ef carbón y el oxígeno presentes en la muestra se oxida a dióxido de ca¡bono y agua,
parte de ácido sulfúrico que se desprende lo hace bajo Ia forma de humos blancos.

El sulfato de amonio formado en la digestión ,al agregar un exceso de hidróxido de
sodio(4ó%) produce la liberación del amoniaco que es recibido en un ácido débil ,para
luego ser valorado frente a una base.

AT,CANCE

Se aplica a:

- Crema de levadura de etapa C5.
- Crema de levadu¡a de etapa C6.
- Levadura fresca (Corte del dia.)

ESUIPOS Y MATERIALES:

Balanza analítica,
Tubo digestor buchi.
Espátula
Fiola de 500m1.

Pipeta volumétrica de20ml.
Probeta de l00ml
Bureta de 25m1.

Equipo digestor y destilador

REACTII'OS.

Sulfato de sodio.
Sulfato cúpnco.
Acido sul fúrico concentrado
Acido sulfúrico 0.2N.
Hid¡óxido de sodioO.2N.
Hidróxido de sodio al 4ó%
Piceta con agua destilada.
lndicador rojo de metilo :

alcohol , luego filtrar.

pesar 4609 de hidróxido en l000ml de agua destilada.

pesar 1009. de rojo de metilo y disolverlo en l00ml. de

- 16 -



PROCEDIMIENTO:

l. Encen&r el equrpo digestor , colocando Ia perilla en la poaición l0(ver anexo 3).

2. Pcsa¡ e¡rt¡e 2 gramos de mwsEa segun el material , y colocarlos en cl tubo
digestor.

3. Pesa¡ 0.5g. de sulfato cúprico ,10g. de sulfato & sodio y coloc¡rlos en el tubo
digestor.

4. Adicionar 20 ml. dc ácido st¡lfurico concentrado a la mrrstra y colocar el tubo
digestor en el equipo, peviamente encendido, Asegurarse de ercer¡&r la sorbon¡ al
momento de iniciar la digestión.

5. Digestar por I hora.
6. Sac¿r el tubo digestor de el equipo y dejar enfrrar , aproximadamente 20 minutos.
7. Colocar el tubo digestor en el destilador. Paralelo a esto Feparar una fiola con 20ml

de ácido sulfurico 0.2N ,100 ml & agua destilada y 4 gotas de indicador ro¡o de
metilo. Colocar Ia fiola en el destilador e inicia¡ la destilación, que dura
aproximadamente Tminutos.

8. Retirar Ia ñola de el destilador y valorar frente a soltrción de hid¡óxido de sodio
0.2N. La titulación llega a su punlo final ,cuando se prescnta el üraje de color ros¿ a
amarillo.

9. Desecha¡ el contenido dc el tubo digestor.
10. Realizar los cálculos.

CALCULOS.

%PROTEINAS=
(base seca)

(Fac.* Cac.) - (Fba. * C fu.) + 1.75

(100-Hm) * Pn

Donde
1.75:
F ac=
C ¡c:
F ba=
C ba:
Pm --
Hm:

r00

factor aplicado para el cálculo de nitrogeno no proteico.r
factor de ácido sulfurico 0.2N
ml. de ácido sulfú¡ico.
factor dc hid¡óxido de sodio0.2N.
ml. de hidróxido de sodio 0,2N.
peso de muestra.
humedad de la muestra.

rEl fa¡ror 1.75 resulta de: equivalante molecul¿r de nitrogeno x f¡cüor aplicado a
todos los alimentos /100.
Factor:28 x 6.25 ll00:1.75.

-t7 -
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- Muestra: Crema de levadura d€ etapa Có

Pm= 2.14689.
Fac= 0.9878845.
Car20ml.
Fba= 1.0062781.
Cba: l.48ml.
llm= 67 .5o/o.

