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RESUMEN

El presente ¡nforme mntieno en forma dGtallada la labor realizede duranle eslos tres

m€Bss de entrenam¡ento €n €l Láboratorio de Control de Calidad de LATINBECO (Centro

de lnvestigaclón y Ossarrollo pera America [8tina].

Pára t6n€r una ¡d€a global del desenvoMmisnto de lae prácticaa y sobrstodo pare dar a

conocor la lmportanc¡a d€ LATINRECO, se he tomado on consldorac¡ón elgunos

esps(io8 gonerales sobrs la empresa. Mlsmas notas que impondran un crit€rio a

conglderar a lo largo d€ todo el inlorm€.

Exist€ completá dlsponib¡lidad para roalizar los má3 variados análisls, ya qus so dente

con los matoriales, reaclivos y equipos nec€sarios. El ontrenem¡ento induye sólo part€

de 6sto8 anállsis, los cllel€8 8e presentan €n forma dotellada con su§ fundamonto8 ,

tácnlcas y cáhulos rsspectivos.

Para compl€msnter €ste inform€, se gmiten concluBion€g y recomondaciones @n

respecto e la labor realizada y la concepción de LATINRECO S.A.

I t. . ,.+rB
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INTRODUCCION

Ee preciso lndlcar qus LATINBECO S.A es un Contro d6 lnvesügaciones d€ le Nsstlá,
GJya flnal¡ded ss proporclonar a¡ invesligador €l ambl€nle adeo,tado pars lacilitar sl
de8anollo de nusvos produdos a partir de matsrias prlmas locele6. para lo cual
LATINRECO está mnformada por ts6s areas fundam€ntales, las cuat€s son:

e. Lá cocina exparimental

b. La Planta Piloto

c. Los 16borstorios

Todo ol onüonemiento tuvo lugar en 6l Deparlemgnto de Control do Csl¡ded. Es-ta área
d€6€mpeña un papol vital en el dosanvoMmi€nto de loB enseyos ds labricación y d6
acond¡donami€nto d€l produc,to-

De ec ordo a lo8 datos obtsnidos, e6 rsal¡zan lás modificac¡onos necasarias (§ean e8tos
do caráct€r tocnológicos, relerento a las @nd¡cione8 d6l proc€so, o de los 6qu¡pos). De
modo que B€ llsgus á d€torm¡nar la Llnea de producción mág idonea, lncluy€ndo los
parámetros ha ormpllr.

t i"
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DESCRIPCION DETALIáDA DE I-AS LAEORES REAL¡ZADAS.

Les prácihas las realbá en IATINRECO, en el Dpto. de Conúol de Celided. la ¡ef8ture
del mismo eetá a caroo d€ la Dra. Yolanda d6 Fuontes Dicho ontrgnamlento lo llevá

acábo de8de 6l mes de Mar¿o ha8ta la lecha ácluál- [.4 ¡omada do trabaio ere ds 7H30 -

l7Hl5 d€ lunes a üemss.

El Opto. do Control de Calidad 30 ondrentre organizado do tel lorma que sl traba¡o dsl

laboratorio esÉ dividldo €n 7 grupos ds leboretorio debon rotar por cada una d€ ollas.

La8 mu6süas, los analis€s varian desds materiá prlrne, prod- en 8louna elapa del

procáso, produc{o termlnado (elerencia) ó producto term¡nado - conservedo balo

disdntas condidon€g d6 almacÉnamiento.

Lá prlmere etepe del €nlrenami€nto duró doa aomanas, como ob¡euvo 8E p€rs€gu¡a

famlllarizarso con los enális¡B que se realizan con mayor froctl€ncia; táles como €l pH,

edd€Z, cloruro8, etc- Estra demanda so dob€ a que le rnayorfe de los produclos §on

desanollados a partir do basos ferm€ntádas.

Lu6go estuvo qjatro somanas Bntrenándomo €n €l grupo de Vlscosldad, capacidad de

retenclón de H2O, Pru€ba d€ R€mo¡), Pruoba de mcck5n del lrelol ( Mattson Cooks4,

Hancklez, Tro6¡na6e, etc.

Le tercara etapa duró cuatro somanas, sn donde 8€ ms asignaron laborgs @mo

racepción y eliminación do M.P. Estes nruestres vienen acompañadas por 8u respoctiva

solidt¡d ds enálls¡6, ls misma qu6 es codificada para controlar la corrsc{e emislón de los

resüttados; asf como análisis de humsdad, p€so ospecffico, expensión de masa, grasa,

autodenines, azucares.Todos estos meses los anál¡s¡s los reallcá balo la supervisión de

un Analiste.

Sin embargo, en la actualidad sstoy a cargo del grupo de anál¡s¡s especiales (estos

análls¡g son los reelizados durante la tsrcora semana de iniciado el entrenam¡Bnto.

tt
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DESCRIPCION OE LOS ANAUSIS BEALIZADOS

Todo8 bs análisis realizados eon de vital impodáncia. ya qus su lntorpretación nos

p6rmlt6 lleoar a predec¡r las pos¡bleg @n86cr.¡6nc¡a8 (s€an en €l proceso o €n el

producto 6n s¡) I partir d€ cau8aB tscfiológlcas m6dibl6s. Estas causas tecnológirxs son

laa quo s€ conocen como perámetros de cal¡ded. Y Bon medlbl€s gtacias a los div€rsos

enáll8¡8 real¡zedos en 6l laboratorio, los mismos que 6e deiallan a continuack5n.

1 á"PRINCIPIO DEL IIETODO

L-a acidez está expresada como sl contonido del ác¡do pr€domlnante en

un alimento, y éste se dsterm¡ne por la canüdad de Na OH o.lN qu€ 6s

necssitra para neufalizár una Bolución dol al¡mento.

1.8, FEACTIVO

e) Hidróxido d€ Sodio 0.1N

I.C.TECNtCA

Pesar aproximadaments 10 gr. de muestra

Agregar 40 ml. de H2O (d)

Agitar la muestra con la ayude do un Agitador magnético

Tituler frente NaoH 0.1 N (hasla pH 8.30)

mn la solución en agltación

NOTA Para evitar orrores €n la eprec¡ac¡ón dol vira¡o da la fenolttalelna

86 llega al punto final de la ütulación con le swda dBl pH-motro.

Conociéndo quÉ el üra¡6 5€ dá a un pH de 8.30. de modo que sa

cal¡bre el potenciómetro para quo ol equipo clasilique el NaOH

hasta llsgar al pH indicedo.

ll

1l

1I

1.- DETERMINACION DE ACIOE¿.
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1.D CALCULOS

%ACIDEZ =
meq r ml NaOH r N'l * d¡lución r 100

alidota r m

de donde: meq = miliequivalente del ácido prsdom¡nanto

N = Normalidad del NaOH

I = laclor del NaOH

peso de la muestra

Los meq de lo5 Ac¡dos Prodominantos abundantes y ampliamanto d¡stribuldos

en los productos sn dosarrollo son:

a) áddo activo

ácido cfico
ácido ascorbio

ácido acáüco

0.0900

0.0700

0.1791

0.0600

2.. DETERHIIITACION DE CLORUROS

2á PRINCIPIO DEL UETODO

Precipitación del ión Cloruro por medio do Nitrato do Plata (0.1 N) y
€stabil¡zac¡ón d6l punto isoelffi¡co de la soluclón (hasta quo la
soluc¡ón solo sea HzO + ácirlo nftrbo mnc€ntrado , lguel al blanco

con €l que s6 cal¡bró el equipo).

