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RESUMEN

El presente informe detalla paso a paso el trabajo realizado durante mi pasantia en el

Departamento de Aseguramiento de la Calidad de Nabisco Royal del Ecuador.

Como es l6gico varias fueron las labores que se me asignaron en este lapso de
tiempo y para que todos aquellos quienes lean este informe tengan una orientacion de
que es lo que la empresa aspira de nosotros como practicantes, estas labores son

detalladas en el cuerpo del informe.

Siendo este un informe de practicas realizadas en laboratorio, se ha incluido también
el diagrama del proceso de produccién de levadura Fleishmann asi como una

descripcién breve y concisa de los pasos de este proceso, para ayudar al

entendimiento del informe.

La calidad del producto final es la mayor preocupacion de la empresa, es por ello que
cuentan con un sinnimero de determinaciones para los productos que comercializan
en el mercado nacional; detallindose minuciosamente en el contenido del informe

cada una de las técnicas que realizan en uno de sus productos como es la levadura
Fleishmann.

Con el apoyo de la bibliografia consultada asi como el de las maestras que me
ayudaron en la elaboracion del presente informe doy paso a la presentacion del

mismo y espero contribuir en el aprendizaje de aquellas personas que lo tomen para

consultas .



INTRODUCCION

NABISCO ROYAL, comercializa productos de calidad los cuales para salir al
mercado deben cumplir una serie de parametros debidamente establecidos en las

especificaciones internacionales con las cuales se lleva la produccion.

Para garantizar la calidad de los productos y materias primas, Nabisco Royal
cuenta con el Departamento de Aseguramiento de la Calidad el mismo que se
divide en las siguientes areas : materia prima y material de empaque, produccion
royal, produccion de levaduras , investigacion y desarrollo y microbiologia; cada
area cuenta con un analista que sera responsable del mantenimiento de la calidad
de productos y materias primas, asi como de velar por el cumplimiento de las

especificaciones que rigen en la empresa para la elaboracion de sus productos .

Es en el Departamento de Aseguramiento de la Calidad donde me desempefié
como analista; especificamente en el area de produccion de levaduras, realizando

los analisis al producto terminado y a la melaza respectivamente.

Debido a que Nabisco Royal se mantiene como lider en el mercado nacional de
los productos que comercializa, se puede deducir que el Departamento de
Aseguramiento de la Calidad esta realizando sus funciones correctamente
siguiendo un camino recto al cumplimiento de las metas y objetivos de calidad

planteados por la empresa .




DETALLE DE LABORES REALIZADAS

NABISCO ROYAL trabaja las 24 horas del dia en turnos rotativos, pero mi
jornada de trabajo en el laboratorio de Aseguramiento de la Calidad (4rea de
produccién de levadura), daba inicio a las 8h00 y finalizaba a las 16h00

La labores asignadas por la empresa durante mi estancia fueron las siguientes:

- Control de pesos .- durante la produccién de la levadura se debe controlar
el peso del paquete que debe ser 500 gramos , para ello se toma una muestra
de 4 paquetes ; si el peso es inferior al establecido se procede a calibrar la
maquina hasta que los paquetes obtengan el peso establecido.

- Pesar las muestras para los analisis bromatoldgicos. (proteinas, fosfatos,
cenizas, humedad, azlicares reductores, grados Brix ).

- Realizar los analisis bromatologicos anotados anteriormente.

- Mantener limpios y secos los materiales a emplearse para los diferentes
analisis.- el orden y limpieza es una norma en el laboratorio de
Aseguramiento de la Calidad, todos los analistas realizaban esta tarea, ya que
en reuniones de células* este era uno de los puntos que se trataba.

- Registrar los resultados arrojados de los diferentes anélisis.- la actualizacion
de los libros se realiza al finalizar la semana de trabajo para de esta manera
mantener al dia todos los libros en caso de auditorias.

- Tomar las muestras .- tanto en el corte de levadura (para andlisis de humedad
y baking), como al momento de almacenamiento de cremas en tanques de
almacenamiento (para analisis de proteinas, fosfatos, baking, humedad ).