%oprole inas=
(base seca)

(20.0.9878845) - (t.48 + 1.00ó2781) . t.75

(t00 - 67.5)+ 2.t468

100

%oproteínas : 45.82%
(base seca)

Resuhados: El porcentaje de proteinas rcsultante se errcuentra dcntro de los
parámetros exigidos, lo cual asegura que la levadura contcnffi en conter¡ido de
proteínas necesario para su nutrición.
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FUNDAMENTO:

Se fundamenta en el hecho de que un cambio de una unidad de pH, produce un cambio
eléctnco de 59.1Mv a 25"C. El pH es el logaritmo de la reciproca de la concentración
de iones hidrógeno o Ia actividad de iones hidrógeno en moles por litro.

ALCAhCE:

Se aplica a :

- Crema de levadura de etapa Có

EQUIPOS Y MATERIALES:

Espátula.
Balanza electrónic¿.
pH-metro.
Beaker de l00ml.
Piceta con agua destilada
Papel toalla

REACTIVOS:
Soluciónbuffer pH7 y pH4

PROCEDI]vIIENTO:

L Medir 50 ml. de muestra.
2. Encender el equipo.
3. Lava¡ el electrodo con agua destilada y luego secarlo.
4. Colocar el electrodo en la solución buffer, según sea el caso
5. Lavar el electrodo con agua destilada , secarlo.
ó. Introducir el electrodo en la muestra y proceder a la lectura.

CALCULOS.
No requiere de cálculo

EJEMPLO:
- Muestra : crema de levadura de etapa C6

pH = 4.6
Resultado: El valor obtenido de pH de 4.6 está dentro de los parámetros de calidad, Io
cual indica que no se producirá ni la mu€rte de las levaduras en caso de un pH bajo, ni
contaminación con otros microorganismos indeseables, en caso de un pH alto.
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FUNDAMENTO:

Se fundamenla en la cuantificacion de fosfato (P2O5) presente en la muestra" por
medio de la digesüón de esta en presencia de ácido perclórico , obteniéndose una
solución transparente . Luego por la adición del moliMato de amonio se va a producir
un complejo annnllo( fmfomoliMato de amonio) el cusl se va a redrrcir a azul de naftol
por la adición del Amino Nalftol Sulfato (complejo azul).

ALCANCE:

Se aplica en:
- Crema de levadura de etapa C5
- Crema de levadura de etapo Có
- Levadura fresca (Corte del día.)

EQUIPOS Y MATERIALES:

Balanza analÍtic¡-
Espátula.
Matraces aforados de l00ml, con tape esmerilada.
Pipetas volurnérricas de lrü.
Pipeas vol urnétric¿s de Sml.
Piperas volumétricas de | Oml.

Tubo digestor buchi.
Equipo digeror.
Espectofotómetro.
Cm¡Émetro.

REACTIVOS:

Acido perclórico al 70olo.

MoliMato de amonio: solución acuosa al 57o.

Solución de ácido amino naftol sulfato(ANS): disolver 0.lg de ácido I amino - 2
naftol - 4 sulfatd disolver 69 de bisulñto de sodio y 1.2g. de sulfito de sodio) en
l00ml de agua destilada.

PR(XEDIMIENTO:

l. Errcender el equipo digestor , y colocar la perilla en posición 8.(ver anexo No3)
2. Pesar I gramo de muestr+ y transferirlo a r¡n matraz de t00ml, adicionar agua

destilada h¡sta enrasar.
3. Agrtar por inversión, hásts completa disolución de la mr.rcstra.
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4. Colocar en tubo buchi , una alicuota de lOml. de solución y adicionar 5ml. de ácido
perclórico al 70%.

5. Colocar el tubo en el equipo digestor, previamente encendido. Asegurarse de
encender la sorbona, al momento de iniciar la digestión. Digestar hasta obtener una
solución cristalina.

ó. Transferir la solución a un matraz aforado de l00ml. y adicionar 5ml. de molibdato
de amonio y 5 ml. de ANS.

7 . Agitar y enra§r con agua destilada.
8. Dejar reposar por espacio de l5 minutos.
9, Encender el equipo espectofotómetro, configurara un blanco y hacer la lectura ,

utilizando una longitud de onda de 460nm.
10. Realizar los cálculos.