S€ omplea el ácido nftrico pere liberar lffi ion€s de cloro,

2.8. BEACT¡VOS

a) Nitfato d6 Pleta 0.1N

b) Acido Nltrico concentrado
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2.C. TECNTCA

" El pH - matro ao dob€ cal¡brar con un blanco; que contonga 40 ml ds

H2O (d) e8tilade máB I ml d€ acido nltr¡co conc€ntredo ( HNO3 [] ) y
un agitádor.

Pesar 29 d6 muestra

(en balón aforado de 100 ml)

+
-

AgrBgar agua cal¡ente

(para d¡sotuor la musstra)

Enfriar

Enrasar

coger Al¡olota de l0 ml

(transvasarla a un Beaker)

Agregar 40 ml de agua destilada

Ad¡cionar 1 ml ds HNO3

@n@ntfado

Titular frent€ a

Nitrato de Plata 0.1N

E t§Cr.tr. " itr. , l ,.

1}

ü

rl

+

+

1,
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NOTA:

l.) lactor: Se realiza una Utulac¡ón con un \olumen conocldo ds

Cloruro de Sod¡o 0.1 N y 6€ obden€n 106 ml do Nitrato de Plata.

1 ml NO3Ag neutraliza 1 ml de ClNa

I = ml teórico / ml práctica

2.\ pH - m6tro: m¡de milivoltios - corriento ds la reacción

2.D. Cálculor

0.05845 r mlAoNO^' f r IOO

al¡cJota ' m.

dedonde: f = factordel NO3AG

m muestfa

3. DETEHtllNAcloN DE pH

3-A PRINCIPIO DEL METODO

Cons¡sl€ en med¡r le concentración ión¡ca de un l¡quklo problsma

rolec¡onendolo crn una soludón de mnc€ntreción conoc¡da y
ut¡lizándo los Potenclóm€tro o pH - meto.

Un Polenciómetro está consrtitufdo en esencia por una p¡la do

mncentrackSn, la misma quo ti€ns ol€clrodos especieles como son los

d6 Hedrogeno , vidrio, anümonio, etc.

Los eleclrodm más empleedos son de vidrio cDn solución do KCI 3

molar.

l{OfA Antes de le determ¡nec¡ón d¡aria el electrodo os calibrado a la T

amb¡enta, considorado qu€ la mueEtra estará a la misma T.
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3.8 PREPABACIOH OE I-A IIUESTRA

El pH usualments es mod¡do direclamsnte (muostras liqufdas -

paglosac), o a partir d€ un€ mu€stra mol¡da - triErada, € lncluso a

parür de una diluc¡ón- Est6 último caso e§ €strlctamonto necÉsár¡o

cuando §6 tete de mu6str6s Ból¡dá8, €n polvo.

4. DETERII|HAC|O]| DE VISCOS|DAD.-

[.a üsmsidad puod6 8or msdlda por vario8 mátodo8 y támlcas. las
Bustancia8 freoJ€nt€m€nte 6€ dilerendan por el comportamlento del fluio,

asl como en su üscosided.

Se enüende por vlscooided a la r63istencia que opone un llquldo e une

fuer¿a cortante.

Esto 03 un análisis ampliamonto Bolk tado 6n LATINRECO S.A, ya quo la

medide de la viscosided es de considerabls importancla para la

producc¡ón industrial. Por 6110 LATINRECO S,A cu€nta con más d6 un

equ¡po para esta determinación. Lo8 (tlal6s s6 dotrallan a conünuac¡ón.

4á.VISCOSIDAD HAAHE..

El equipo quo so uüliza es un ROTOVISCO RV 100. r vcr
encxo I 1. Este mlde la úscosidad d¡nám¡ce d€ muestras

que 6sten bajo parám€tro de control ya sstableckJos,

pudiendo dilérencier condlciones dé prooesos s¡mileres.

Ls vslocidad d€l Botor y las dimens¡ones del s€nsor (quo €n

partio¡lar s€ us6) definBn la razón BITMO DE CÍTACION [s-11

La resistencia d6 la Bustancia gus €s una tBns¡ón €s medida

como torque.

Este torque ss dotsrmlnado por 68te fuérue de Clzállemiento

en la muostra y le d¡m€nekán (area) del sbtema de sensor

usado.

De modo qu€ pere un s¡steme de s€nsor, el torque €s la

med¡da de la TENSION DE CIZALLAMIENTO ( f ) quo s6

requlere pera ceuser el RffMO DE CIZAILAMIENTO (D).

4á"1.- PRINCIPIO DE FUNCIOHAI'IENTO.-
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4á"2. SENSORES MAS EMPLEADOS

r vGr enrxo ¡' 2

IIIOT& - Es necesario elegir 106 valore8 d€ % f y % D (6stos dependen

de la muestre). r vcr rnaxo t 3

- lgualmente los sensoros so el¡gen según la mu€stra-

Como r€BultiBdo del método se obüene un grálico Tensión

docizallamlento V.S. Ritmo de cizelhm. (t v. s. D).

- lml a = lcp

4.4"s. CALCULOS

f = A " %f * ST lPa.sl

D M % D r ST {s-1}
: l;¡
l 'i1l
' i¡t

do donde:

4 f/o[Pa]

f = Tensión de cizallami€nto

A = Valor standard para c/sensor

st = Valor en el 6ie d6 les mrdenadas que interc€pta el valor sd.

,-/
iri.r¡rrlr;¡

E t§Cu, ¡: r r u¡,ei oGlC{i

Scn¡orcr T o gr dc muGrtra Rango do
ll Recomondado

27.OO 't .7a 8ml
2 - 103mPa.s

11.72 3.22 40 gr
5 - to mPa.s

MVII 4.51 3.76 45 gr 4
100 - 41 10 mPá-s

SVI 1 .36 12.40 90 gr
300 - 105 mPa.s

,.:-i.

fl
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% f - Tenelón do c¡zallamlento on porcental€

D = Bitsno ds c{zallamlen¡o

M = Valor standsrd para c/sansor

%D = Fit¡no de cizell. en porc€nta¡o

ed = Valor constanto (s€gún €l s€nsor) €n €l 6le ds le8 X.

t vcf ancxo , 4,

- El valor quB so obtiene dB la clrve €sta dado sn [Pa].