- Control de parametros de proceso.- como son la temperatura de las cremas en
los recibidores, temperatura de paquetes después del corte.

- Verificacion de cédigos de paquetes.- esto se realizaba durante el cote de

levadura, tomando muestras aleatorias de cuatro ¢ cinco paquetes.



* Celula de gestion de calidad.- es un grupo de personas de la misma 4rea de trabajo
(los analistas en este caso ) , las que se retinen con determinada frecuencia bajo el
mando de un lider; el cual también forma parte de la célula con el objetivo de lograr

mejoras continuas en las actividades de la empresa o en este caso del departamento.




GENERALIDADES DE LA EMPRESA

NABISCO ROYAL es una multinacional que se estableci6 en el Ecuador en el mes

de julio del afo 1935.

Al inicio de sus actividades en el pais se la conoci6 con el nombre de Pan American
Standards Brands Inc., con ese nombre empezé a importar productos Royal , la
demanda de estos productos crecié y decidieron abrir la planta de produccion con el

nombre de Fleischmann Ecuatoriana S.A.

Es desde entonces que comenzaron a producir los postres Royal, polvo para hornear,
levadura y muchos productos mas que han sido sinénimo de calidad con respecto a

productos de la competencia, ademas de tener gran aceptacion por los consumidores.

Actualmente se la conoce con el nombre de Nabisco Royal del Ecuador y la planta
de produccién se encuentra ubicada en el cantén Duran en las calles Medardo Angel

Silva y Panama.

En la planta de productos secos se elaboran los siguientes productos :
gelatina Royal con sabores de: manzana, cereza, limon, frambuesa, pifia, uva, fresa,
Flan, Pudin (chocolate, caramelo, vainilla), Chantilly , Polvo para hornear Royal,

Azlcar impalpable, Super yema F entre otros.

Ademas producen esencias como esencia de mantequilla, de vainilla, de coco.

En la planta de levaduras se elabora paquetes de 500 g de levadura fresca.

La produccion de levadura estd destinada a pequefias y grandes panaderias, asi como

a empresas grandes que elaboran productos de reposteria de variada calidad y

variedad.



La distribucion a otras regiones del pais la realizan en furgones refrigerados y la
cantidad destinada depende de la demanda, es decir del pedido que se efectiie a la

empresa.

El tamafio de la produccién de la planta de levaduras oscila entre 1200 — 1800 cajas

por semana, cada caja tiene un peso de 25 Kg y contiene 50 paquetes de levadura

fresca.
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DIAGRAMA DE FLUJO LEVADURA
FLEISCHMANN
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PUNTOS DE CONTROL B GRCUELA

PC 1 .- densidad, grados Brix, pH.

PC 2.- alamelaza ya cocida se le realiza las siguientes determinaciones : barros,
cenizas, grados Brix y azicares reductores.

PC 3.- melaza esterilizada o zulauff se le realizan las siguientes determinaciones:
barros, cenizas, grados Brix y azlicares reductores.

PC 4.- absorbancia de la cerveza o desperdicio(residuos de nutrientes empleados),
grados Brix.

PC 5.- temperatura.

PC 6.- humedad, baking.

PC 7.- pesos y codificacion de paquetes.

PC 8.- temperatura de producto terminado.

PC9.- temperatura de producto terminado y de los furgones de distribucion.

NOTA.-

Los Puntos de Control 4 a 9 han sido colocados de igual forma en todas las
fermentaciones comerciales, ya que las determinaciones que se realizan son las
mimas lo inico que varia es el nimero de fermentaciones comerciales; las que van a
depender del rendimiento obtenido en la fermentacién madre.

Estos controles son los que se llevan a cabo en el Departamento de Aseguramiento de
la Calidad, pero existen otros controles que son llevados a cabo por el Departamento
de Produccion tales como:

- pH .- cuando se pasade C1 a C2

- Grados Brix .- a lo largo de todo el proceso

- Temperatura

- Presion de vapor en la esterilizacién de melaza (melaza zulauff o esterilizada).