CALCULOS,
%P9: 1919 * Abs

Donde:
t9l9:

Abs-
Hm=
l0:
Pm-
0 343-

(100-%Hn) *10 * Pm*0.343

factor resultante de alto y diámetro
de la cubeta utiliz¿d¿ en el espectrofotómetro.
absorbancia.
humedad.
alicuota empleada.
peso de muestra.
densidad óptica de un standard de fosfato
de concentración conocida.

EJEMPLO:
- Muestra: Crema de levadura de etapa C5

Pm- 103999.
Abs: 0. l8ó.
llumedad: ó7.14%

%PlOs - 19t9 * 0.186

(100-67. 1 1) * t0 + t.0399 * 0.313

%Pfls -3.04%

Resultado: el porcentaje de fosfato calculado, el cual se encuentra dentro de los
esuiL¡rda¡es establecidos, asegura que las levaduras contarán con el nivel de fósloro
adecuado, para ser utrlizado como nutriente.
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DE KING.CION DE

FL)NDAMENTO..

Se fundamenta en la cuantificación del tiempo, en el cual se produce la fermentación de
una masa, hasta alcanzar un desplazomiento de l250ml, sometida a una temperatura
constante de 30oC.

ALCANCE..

Se aplica en:
- Crema de levadura de etapa C5.
- Crema de levadura de etapa Có.
- Levadura fresca (Corte del dia).

EQUIPOS Y MATERIALES:

Balanza gramera.
Espátula.
Fundas plisticas.
Beackers de 250mt.
Beackers de 500m1.
Beacker de 2000mI.
Probeta de 250m1.
Termómetro escala 50oC
Incubadora a 30oC.
Equipo mezclador.
Cronómetro.

REACTIVOS:
Ninguno.

I\IATERIALES PARA PREPARAR LA MUESTRA-.

- Azücar.
- Sal.
- Harina de tngo.
- Aceite de cocina.
- Agua a 32"C.

I . Verificar la temperatura de Ia incubadora , la cual debe estar a 30oC.
2. Pesar 3009. de harina.
3. Pesar 15 g. de azúcar y 5 g de sal y transferir a un beacker de 250m1

a"t-,¿z -
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4. Pesa¡ 8g. de levadura y transferir a otro beacker de 250m1.
5. Medir I 80m1. de agua a 32oC y disolver en los respectivos beackers el azucar , sal y

levadura.
6. Colocar la h¿nna en la canastilla del mezclador, y dar arranque al equipo.
7. [ncorporar l0 ml, de aceite a la harina; e ir agregando lentamente las soluciones de

levadura azúcar y sal.

8. Dejar mezclar por 3 minutos, y apagar el equipo.
9. Retirar la masa y bolearla.
10. Depositar la ma-sa en el beacker de 2000m1-, que está previamente engrasado ; y

colocarla en la incubadora a 30oC.
ll. Cuan¡ificar e[ tiempo transcurrido, hasta que la masa se haya desplazado un

volumen de l250ml.
12. Retirar la masa de Ia incubadora.
13. Realizar los cálculos.

CALCULOS.

Pa¡a realiza¡ los cálculos, no se considera el tiempo de mezcla, es decir los 3 minutos
iniciales.

NEMPLO:
- Muestra: Levadura fresca.

Hora de entrada a la incubadora- thl2.
Itora de salida de la incubadora = th36.

Resultado'. El tiempo alcanzado de 84 minutos, indica el tiempo que ha requerido la
masa para fermentar, a u¡a lemperatura de 30'C. El valor resultante se encuentra denÍo
de los parámetros de calidad.

-.¿J -
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FUNDAMENTO:

Se fundamenta en la cuantificación de el tiempo en el cual la levadura , a una
temperatura de I l'C, con la adición de agua a 32"C y azicar tiene la capacidad de
leuda¡, es decir, fermenta¡.
Esta prueba de leudado se realiza generalmente cuando el lote de levadura, va a ser
enviado a otras fábncas, donde la levadura es utilizada como materia pnma para sus
procesos.