- I Un¡dad Pa. 1000 = cP

- la üscosidad s€ roporte 6n c€nti - polss (cp)

¡Tá"4. IT{TERPRETACION DE RESULTATPS

Esta medlda nog p€rmito ospocificar standeres d€ mntrol de

calidad y provoo inlormación eobre el proc€so al olal ha sHo

som6üda la sustencie

4.8. VISCOSIDAD BRABEI{DER.

llamado tamb¡én larinogrelo, sé €mpl€e principalmente

produc-tos 6n poho que requ¡eran cierta reconsttfución ;

como harinas, almidoneB, arroz y avena mxtamali¡ada.

para

teles

4.8.1.- PRINCIPIO DE FUNCIONAHIEIÍTO

Consiste en unag var¡llas ggmolas acopledes a un recJpients,

qJyo 6io §€ mugva de tal forme que giro libromont€ en 6l plano

verticel y e su carcaza oslá conectada una plume que pueda

mercar 6obre una banda d6 pap6l.

Cuando Be mozcle la masa, la resistencia que presentra a le8

varillaa causa una rotación del motor y une merca ds ls pluma.
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¿I,B¿. PUIÍTOS OE REFEBET{CI,A.

En la olrva qu€ §e obtieno a parür ds este mátodo,

cDnsldoran 4 pts de relerencia.

A- Temper8tura de calentrem¡ento 40 ' C - 60 "C -95.C

B.- T€mporatura de Enfrl6mionto S5 "C - 60 .C -40 "C

r v6r enaxo , 5,

se

NOTA: Los Valores son dedos y reportado8 en Unldad Breb€ndor (VB)

f UB = 1.86@

4,8.3. |IITERPRETACIONEs DE RESULTAIX)S

El farinograma obt€nido, s6 mmpara con un tipo do harina pera

dlerent€s usos y asf pued€ dlctam¡narse sobre la calidad dsl
problema, la canüdad ds agua absoruida en le masá.

4rt,,,,,-.r rscr.,^i,,i,1..rí*s,
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AHAUSIS ESPECIFICOS PAFA DETERTII{ADOS PRODUCTOS

LATINRECO (rrenta además con análisis y equlpos muy sspecfl¡cos con la linalidad de

de8erroller los rso.rfaos ellm€ntlc¡o8 6xlstent6s y uüi¿ár d¡chos recúrsos me,or.

DoB de est6s pruebe e8pecfl¡cae (pere lo8 lreloles) y corraladonade8 6on la PFUEBA

DE BEMOJO y le reellzede sn el MATTSON COOKEF.

5.PBUEBA OE BEIIOJO

Est€ anális¡s constituyo una herramlonta de vital lmportanc¡a. Debido a que

se trata de establecor el tlempo mlnimo d€ renDlo necssarlo para logrer

un lncremento de peso squivalente al doble d€l inlclál d€l frelol.

5á. PHOCEDIHIENTO

- Se debs determinar la humedad del lrejol

- La prueba se realiza (por duplicado) a:

/;

lifi' '" . .

,;il¡ '. :],-
,t§{7,'§..i'

25. c
'1. lar tamparü1uru. 65' C

90' c
Remo¡o Continuo

2, En do! modalldadcr
R€moio Clclico

t{
hl.



TEMPERATURAS " C TIEHPO

I horas

25 16 horas

RC 20 horas

EO
MN 30 m¡nutos

65 60 minutos

J I 90 minutos

ON 120 minutos

U

o 20 minutos

90 40 m¡nulos

60 minutos

80 m¡nutos

RC
E I 65 28 min. e 65' C
MC (4 ciclos) 2 min. a 10' C

OL
J I

oc 90 13 min. a 90' C

o (3 ciclos) 2 min. a 10' C

13

5.8. CALCULOS

- Se reporta corlo lnc[€m€nto do Peso (lP) conogldo para el lr€lol d€ l0%

d6 hum€dad inic,ial.

tP=
(Pn) r o.s
PI '| -h

de donde:

PH = P€so d6 Remo,o

Pl = Peso lncial

h = Humedad tanto por uno

0.9 = Faclor da coneccir5n, ya que el método fue desarrollo

para lreiolss con un l0% de humedad.

6. PRUEBA OE COC(ION ( sttron Cookcr)

Conaists en un reg¡stador, conecledo a un a¡stBma de 22 asnsores y una

Fuente d€ calor. E61o ss un equipo qua s¡rve para la cocclón de los

lreloles deapuás do haberlos som€tido a le Prueba de Romoio.

OT
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7. DETEFTINACION DE RATICIDEZ

Este mélodo estima la actMdad d6 l¡pasa y llpoxigenaB6 sn harinas. Olchas

enzimas son responseble8 dol dBsarrollo de la ranckjez

7á" PRll'tCtPtO DEL UETOOO

Adiclón do la grasa de coco (para ac€lorar le roacdón). De modo que s¡

ex¡ste lá en¿ma l¡pees en €l produdo, Esta desdobla la gres6 y la

snrancia.

T.B,TECNICA

Pesar 3.759 ds orasa de

coco (d¡gl€lte e 30ó C)

Adicioner 1.75 ds agua

destilede

Agrege|I 2.5 g de muestra

Mexc¡ar bien

lncübar por 48 h a 30' C

Por deguslación sg dotecte el desanollo dg olores y Beboros rancio3

0abonosos).

]}

ü

1}

lJ
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S.DETERTIIilACION DE Iá TIROSIT{ASA

8,4" PRINCIPIO OEL TIETODO

lndica la presencia ds la enzlme T¡roalnasa en evsna cruda, la mi8ma quB
es d€strufda por cocción adeotada. Esla enzima oxlda a el cátecol a una
sustenc¡a rosada pállrlo y ee la bas€ d6l mátodo.

8.8. EEACTfVOS

- Pirocatoqulná (d¡sofuer 't.25 gr en SOml do agua dastilada)

8.C. TECI{|CA

So hece por duplicado , uno sorá el ts8tigo y 6l otro con reaclivo.

Pesar 2 gr de muostra

Adictoner 30 ml de agua

d€stilada.

Adicioner 1 ml de P¡rocatequln

Dejar en reposo

tl

l,

{l

¡tf
\

l}

:l
t:

Observar el primer cámbio

de colorac¡ón (cronometrarto)

f{lF
N I J. ,,1

ü

Reg¡strar este ti€mpo
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iloTA.-
Sl elü6mpo rogistrado es menor e 15 min. indica baio
coclm¡ento y qu€ ol produclo s6 propenso a deteriorarse.

r De igual men6rá sxiaten análisis eapecfiico6 pára productos procedentaB d6
CEREALES. Los cual68 detellaremos a conünuaclón-

9. OETERMINACIOT{ OE CAPACIDAD DE BETEHCION DE AGUA

Al igual que la mayorfa do lo8 análbl8 desanolledos primero s€

estendarizó sl método dandole un tlempo l¡m¡trado para cada Btapa.

9á" FUHDAHENTO

Se fundamenta en le capaddád de absorc¡ón d€ egue qu€ tl€no une

mueatra 6n un tiempo l¡mitado, luego de hab€r Bldo gom€üda e
agitadón manual y mecánba (centrlfugacir5n).

9.8 TECNICA

- Se debs conocsr previament€ la Humeded de la muestra

- Ton€r l¡slo Bl cronóm€tro y los tsozos do paraf¡lm (lámlna de parafina

que s€ estira y se usa para cubr¡r mat6rial6s).

- Hac€r el análisis por duplbedo

Pesar el tubo do la cantriluga

Añadir 59r demuestra

Agregar el agua destileda en aprox. 509

ll

{l

ll
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Acfivar el cronómetro

desde que agrsgo el agua

Tapar los tubos conparal¡lm

Dejar reposer 2m¡n.

Agitar vigorosamente

(pocos segundos)

D6¡er repossr 2min

I

Repetir la agitación y

reposo por 2m¡n.

De8tepar €l tubo y contrifugar

e 3100r pm r smln.

Descarter el sobranta

Posar el tubo y su sedimsnto

1l

]J

ü

$

]l

]J

lJ

]J

Hacer los cáltx¡log
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9.8 CALCULO,

CRA =
Pl-P0+(H*M)

-TiTr -Fl-

de donda: Pl = Peso deltubo deBpuáa de centsifugado

P0 = P€Bo doltubo + mu€8üa

H = Humedad d6 la muestra on tanto por uno
M = Peso do la rruestra

10. DEfERIIINACION DE PESO ESPECIFICO

10-A"FU1{DAltEr{TO

lntroduccion dol producto 6n polvo en un cillndro graduado de ZS0 ml.

agitac¡ón automáticá con un STAMPVOLUMETEFT. Roattzár los cálorlos.

10.8 TECIüCA

Pesar €n una probeta

(250m1) la mu€strá

Acti r sl equipo

(300 esentem¡entos)

Leer el volumen que oorpe
la muestra

ü

Ll

@t
ll

Hacer los cálculos

r{ | B r' lO I f (l a

U iSCul, a5 I L r'"0r uGrur¡
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10.c cALcuLos

-- masa de la muostra lorl
Paso Esoec¡llco = 

- 

= l:l' volumon dB mueslra Lml l

11. DETERMIT{ACION DE EXPASION DE HASA

1 1.A FUNDAIIE¡ÍTO

El mátodo ae baaa sn la propiedad do ab6ordón de ague y lormadón

de meBa ds les herlnas pr€cocldag (g€laünlzadas). [¡ mezda de herina

gelat¡nhada con agua Incr€menta l€ üscos¡dad y la consistoncla. EBta

cons¡stencl6 Be menil¡esta por la mayor rosistencia ds lá má8e e
€xpandirs€ al s€r liborade d6l recipi€nte que la conusne- Baio

condic¡ones l¡ie6 de m€zdedo y proporc¡ón harina - agua, ol diámetro

de la expansión de la masa es ¡nv€rsaments proporclonel al grado de

gelatin¡zac¡ón de l€ har¡n€ on un tiompo fijo.

Se debe conocer el porcenla¡o de humedad para aplicar la lórmula y

proc€der con le técnica, uül¡zando una batiJora ¡ndustrlal.

11, B CALCULOS

88 ' 100
= gr de mueslra

100 - % H

400 - gr. de muestra gr. de agua para la mazcla

88 = Factor d€ conección, el método fuá dosarrolledo para

harinas con l2% de humedad.

de donde:
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11. C TECNTCA

Pesar los gr da agua

Pesar la mu6stra

Activar ol cronómstro (en

el momento egregar la

muesfa-

Mezclar por tres minutog

(velocidad m6dla)

Dejar reposar dos minutos

Mezclar por 1/2 min.

(velocidad baia)

Haste 106 siets min. se

dob€ poner la muestra en

el teblero d6 l€ctura.

Leer qJmplklos los 10 mln.

en los I puntos cardinales

Sacar promedio da

las lscturas

r ,!filJ l,oiol,i,,r,

1J

ü

ll

ü

ll

rJ

tl

ü
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I{OTA .- - Todá la pruobe dura tO min.. es d6cir qu€ lo8 ü€mpo8 indicado

en lá técnlca dgb€n a6r (rlmplldoe mientrea quo el cronóm€tro
cofTe-

- Mótodo basádo sn norna Venezolána 2'133. Herlná de mafz
precoddá, Caracas, I984.

12. DETERIIINACION DE HUMEDAO

Su detorm¡nación üeno nucha importenc¡a en la industrialización de lo8

Alimsntos. Su contBnuo lre€,Jent€mento €B ind¡c¡o de cal¡dad, establlidad,
y Btandarizaclón del proc€so.

Entro los mátodos para su dBterm¡neción está el de ESTUFA, el cüal Be

desenollará 6 continuedón.

12. A PRIilCIPIO DEL IIETODO.-

Párd¡da de peso que sulre le muestra al sometár8ela a tsmperatura
entre 102 - 105' C por un ü€mpo determlnado equivalente dol

mnten¡do do humedad pesta poso constante.

12.8 TAELA * 1

Para homogenlzár lás muestras, estras son licuadas ó molldas,

dep€ndi€ndo de las mue6tas.

[üt d. Prlma

Pfoduc.lo
Canhzlad(g) "T dc crlula 't rn hor¡s

Har¡nas 1-5 103" C 1

Almidones 2-3 105'C t
Papas 4 103 - r 05" c 4

Verduras 4 103 - 105'C 4

NOTA:
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12.C TECT{ICA

12. D CALCULOS

d6 donde:

Pesar lo8 gramo8 d€ muoatre

€n cápsulas d€ acsro inoxidablo

(proüam€nto tarada)
ylr ttH! t I

I

Colocar en sl dssocador por

I hora

I

Pssar la cápsula

Determ¡ner % do Humeded.

lnfoducir la cápsrjla en la estule
wf trH! , 1

t

ü

% HUMEDAD = [,Y'',Yol.,*Lwm-wvl

Wm = P66s 66 h cápsule con muestra

Wd = Paso de la cápsula después de d€soceda

Wv = Pss6 dB la cápsu¡a vacia
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13. OETERMINACION OE HATEBI,A SECA".

Se del¡no con mataria soca al r€eiduo Bólido qus queda d€spués ds
dssecar una mu€stra para la dBterm¡nac{ón del contonldo d€ humedad.

13.A CALCULOS.

% Mater¡a seca = 100% - % Humedad.

14. OETERMINACION DE GHASA

La grass es oúo de los componontes de lmportanc¡a

mátodos para su determlnación y d€pendlendo do la

mátodog ti6non ciortas modificacioneg.

Ex¡st€n varios

muestra, egtos

14. A HETODO sO)CILET..

Aquf pod€rnos ver que t¡en€ dos modalidadoB sn €l trahmlento de

la mu6stra. Si hsblamos de muestres como el CACAO, ss debe

hidrolizar la mugstra pr€viamente, otfes sin gmbargo no nec{rsitan

de dicho tratam¡onto. De modo que podemos relerirnos a h grasa

ligada en el primer caso (del cacao) y la otra es une det€rm¡nación

d6 la grása l¡bre.

14.4.1 DETERMII{ACION DE I.A GRASA UBRE

Gon€ralmente este mátodo 6a pere productos en pofuo como

le lsche en polvo.

a. Prlnclplo dül ólodo

Cons¡ste on la oxtracción de la grasa libr€ de le muestre con

oter d¡etflico. Pesando sl residuo después de la cDmpleta

evaporec¡ón del Solvente.

b, Rcactlvo

Eter d¡etflico (p.c. 30 - 60 " C )
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c. Tácnlct

Tarar el balón de fondo pleno

con 3 perlas de üddo

P6sar 4 gr. de muosta en

un papel de liltro

Colo@r en un cartucño

d€ celuloss

lntroduck el cartucfio €n €l

tubo d6 6xtecú¡ón.