ALCAiICE.,

Se aplica en:
- Levadura fiesca (Corte del día)

EQUIPOS Y MATERIALES..

Balanza gramera.
EsÉrula.
Beacker de 500m1
Probeta de l00ml.
Cronómetro.

REACTIVOS:
Ninguno.

MATERIALES PARA PREPA&4R LA MUESTR,I

Azúcar.
Agua a 32"C

PROCEDITIIENTO:

l. Verificar que la temperatura del paquete de levadura se encuenlra a I l"C.
2. Pesar en el beacker 2.5g. de azúcar y 120g. de levadura.
3. Adicionar 70m1. de agua a una temperatura de 32'C.
4, Agitar constantemente, por 2 minutos, asegurando la completa disolución de Ia

levadura.
5. Dejar reposar y cuantificar el tiempo transcundo, hasta que la levadu¡a halla

leudado hasta alcanzar un volumen de 500m1, que es la medida de el beacker que
lo contiene.

ó. Desechar la muestra.
7. Realizar los cálculos.

-24 -

DETERMINACION DE TIEMPO DE LEUDADO,



CALCULOS.

Para realízar los cálculos , no se considera los 2 minutos iniciales correspondientes a el
tiempo de mezcla.

EJEMPLO:
- Muestra: Levadura fresca

Hora de inicio = 10h20 .

Hora de fin - 10h31.

T'iempo resullanle - 9 minutos

Resultado: En esta prueba el tiempo resultante indica el tiempo que deberá transcumr
para que la levadura se multiplique, en condiciones favorables. Este control debe ser
muy minucioso, en vista de que esla levadura es utilizada por otras empresas como
malena pnma. El valor obtenido eslá dentro de Ios limiles de tolerancia.
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IIUNDAMENTO:

Se fundamenta en la cuantificación de el volumen de dióxido de carbono producido, al

someter a una masa de dulce y otra masa de sal a el proceso de fermentación en una

cámara hermética a temp€raturas de 50'C.
El equipo fermentógrafo, nos ayuda a obtener un gráfico , acerca de cómo va

evolucionando el proceso fermentativo, el cual se evidencia por la producción de

dióxido de arbono , que se va registrando en una c¿ñilla que el equipo posee.

ALCANCE:

Se aplica en;

- Crema de levadura de etapa C6
- Levadura fresca (Corte del dia).

EQUIPOS Y MATERIALES:

Balarza gramera.
Espítula.
Beackers de 250m1.

Termómetro escala de 50"C
Probeta de l00ml.
Fundas plásticas.

Equipo mezclador.
Equipo fermentógrafo.
Cronómetro.

REACTIVOS:
No necesita.

MATERIALES PARA PREPARAR LA MUESTR :

Harina de tngo
Az'íxar.
Sal.
Agua a 32"C.

PRO(:EDIL,f IE.\TO.

I . Encender el equipo, y venficar que alcance una temperatura de 50oC

2. Prep.rar las muestras.
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Para masa dulce se realiza lo sigurente:
- Pesar 39. de levadura y transferirlo a un beacker de 250m1.

- Pesar 1409. de harina y adicionar 39 de sal y 2lg de azúcar.
- Medir 70m1. de agua a 32oC.

Para masa sal se realiza lo siguiente.
- Pesar 39. de levadura y transferirlo a un beacker de 250m1.

- Pesar 1409, de hanna y adicionar 39 de sal .

- Medir 80m1. de agua a 32"C.
3. Drsolver la levadura con agua a 32oC.

4. Colocar la hanna, junto con sus ingredientes en la canastilla del mezclador, y

encender e[ equipo.
5. Adicionar la solución de levadura, asegurándose de hacerlo lentamente. Mezclar

por 5 minutos.
6. Apagar el equipo mezclador , retirar la masa y bolearla hasta su completa

homogenización.
7. Colocar la masa en uno de los casilleros de el fermentógrafo, el cual se ha encendido

previamente y colocado la cartilla donde se dibujará la curva respectiva.