Agregarle 150 ml_

aproxidamanta de solvente

lnstalar el condensador

Abrir la lleve de agua

(quo cirolls por el condBnsador)

Dejar el reflui: con

ol sohrsnt€ por 5 horas.

reqrperar Bl solvente

I

Ponor el balón en le

sstufa por t hore a 102'C

ll

ll

1I

ü

tl

ü

tt,

1}

t
FtñrlolECA

9f t5Cuti A5 lICNO|OG|CAS
lJ

\'I
.r.jj;)g
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Enfriar on 6l des€cador

Pssar el bálón

Hacer los cáloJlos

d. Calculo!

Expresado €n gr /100 gr de muestra

% Gras6 tibre = b - a) loo.

ü

ü

m

de donda :

a = masa d6l balón vaclo

b = masa del balón + residuo

m = masa da la muestra

14á.2 DETERHINACIóN DE GRASA IIGADA

Este método se uül¡za para dotefmlnar gresa on productoB

elaboradoe en los ctralos la grase queda fijada al resto de la

materla, debido al tratamlonto el que fuo expuesto, d6 modo quo

lecilito h extracc¡ón de la grass.

a. Prlnclplo dcl llótodo

Hidrolbis de la mueslra cln HCI 4N pare l¡berer la grasá.

Extracción d6 le grasa libro con eslos en €l equipo Soxhlel

b, Rcactlvo.

Acido Clorhfdrico (HC| 4N: 332m1 de HCI 37%

Llevar a 1000 ml. Enfriar e 20 ' C y alorar.
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c. Tócnlcá.

Pesar la Musstra (4gr)

Agregar l00ml HCI 4N

Cubrir las liolas

crn paral¡lm

Pon€r a hervir suavemanta
las liolas por l5 min.

Fihrar la mezcla
hidrolizada

Lavar el papel filtro y la

muBstra varies vecss hesta
pH neutro.

Delar secar.

Poner el papel filtro
en el cartucho

Seguir el método de
grasa libre

Hacsr los cálculos lgual
que la determ¡nación

anl€r¡or.

ü

]J

ü

I

ll

1]

1l

]J

ü
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14.8 HETOOO TIOJONNIER

la,E1 prlnclpl,o.rdrótodo rl gr' l't !e¡
I t§gt it ¡§ ltgr.lÉlcrl

Diludón ds la muoatsa, tratam¡onto d6 la misma con eoluclón
amon¡aco - alcoholica. Elracción de la grasa con €tsr diotfllco
y benclne d6 potról€o. Remodón de loe solvento.
D€tsrmlnación gravimétrbe d€ la graoa oxtrafda.

14.82. Rlac vor y .u fundón

a. Amoniac¡ - Neutralizá elgunos ác¡dos y awda e

d¡sofuer protefnas.

b. Alcohol etflico - Previene lormac¡ón d6 malBr¡ag

colo¡dal6s.

c. Eter etílic! Disuelve la grasa.

d. B€nc¡na de - D¡suolv€ y remusve Uazas petróleo

s. Ro¡o Congo - lndic€dor ds la fas€ aqroaa

( 0.2 0rl100 ml de agua )

l. Amilasa Ayuda e desdoblsr el almidón para que

no ¡nterfiera y no rotonga la grasa.

g. Solución d€ - lndicsdor do la presencia d€l alm¡dón

Yodo 0.1 N

14.B.3, T.cnlc8.

3.1 Tralamlcr¡to e lar mucrtrar

Prod. Liquidos - pesar 5 gr.

Prod. Sólidos - pessr 1 gr

Prod. Rec,os almldón - Agregar de 0.1 - 0.2 0r de amilasa
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Pessr la muestra

Agregar los gramos da milasa

Añadk de I - t0 mlde aoue
e45"c

Agitar

De¡ar reposar por 2 horag

a 65'C en un Baño Marla

Añadir 2 gotas do solución

de Yodo 0.1 N.

Realizar Pr¡m6ra extracción

Dejar reposer por 2 horas

Separar la lase etárea

en un balón

Bealizar segunda extracción
r No devsrfa asomar coloración azul, lo que lndica que 6l almidón si ostá digorido.

]j

ü

1}

ü

]I

ü

I

ü

]l

1}
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Deiar repos€r 2 horas

Colocar la faso 6tór6a de la
g€gunde exüección €n sl

mismo balón-

RéciJpgrar el sofuonto

(por el m6todo Soxhlet)
B l i: r I O T F (: A

9t t§cuirrs lEfiiorm¡c^§

Sec€r el balón en la estufa

a l02o C por I hore

Enfr¡arlo sn el dss€cador

Pesar y hacer los cálculos

NOTA.- PrlmcraGxtracclón,

Se procede de la siguiente manera:

a. Añad¡r 1.5 ml de Amoniaco (mezclar sln agitar r 30')

b. Añadir 10 ml d€ Alcohol etflico, aoitar 30'
c. Añedir 2 gotas de RoJo conl, mezclar.

d. Añadlr 25 ml d€ eter etflico, agilsr 20'
e- Añedk 25 ml ds etsr do p€tól€o, mozclar suavement€

20'.

Scgunda cxtracclón.

a. Añadir 5 ml de alcohol etfl¡co * 20' con aglteclón

b. Añadk 25 ml de etsr etllico r 20' mn agitlción

c. Añad¡r 25 ml de eter d€ p€tróleo, suevem€nte r 20'.

]}

ü

]J

ü

rl

ü

,r-.-.fl.,'-§),y
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14.c, CALCULOS

% de Grass = 
t, - to

100
m

de donds:

m0 = mass do balón vac¡o

ml = masa de le muegtre

m2 = masa de balón + grasa.

1 5. DETERTIII{ACIO}I DE ANTOCIAT{INAS,

15.A PBINCIPIO DEL HETODO

Extrac-c¡ón d6 los pigmentos antoc-¡anlcos con otanol acldilicado.

D€termlnar la canüded de pigmento por medición d6 la absorc¡ón a una

aprop¡ade longitud de onda.

15.8 BEACTIVO

a.) Alcohol acidil¡cado (85:15) V¡r'

Mezcla d€ €tanol 96% y ácido clorhfdrlco 1.5N respectivaments.

15.C TECNtCA"

Posar l -2grdomuestrs

Agreg6r 100 ml del alcohol

acidil¡cedo.

Poner en Baño Mala a 40' C
por l0 min.

|l

1}

r.t
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Mezc'lár la oxtracclón 6n

ultrasonldo (mozclador por ond6)

Por 2mln.

Macorar toda la nocie a 4' C

Volver a mezdar on

el ultráson¡do.

Filtrar

Alorar a 250 ml con €l

alcohol ac¡dificado.

Leer las ebsorvanc¡a a

535 nm. (6n dlbotas de vidrio)

15.c.1 Expllcrndo d. crda un dr lrr .lrpi.