8. Cenar el casillero y la válvula de seguridad , opnmir el botón de encendido para

iniciar la operación , la cual dura 60 minutos. Esta operación corresponde al primer
levante.

9. Apagar el casillero y abrir la válvula de segundad, para dejar salir el dióxido de

carbono producido.
10. Sacar la masa y bolearla dándole ligeros golpes,para sacar la mayor cantidad de

dióxido de carbono incorporado en la masa, durante el pnmer levante.

ll.Colocar la masa nuevamente en el casillero de el fermentógrafo y repetir la
operación , que dura ó0 minutos. Esta operación conesponde al segundo levanle.

12. Apagar el equipo y sacar la masa.

13. Retirar la cartilla y realizar los cálculos.

CALCULOS.

Se realiza un promedio entre los dos levantes

EJEMPLO:
- Muestra:Levadurafresca.

Masa Sal
l"'. Levante -- 710cm3 .

f'. Levante - 756cmr.
Promedio- t 500cmr .

Resuilados: El volumen cuantificádo en la cartilla del equipo , nos indica la cantidad
de dióxido de carbono producida durante la ferment¿ción en ambas masas( dulce y sal).
Los datos obtenidos se encuentrar dentro de los estánda¡es de calidad.
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FUNDAMENTO:

Se fundamenta en el uso de diluciones alcalinas de cobre , que se reducen a óxido
cuproso o agenles oxidantes suaves El método de Lane Eynon consiste en Ia
determinación del volumen de disolución de azúcar, que se necesita para reducir l0 o
25m1. de disolución de Fheling en presencia de azul de metileno como indicador
interno.
EI aire se elimina de la mezcla r@ccionante, manteniendo el líquido hirviendo durante
la valoración Naturalmente la sacarosa debe de hidrolizarse a azúcar invertido
(dextrosa + fructuosa) antes de su valoración.

AI,('AN('Ii

Se aplica en:
- Msleza g¡¡da.
- Mel¡"a cocida.
- Melaza zuloaf (estenlizada)

l.Q t t I t,( )s Y MA'|'E IÜ A LÍ)S :

Balatua gr¿rmera.

Espátula.
Beackers de 50m1.

Matraces aforados de 200m1. con tapa esmerilada
Fiolas de 500m1

Pipetas volumétricas de | 00m1.
Bureta de 50m1.

Soporte universal.
Plancha calefaclora.
Algodón.
Agitador magnético.
Guantes.

IU..A("t'Ü',()S:

Acido clorhidnco al 7O 9/o.

Solución de Fheling A: disolver 34.669. de sulfato cúprico y enrasi¡r con agu¿r

destilada a 500m1.

Solución de Fheling B: disolver l72g de tartrato de sodio y potasio cristalizado
más 50g. de sodio, enrasar a 500m1.
Indicador azul de metileno : solución acuosa al l7o.

-28 -
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l'll( X 'L.l )l lvll l..NL'O;

l. Pesar la muestra .En caso de ser melaz¡ cruda se p€sa 8 g. ; y l0 gramos en caso de
ser melaza cocida o zuloaf

2. Transfenr la muestra a un matraz aforado de 500m1 , y enrasar con agua destilada.
Agitar por inversión hasta su completa disolución.

3. Tomar una alicuota de l00ml y transferir a una fiola de 500m1 y adicionar 5ml. de
ácido clorhidrico concentrado.

4. Tapr la fiola y colocarla en la incubadora , donde permanecerá por I 8 horas a
30"c.

5. Sacar la fiola de la incubadora y neutralizar la solución adrcionándole hidróxido de
sodio al 20%.

6. 'fransflerir la muestra a un matraz aforado de 200m1 y enrasar.
7. Prep.rar , en oúa fiola l0ml. de solución de Fheling A y lOml. de solución

Fheling B con agr¡a destilada. Se adiciona 40m1. de agua destilada en el caso de
melaza cruda, y 25m1. en caso de mela,a cocida o zuloal. Colocar agitador
magnético.