La EXTRACCIO|¡ con solvento desnahrraliza las membranas

cslulares y támbi€n d¡suelve los p(Imentos si as nocesario.

El proc€dimlento de f,EZGIA ( en el ultresonido) rompe los teiidos

y acolsra la oxtracción d€l phmento.

Lá HACERACION durante le nocfie es noc€sario para compl€tar

la eriracrión del p¡gm€nto desdo los t€ikJos c€lulares.

1}

I

lJ

]J

ll
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15.D. CALCULOS

ANTOCIANINAS =
Valor d€ Absorbancia t diluclón r 100

982- m

da dondo:

98.2 = Bs el melicient€ de extecdón molar Bobrante

€tanol - acidilicado.

m = masa de l8 muestfa (gr).

' Ss reporta en mg de Antonaninas /100 gr ds musstra

El contenldo de autodaninas ea aún uno de los factores más

lmportántes 6n les eperl€ñcie visuel. A peser de qu6 existen elgunos

lactores este epariencia vBual-
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ASPECTOS GENEBALES DE IÁ ETÚPBEsA

En el vall€ Subtroplcal Andino de fumbaco, a 12.5 Km. de Quito, fue construfdo el

cantro da L¡tlnroco (Contro ds lnvestigación y D€Eerollo T6cnólogico d€ Al¡m€ntos).

Ests C€nto, únlco en t¡tino Amárlca, es uno de los 17 que mantion€ la NESTLE, una

d€ las más lmportantes transnacionales 6n Alimento§, ba¡o supoMsión mundial do la
NESTEC (Socisded de Aslstenda para produc{os NESTLE).

LATINBECO, ü€ne como obi€tivo el de8anollo de la producclón y ds la tranalormación

de les matorias pr¡mss loceles que coísaponden a la8 n€casldado8 actualos de

disdnto8 paisos ds Amorlce Laüna. Ademáe de ello, bu6ca h lormaclón lntegral do

técnlcog Locálo3. Ota ds las taraas do sste c€ntro 68 el osfudlo do lss nec€sidades y

del comportam¡onto elimenterio d€ dlsdnto8 grupo3 de población de los pa¡se§ do

America [aüna, principelment€ squ€llos que padecan d€ los ofectos do la

malnutrición .

Los trabaios se realizan a partir ds proy€ctos de d€sanollo de productos que debBn

rssponder e ciertag €xilJenciag. De modo qus §o elcancen ro$Jftadog 8eüsladorios 6n

la producdón de alimentos ade(Iledos para corregir el desequ¡librio alimentido do

dertas rsg¡one6 de Amér¡ca l-átina.

CAIPO DE ACTMOAD Y TArlAÍO FISIC! DE Iá EtrPRESA

La ecüvidad do [.qTINHECO comprende los sigu¡onts8 puntos:

I ) Dssarrollo e base de coré4166 y producctón ollnarles a parür de leg

matsrias primas local8s.

2) Exp€rimentación do nuova§ fu€ntes agricolas para los produdores

adaptados a lae condic¡onos locales.

3) Esfiidio de la malnutrición y d€ la laha de elementoo ossndales 6n lo§

regimensB alimenücio8.

4) Asistoncia a la producc¡ón localde produc{os de atto valor nutritivo.

LATINRECO qJsnte con un tamaño lldico moüoJlosam€nts rspartido ds la Elguient€

manera:

- Arsa Total

- A166 ut¡l

- Area conlrulda
- Aree de ojltlvo

110.000 m2

84.OOO m2

7.800 m2

50.000 m2

El personal liio activo es de 68 colaboradores

D I l! L I O f E (: A

tr t tcuir, As ltcnuoQcAs
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CONCLUCIONES

l..LATlNREcoponeegpocialénlasEenlaconcopdóndelasmgdiosaprop¡gdog
pare pree€rvar los allmentos y garantizar le Eeguridad de quinos lo con$man'

2.- Su alcancs y campo de acdón ss ¡limltado, conÚibuy€ndo cada wz más a

m€iorar las mndidon$ de ellmontación de los pueblos de Amárica taüna'

3.- La s€locción d€ los ál¡m€ntos con posib¡lldado8 d€ ¡ndusHellzacón tembién

depends de lactores soc¡o - clllturales poderosos, 8i6ndo este punto otra d€ las

lasetas en la lnvestigacit5n.

4-- Los análisls realiz¿dog 6n Bl Leboratorio de control de calkJed pGrmiton

determlnar parámetros que garantican la acepladón del produdo'

5.- Es lmportante 86gulr rlguro§€ment€ lea condldonss establ€clde8 en ceda

técnlca para asegurar la standarlzac¡ón, Análisis reproduclbles y vgracided dg

loa resuttados. Do modo que los dátos obtonkJo8 t€ngan reledón y se puedan

comparar unoa con otfo8.

6.- En bese a los ree¡ttados de lo3 anál¡8|s, 8€ hacan laa modiñcadone§ en lo8

proye(tos hasta lleger I del¡nir una llnea de producdón que anmpla mn las

6xig€ndas ostablecldes.

7.- El hecho de estar roelizando mis prácticas prolesionales me hlzo asumir una

pos¡ción d¡8tint8, tratando de actuer como una proloslonel mas no corno une

preclhanto, desp€rtando mayor rosponsabilided en les actMdades a ml

encomendadas.

8.- considero quo en LATINBECo el ntvel d€ uaba¡o Bs integral. Es1á conformsdo

por un 0ran grupo de coleboradores qu6 roalizan estudios Eerios con miras a la

lndustrlelización.
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RECO[IEilDACIOT{ES

1.- En todo momonto go d€be s€r oroanlzado, ord6nádo, para flmpllr @n ol ritmo
de traba,o.

2.- En ceso de qu€ no oxlsti€ran ind¡cec¡on€s predsáB (como matsrial de ayude,
üempos, temporahrra, etc..) para un anár¡srs, s6 daben adopterras de aGJerdo a
nuestfo cfit€r¡o e

especilicaciones.

inm€diehmento delar lndicado en un reports dtctas

3.- Me pareca ns@Berlo la lmportedón d€ un qJrao donde el obleth/o saa
degperter ra cfsat¡vrded der e§tud¡ento cuando 8€ vs en ra nsc€'rdad do dar
gofuclon€s a los dlsüntos problemas, de modo que ee adqulera destrsza y
8€gurldad on sl ml6mo.
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HAAKE
Viscometens

Sen¡or Systems

ll

60

!
-30/100

,

3

For low v Iiquids
such as oils, truit juices,
diluted solutions, etc. .. .

This doublegap sensor sys-
tem consists of a o:p and a
bell-shaped rotor. The center
cylinder of the cup can be
temperalureontrolled.

For msdlum y¡scoslty
liquids such as paints, var-
nishes, resins, dispersions,
elc

For hlgh vl¡corlty liquids
and pastes sucfi as plast¡-
sols, creams, ointments and
concantrated solutions.

The starshaped rotor
SV ll FL is suitabte lo deter-
mine the yield value of gels.

For medium and hlgh
vlücostty substances,
which are to be lested ¡n
accordance w¡th the Germ
DIN 53 019. The two DtN-
sensor systems are simil¿
in shape.