8. Preparar una bureta con 50m1. de muestnl y adecuarla de tal maner¿ que, la plancha
calefactora con la fiola que contiene la solución de Fheling A y, B , estéjusto bajo
la bureta.

9. Someter a calentamrento la solución de Fheling.
10. Adicionar a la solución de Fheling una alicuota de muestra. En caso de ser melaza

cruda, la alícuota es de l0ml; y ,para mela,¡ cocida o zuloaf Ia alicuota es de 25m1.
I L Dejar ebullir hasta que la coloración de la solución cambie de azul a rojo marrón.
12. Colocar 3-4 gotas de azul de metileno y valorar . El punto final de la valoraclón se

evidencia con el viraje de azul a rojo marrón.
13. Realizar los qilculos.

CALCULOS.

%AZUCARES REDUCTORES= (22 - C) + 0.5 * t00
Pm

Donde:
22: valor constante que resulta del consumo obtenido ,de la titulación

de una solucrón de sacarosa invertida slandard.
C: consumo.
0.5: factor resultante de las diluciones realizÁdas 

^ 
Ia muestra.

Pm- peso de muestra.
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DETERMINACION DE GRADOS BRI}"

FUND.4MENTO..

Se fundamenta en Ia determinación del indice de refracción a 20"C , que va a estar
influenciado por los sóLdos solubles. Entre más sólidos solubles lenga la muestra ,
mayor será el indice de refracción. El índice de refracción es igual al seno del ángulo
de incidencia del aire, con relación al seno del ángulo de refracción del líquido.

ALCANCE:

Se aplica en.
- Melaza cruda.
- Mel¡,a cocida.
- Melaza zuloaf(estenlizada)

EsÉtula.
Beacker de 50ml
Refractómetro.

REACTIL'O.,

Agua destilada.

PROCEDII¡IIENTO:

l. Pesar 2 gramos de muestra en un beacker de 50 ml.
2. Pes¿r el doble de la cantidad ,de agua destilada, es decir 4 gramos y agregar a la

muestra. Agilar hasta su completa disolución.
3. Encender el aparato. y calibrarlo ulilizando agua destilada.
4. Adicionar I gota de m uestra en el prisma y opnmir el botón "read" , para realizar

la lectura.
5. Realiz¿r los cálculos.

CÁLCULOS.
"BRIX =. L 3

f)onde:
L: lectura de refractómetro.
3= factor conespondiente a la dilución

realizada a la muestra.
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EJEMPLO:

Mueslra = ¡¡gl¡zq grud¿

C- l3ml.
A: l0ml
Pm: 8.000 g

?6 a:úcares reductores - (22 - 13) * 0.5 * 100
8

76 a:úcares reductores - 56.25%

Resultados: El porcentaje de azucares reductores obtenidos , asegura que las
levadu¡as tend¡án la cantidad de azúca¡ necesaria durante el proceso de fermentación,
en vista de que es uno de los componentes principales en el desanollo de la . En el caso
de la melaz¿ cruda , el porcentaje de azúcares reductores será mayor , al compa.rarla con
la mel¡za cocida y esterilizada ( Zuloaf).
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FUNDAMENTO:

Se fundamenta en determinar la cantidad de sedimento ( barros , metales pesados) que
posee la melaza, al ser sometid¿ a la luerza centrifuga. Se emplea para comprobar si
el proceso de refinación de la melaz¡ ha sido electivo o no.

ALCAN(-'E:

Se aplica en:
- Melaza cruda.
- Melaza cocida.
- Mela,a zuloaf (esterilizada)

EQUIPOS Y MATERIALES:

Balanz¿ analílica.
Pipeta graduada de 20m1.

Tubos de 20m1. con tapa.
Papel toalla.
Equipo Centrifugador.

REACTIVOS:
No necesita.

PROCEDIMIENTO:

L Pesa¡ el tubo vacio.
2. Pesar l0g. de muestra, transferirlo al tubo y luego taparlo.
3. Colocar el tubo en el centrifugadora y encender el equipo , centrifugar durante 12

minutos.
4. Apagar el equipo y sacarel tubo.
5. Eliminar el sobrenadante y dejar escurrir durante 20 minutos.
ó. Pesar el sedimento.
7. Re¿lizar los qilculos.

CALCULOS.

%BARROS- (Pm t Pt) - Pf + 100

- 3t -
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Donde:
Pm: peso muestra
PF peso tub,o.

Pf: peso final.

EJEMPLO..

Muestra : melaza zuloaf ( estenlizada).

Pm- 10.0465 g.

ft=5. l9l4 g
Pf: 13 4712 g.

%BARR)S=, (1 0.0165 ) 5. I 9 t4)-13.4712 *t00
t0.0165

% BARROS= 17.58%,

Resultados: Debido a todo el traüamiento que se le realiza a la melaza para ser
utilizada durante el proceso, el porcentaje de barros de ta melrra zuloaf , siempre será
menor con relación a la mela,a cruda_ El resultado obtenido est¿i dentro de los
parámetros de calidad.
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DETERMINACION DE GRADOS BRIX.

FUNDAMENTO:

Se fundamenta en la determrnación del índice de refracción a 20"C , qtrc va I estar
influenciado por los sólidos solubles. Entre mris solidos solubles tenp la muestra,
mayor será el índice de refr¿cción. El fndice de refracción es igual al seno del ríngulo
de incidencia del aire, con relación al seno del ángulo de refracción del liqrudo.

ALCANCE:

Se aplica en:
- Melaza cruda.
- Melaza cocid¡.
- Mela"" zuloa(esteri lizada).

EQUTPOS Y MATERIALES:

Es$tula.
Beacker de 50m1.

Refraaómetro.

REACTII¡O:

Agua derilada.

PROCEDIMIENTO:

l. Pesa¡ 2 gramos de muestra en un be¿ckcr de 50 ml.
2. Pesar el doble de la cantidad dc agua destilada es dccir 4 gramos y agregar a la

muestr¡- Agitar hasta su completa disotución.
3. Encender el apar¿to, y calibrarlo utilizando agrra destilada.
4. Adicionar I gota de muesm en e I prisma y oprimir cl boton "read" , pa¡a realizar

la I ectura- (ver anexo Noó).
5. Realiz¡r los oilculos.

CALCULOS.
"BRIX= L' 3.

Donde:
L= lectura de refractónretro.
3: factor corespoldiente a la dilrrción

realizad¿ a la muesEa.
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EJEMPLO:

Muestra.melaz¿ cocida

L= 134

"BRIX= 13.1 *3

"BRIX= 10.2

Resultado: el valor obtenido está dent¡o de los estándares de calidad, y nos indica el
contenido de sólidos disueltos, presentes.
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FUNDAMEI\,i7-O,,

Se fundamenta en la razón de el peso de la sustancia vs. el volumen que la misma
ocupa en el recipiente que Io contiene.

ALCANCE:

Se aplica a :

- Mela,a cruda.

EQUIPOS Y MATERIALES.,

- Probela de 250m1.
- Dencimetro.

REACTIVOS:
No necesita.

PROCEDIMIENTO

I . Medir 250m1. de melaza en una probeta
2. lntroducir completamente el densimetro en la probeta
3. Esperar unos minutos v realizar la lectur¿.

CALCULOS.
No requiere.

EJEMPLO-,

Muestrai melaza cruda

Densidad - l.2ígiml

Resullados: El valor obtenido, se encuentra dentro de los límites de tolerancia. La
densidad se encuentra muy relacionada con los grados brix, por lo que estos dos
anáhsis ( 'brix y densidad) tienden a realizarse conjuntamente.
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COIVCLUSIONES,

El proceso de elaboración de levadura, es un procedimiento largo y complejo, en el
cual se llevan a €bo una serie de reacciones con sus respectiva liberación de energia.

Es importante destac¿r que el desarrollo del esquema fermentativo, se lleva a cabo
estrictamente, tanlo en la adición de nutnentes, agua y aire; como en el control de los
parámetros fisico,tales como pH , "brix, temperatura, durante el proceso. Por Io tanlo,
es necesario recalcar , que todo el personal que labora en planta, tiene conocimientos
afianzados acerca de el proceso , y de la relevancia del control ,en cada una de las
etapas.