Scnror Sydem NV Seneor Syslem MV Sonsor Systom SV Seneor Syetem DINort¡ 51153 oril 530r8 D t 53018 DiN 53 0t9

)
ür
c!mmandad vilcostty
106 (mP¡ . !)

tlo ol r.dit n./Rr

p f,ldth (rnñ)

{tt L (rnñ)

¡atra

ntlomr¡ardcd vbo6lty
r.ri$ (DP¡ . !)

B¡llo ot redll B./Rr

0¡, rtflh (mm)

Laostt t (mrn)

R¡dtut n (mml

S¡mo¡ votumü {d¡I 
]

fmrar.lura níOr locl I

rtI ¡t tu lat.r

1.1,t 1.38

26 5.8

60 60

18.,( r5.2

55 70

0.1 0.7 0.t

2_0 2.0 2_0

3ll tllt¡tlt¡
l0¡-
id
t.r a

t-15

19.8

10,1

I

rd 1d

lü.
Bacomoodad yLar6iv
r¡no! (mPa s)

¡átlo ol nd¡l R.nl

§áp rldlñ {mm)

lmdn L ('t'l¡l 
1

n¡dfut B (rflnl 
I

S.mgh wlum! (crd)

T.r¡plralurr r¡rC. (.cl

n.p¡¡t¡D¡Ity É l)
Compü¡Ulhy (a tl

rt ltt
50-
1ú

1.05

0.96

60

20ü
10

It 0t¡ trofi
2-te
1.02

0.t5

r 00- 300- n&omma[d6d vi!¡!úy 300-lrd rÉ nnot (r¡Pa .!)

n¡lb ol r¡dü n/ñl
0¡, rt tñ (mn)

Lmglh I (mm)

¡¡Jlu¡ ¡ (mm)

S¡mplc volum. (ci )
Iürpar¡lut! Eno! ft)
Blr¡hb¡t¡t, (t f)
C¡mo.nu¡ty (t fl

1.1¡

l.a5

61.1

10.1

12

1d-

r9.6

10.J

10

r@

tFld
r,0017

1,01

68.08

19.36

50

-.gytm

m-re
r.0847

c9

3l.95

r0.85

t0

-3ry10

f
I

TDL vo¡uña lcr¡r)

lp.¡türt .¡ñ0r [t)
,etb¡llty {* f ) -30/
nf¡rabllly Ér) B.pcat¡bitlty (t x)

Comp.riblllty [a i)
0.8 0.8 3

2_5

t

3

for pr,clta tampuatut! co¡lrol th! cup l!
áv¡¡lebE fll¡ búilt-ln tcfi9lralura lansor
Pr !00).

BoloE l¡l I and W Í aru otlo ry¿febL m¿da
ol phfiola rrdn to kaio thrh rd0nl! and
lhanlora tialr lnúl¡a lorir thsn thola ralúÉ
rlel.d lo th! aoñpar.bL ltd ala !t.ot
mtr0É,

tor pracl36 l.mparáluri controt tha (uD r,
availabla üllh burtl.ln hmOüalurr s¡nsor
(Pt im),I

NV cor,.rond! to OH 5,{ ts3
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to. pracba tamparátur! colltrot tha úg. ¡ra
av¡lLbla *{ñ blllt.l¡ tamrü¿luf! rúraol
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HAAKE
Viscometerc

()

ly dispersed
omogeneous

try ol lhe slar
)in-shaped rotors
ve viscosity
n.

For h¡gh tomporatures üp
to 500oC th¡s sensor sys-
tem allows the use of stand-
ard cups and rolors as well
as lhe use of disposable
cups. The measuring ranges
are equal to those of the
sensor syslems tvlv and SV.

For high temperatures up
to 300"C requiring only
small sample volumes.

tr,4easuring ranges are the
same as for lhe sensor sys-
lem PK.

ltn,luf aCA
¡t tSCr]¡¡ 

^S 
I tEillc¡¡

For pressures up to 100 bar
at lemperalures up to
300p c.

A special model allows
lesting at pressures up to
1000 bar.

I
.,/ lt. /t

)()

v
J

7

tom FLIRS Sensor Syetem ME 500

fl. t0 fL r00 I000 lh€ high tempor¿tura s¿nsor syslor¡ ME 500
hes b6in &srgmd fof vr§¡os¡ly mo¡süfsmonls
in lho ranqe ol acPc u9 to s{n"c. Io§ts can
bo run under in6rl la5 IhB sensor syst¡m
has s¡rcc¿ssft¡lly b€on us¡d lor hot mstts,
bitumen, pdah, t¡r, l¡¡úilBd coet. as *oll as
lor polyl¡r6r mells a¡d r¿xos. lh¡ tomptra-
lürs is controll€d by ¡r¡¿r¡s o, an atect c¡tty
heatod mel¡l b¡ock co0noct6d to a HAAxf
lomp€retu¡a controller.

A sp¡cia¡ s§nsor system to dúlorñ¡no lhG vis.
cogly ol Ohss and slag ¡t t¡p to 1700t ts
av¡il¿bh. ll hcludos lho r6quir6d ,úrnace and
lho lemp€raluro conlrol modulo.

100- t0r-

Sénsor System PK 401 Scnsor System D 100/300

t0r t,
60 r6

20 1r

rü-
Itr
88

5

50nm

l0

lio plels and cor€ s¿nsor syslom PX 401 ls
prmarily u§8d lor vis¡oity measoremonls át
lomoor¡turas uD t0 30O"C Tests can be run
úrdor Inol Oas. Iiis sensor sysl€m has súc-
ceslully b¡on us¿d lor waxos aíd potymer
mells súch ás polyostor. golyfyrer¡€ and
polyurol¡anes. Th. plat6 to cone pressur¿
can b¿ yártd. Tho conlacl betwoen p¡aló and
cor¡o c¿¡l b¿ optrcally rnd¡[¿t9d. An electfr
calv he¿ted í¡6t¡l btoct.thormost¡t is úsod
lo ioal !¿mpl6s to thB rsqulr€d t6st tompor¿-
lur€. A HAAXE lomparaluro controller com-
plctrs tho packaqe.

Tfu sonsor aysl6m D 100300 is designed ,or
measuri¡g viscosily o, samp¡es und€r 9res,
suros up lo 1@ baf ot vacuúm and at l$npo-
r¡lurcs up lo 3U).C. fhis s¿0s¡lr systam rs
§urlabl6 lor ¡f¡easutno ¡quoou§ s¡bslances
ábovo 1o()oc and lor potrociom¡cat products
wllh hig¡ly volatilo components. fhe viscosity
rango cov6rod is 10 to lff mPa s.

Torque ls lransmÍtod Dy ma¿tt ol ¡ maln.tic
clurch lhrough a stalnlsss stád dEphr¡qm

8

3

6

ü

¡ lh8 numbor ol Drns

¡lh ol pins may b6
xal s¿mpla iequrs-
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HAAKE
Viscometers

Aparl from torque and speed, the
geomelry of lhe sensor syslems
delines lhe vismsity range that can
be covered. All sensor syslems áre
Inlerchangeable and cán be used
wilh all FOTOVISCO models

Special sensor syslems, aparl from
lhose shown, are available to solve
parlicular problems, All standard sys-
tems also available in sla¡nless steel.
The '?ecommended viscosity range"
takes not only into account the

standard torque measuring range
0-5 N . cm but also the pract¡cal
limits relaled to fitling a sensor sys-
lem with the sample. The real limils
go well beyond the recommended
ranges.

()()

subslances d¡fficult to
rovo. Al the end of lhe
rsurement the disposable
linium cup is discarded
,lher with the sample
)d.

This sensor system w¡lh pro-
fled rotors and cups has
proven its usefullness when
tesling dllffcult samples
with poor adhesive qual¡t¡es
tend¡ng lo slip.

For ñll6d dispersions sucft
as paper maling materials
which must be subjecled to
shear rates up lo
D-10000sI.

For small sample volumos
and substances wh¡ch
cause measuring problems
due lo sl¡ppage or phase
separation.

orSystem MV-E/SV-E
19

Sensor SyEtom P
(prorledl

rt-t sr-t

Sensor Systom MV SP Senaor System SV SP

l¡tf,
R&omm€ndod visaosty
tan00 (mP¡. s)

Rallo ol .¿d¡¡ R¡/R,

G¿p wldl¡ (mm)

Lonoth t (mml

Eedius R lmm)

$mpl! volumo (cnP)

I,mperalure range fC)

B8p6arab¡rry (t*)
Cornparab¡fty ltf)

taL¡
Rscommard6d viscosity
r¡n06 (rnP¿. s)

¡elio ol ¡adr R¿/Rr

6¿0 wdti (mñ)

[ongrh [ (mml

Bedrus I (mm)

S¿mpl. volum€ (cmr)

I¿mpetalure r¿r0. eC)

R.poataDrl¡ly (t'.)
Comparabilily {t X)

r0-1 rd
1.01

02

a0.0

20.8

40

-30/ 100

t

2.5

ialrt
Rocommaoded visaostty
ra¡09 (mPa sl

R¿l¡o ol redii R¿/8,

6ap üúlh lmm)

LrÍ01ñ l- (mm)

Radrus R (mrhl

Samglo Yolumo lcm3)

l.fi9.ralúr€ ran0o ("C)

ff.poatabrtrty lf X)

Comp¿rabil y (ti)

II IP TIIIP st P

50- 100-

fsP SI SP

rded vls.osly
as)
dia n¡/8,

lmm)

r¡m)

rnm)

lum6 lcm.)

rr ,¿noo loc)

rly (tXl
lily (i}.)

rd-
50-1F

t.o8{7

t_7

60

20

65

0/1m

2

I

1É-td
l.0E{7

0.95

33.{

11.16

r 00-rü
l.ü)

0.¡5

61.{

t0t
1-r.5

-3r),/ r 00

08

12

0lm
2

,{

1d 4 1ü r0.

r05 I t4 tr4
096 2_6 r15

b0 60 196

20 01 t8 4 t0 I

10 55 6

30/

15 l5
,1

\, ./

\

./

t0r prscisa t6m9er¡turo conlrDl tñr cúp is
avafable útli built-i0 tomperatúro s¿nsor
(Pt tm).

For prcosa lEmparature control lh0 cup ts
avarlable r/rlh tru lrfl t€mper¡lure setsor
(pr t00)

I

I

(_)

I I

I

I

I

2

5

til

.i



HAAKE
Viscometens

§ensor Systems ¡t tSC¡¡, r, rt 'ñ hv&lt

ll

I E1l-l
For pades End llquldr
which in other sensor
systems are d¡fllcult to be
removed aller a measure-
ment. Cone and plate are
easily w¡ped clean.

For hlgh rheer rrtor up to
40000 s-r (RV 2).

A built..in Pt 100 lemperature
sensor serves to measure
or mntrol the temperature.

For qulck tests by immers-
ing th¡s sensor system into
any open container or
vessel. Easy handling and
deaning.

For qulck comperlson o
samples by measunng di.
redly in sample containers.
NonNewtonian liquids an
relatively classified.

Scn¡or 8y¡tem HS son3or Systom PK Senaor System T Sonsor Syst.m Eofi 53 229

tar

:0ni¡ended Ytscos ly
!! lmPa s)

.lo of r¡oi H.rB¡

) wldth lmm)

r0l[ L (mm)

l¡!! R (mrn)

¡9h mlom. {cm!)

n9ürturu r¡n0! Pc)

,a.l¡blllty {t r}

Dr¡.¡ 53 010

t3t tft
to

100,
51f

1

la

0.1

0/80

2

I

Itt
J,t"
r00-
1ld

OJ

t1

0.f

{I80

2

1

PfÍ
0,f
500-
l ilt

0.3

10

0.t

0/80

3

6

¡t Dtx

10-500

1_003

0.03

15.0

9.975

5

-50/100

I

IlI Crl

50-1Dr

tr.t.t
necornr¡énded viscosity
ren0a (mP¡ .3)

flalio oi radii A¡/AL

6áp ridlh {mm)

Lrnoth L (mm)

Rad¡us ¡ (mrn)

Sample L,olumo (cmr)

Ternplraluro r¡nto ióc)

Repe¿t¡bil,ly (tf)

latü
nacoññon{,ed üsco!¡ly
Ia,rla ImPa 8)'

Ltngth L {mm)

f,ádlu! B (mml '

Icmp!rNtu r! ran0a ("c )

¡lpl¿labltity {f x)

Complrabllity (jt)

ñlcommaodrd Ylscos¡ty
lángr (mP.. !)

Conc rnolr a 19

Btdlu! n ('¡m)

§¡mpla volunr§ (cn!)

lrmpir¿luÉ anoo PC)

ffrp.¿lábilily (tf)
Corñparebit[y {ax)

l,0t

0,,l0

15.0

9.90

50-1tr

1.0847

1.81

58.08

19.38

50

&r@

I

3

Í0|ll rt¡
2m-
ld
50.5

¡ t¡0

rf-
1e

34.5

8

7oo-1d

1.08¡7

0.9

t1.95

10.65

10

oi 100

I

3

E lot
1d-
rd

¡ 0(

5

-5rl/ 100

5

2

5 ¡r. ..adt .ñ f.ll.¡lr:
It:
For |rmporalurcg u9 lo 8m. Th¡ pteta ls
30rl¡o loadad.

¡t tc0:
for t6mprreturr3 up lo t50aC. Di!itat lem.
pnrelulo displáy, conlecl b¿lwa¿n coñ! and
plal6 oplicálly indic¿ted Addttionel coneg
Pfi V witñ 0.5. and lo cono er0ta! ánd á
radlu! ol I - 25 rnm a,loú ro mi¡sr. vir-
C!3¡ty st¡rtlno et 20 mP. I

lllt
8icórnrn6nd!d viscorily
r¡¡$ {lnPa l}'
L.noth L (mm)

Redlu! ñ {mm)

I!m96ral!ra ¡anoa (.C)

Fip¡at¡brl¡ry ltt)
Comp¡.¡tl¡ily (i¡)
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