Por su pa.rte , en el Departamento de Aseguramiento de Calidad, se realiz¿n análisis
tanto fisicos como químicos en ciefas etapas establecidas durante el proceso Los
análisis microbiológicos son de gran importancia, por lo que se toman muestras de las
etapas, tanto en el inicio, medio y fin de cada una. logrando de esta manera , realizar un
monitoreo m¿is eficaz, para que en caso de enconlrar lallas durante el proceso, tomar las
medidas correctivas.

El trabajo en equipo de el Departamento de Producción y Aseguramiento de Calidad ,

se pone en evidencia, no solamente durante el proceso de producción , sino también
durante el desarrollo del programa de limpieza el cual indica ,que una vez realizada la
misma, se debe realiza una toma de muestras de tanques , equipos y demás accesorios
que pennanezcan en contacto con el producto durante la producción, para s€r
analiz¿dos en el laboratorio de microbiologia, con el fin de verificar la presencia o
ausencia de levaduras, después de el lavado y sanitizado. Con este control, se evita una
posible fuente de conlaminacrón.

EI objetivo de la empresa es liderar en satisfacción de consumidores y cliente. por lo
tanto la calidad es un eslaMn primordial para lograrlo, y el mantenerse duante muchos
años este producto en el mercado, asegura que su objetivo s€ está cumpliendo.

[a experiencia obtenida, es lo más valioso que se puede destacar de mi paso por Ia
empresa, así como también el haber aprendido la importancia del trabajo en equipo.
En cuanto a las responsabilidades delegarl¡s, logré desanollarlas de manera eficaz,
siempre poniendo en práctica , en la medida de lo posible, los conocimiento adquindos
a lo largo de mi vida estudiantil , Iogrando obtener Ia confianza de todo el equipo
humano, con el cual tuve el agrado de trabajar.
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RI.:COME¡IDACION ES.

Mejorar el control de orden y limpieza en la planta de producción, área de corte, ya
que en algunas ocasiones la levadura cae al piso , provocando una contaminación
del producto.

Evitar que el personal encargado de coloca¡ las cajas con producto en la cámara de
refrigeración ,ingrese a Ia misma sin la protección respectiva. Debido a las bajas
temperaturas que se mantienen dentro de la cámara (4-10"C), el personal debe usar
guantes y abrigos especiales, para su mayor seguridad.

Concientizar al personal acerca de el uso de las buenas prácticas de manufactura,
con el fin de mantener , la inocuidad del producto.

Realizar , a menudo, seminano y charlas, dingidas al personal de planta y de
laboratorio acerca de la importancia de los parámetros que se deben controlar
durante el proceso, en vista de que es muy complejo y todos deben tener
conocimrentos técnicos de cada elapa.

Llevar a cabo , de ser posible, los análisis de laboratorio por duplicado,
especialmente aquellos que demandan mucho tiempo.

Colocar los equipos sensibles a las vibraciones, tales como potenciómetro, balanza
analitica; en superficies estables, para evitar fal las en la calibración.

Réspetar el procedimienlo analítico, desanollando las tecnicas tal como se indica, y
en el tiempo correcto, como por ejemplo en la determinación de fosfatos, donde el
tiempo de reposo antes de realizar la lectura en el espectofotómetro es de 15

minutos, pasado este tiempo la lectura es errada.
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Pearson I)avid. Técnicas de Da¡a el aruílisis de alimentos. Primera
edición. Edrtonal Acribia, Zaragoza, España. 1987.

Cerhard, Hans Maier. Métodos Modemos de Análisis de Alimentos Tomo l:Métodos
Opticos. Segunda Edición. Editorial Acribia. Zaragoza. España. 1981.

NABISCO ROYAL DEL ECLJADOR. Procedimientos Analíricos y Especificaciones
de productos.200l.

Apuntes tomados durante la práctica.
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Disploy, controls ond connections of your HR73
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