- Presion de bomba en el prensado.



PARAMETROS DE CALIDAD

CREMAS
Min Max

Baking 89 94 MINUTOS al 70 %

Proteinas 425 45,5 %

Fosfatos 2,0 2.2 %

Humedad 65 075 %

CORTE BIBLIDTECA

BE ESGUELAS TEGNOLOGIGAS

Min Max

Baking 80 90 MINUTOS

Humedad 65 67,5 %

DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION

El proceso de produccion de levadura consta de cinco partes bien diferenciadas que
son: tratamiento de la melaza, fermentacion, lavado y desuerado, prensado, corte y
empaque.

TRATAMIENTO DE LA MELAZA

RECEPCION DE LA MELAZA

La melaza es proveida por un tanquero del ingenio azucarero Valdéz , una vez que la
melaza llega a la planta se la pesa y analiza, debiendo tener ser aceptada; una
densidad de 1,2 — 1,3; 80 grados Brix y 4 — 5 de pH. Luego es almacenada en tanques
de melaza hasta su posterior tratamiento antes de ser empleada en la produccion.

Es importante recalcar que se debe preparar primero el floculante antes de realizar el
tratamiento de la melaza.

COCCION DE LA MELAZA

La melaza es bombeada a una marmita de coccién, la cual ya contiene un volumen
determinado de agua, la coccidn se la realiza con vapor a temperaturas de 65 — 75 °C.
Los analisis que se le practican a esta melaza son barros, cenizas, Brix y azlcares
reductores. '

El floculante se agrega en esta etapa y es muy importante proporcionar una buena
homogeneizacion para que el floculante actte en todo el volumen de melaza, para el
efecto se inyecta una corriente de aire.

10



REPOSO

Esta etapa del tratamiento de la melaza es muy importante ya que si no se cumple
con un tiempo de reposo que va entre 4 — 6 horas no se dara una buena precipitacion
de barros y estos llegaran a las etapas de esterilizacion de la melaza causando en el
producto final mala calidad, bajos rendimientos.

ESTERILIZACION DE LA MELAZA (FLASH- COOKING)

Esta es la etapa de esterilizacion de la melaza aqui pasa por una tuberia (denominada
flash cooking) que actia como un intercambiador de calor por donde la melaza ya
diluida pasa a razén de 11 galones por minuto y es sometida a una temperatura de
120 ° C, aqui se debe controlar la temperatura ya que se sobrepasar la temperatura
establecida se producen dafios en la melaza y de ser baja , se produce el crecimiento
de microorganismos .

La presién de vapor en la esterilizacion es de 40 — 45 psi.

MELAZA ESTERILIZADA (MELAZA ZULAUFF)

Una vez culminada la etapa de esterilizacion, la melaza recibe el nombre de melaza
zulauff y es almacenada en un tanque para melaza zulauff donde se la mantiene a 90
°C y se la acidifica con 4cido sulfirrico hasta un pH de 4,5 estando ya lista para ser
empleada en la fermentacion.

A esta melaza se le realizan analisis de barros, cenizas, azucares reductores y grados
Brix.

FERMENTACION

La fermentacién se divide en fermentacién madre y fermentacion comercial.

Antes de iniciar la fermentacién se debe preparar un inoculo , el cual se lo prepara en
el laboratorio a partir de cepas importadas de Sacharomyces cereviceae .

Para la preparacion de este indculo se toman en cuenta las fases de crecimiento de un
microorganismo : adaptacién, multiplicacion, crecimiento y declive o muerte.
Durante la primera fase el nimero de células de levadura se mantiene constante y son
alimentadas con una mezcla de agua-malta.

En la segunda etapa hay una multiplicacién activa por gemacion y se incrementa el
nimero de células por mililitro, aqui se las alimenta con una mezcla de melaza malta.
En la tercera fase el nimero de células se mantiene constantes, la multiplicacion se
hace mas lenta y las células ya estan maduras; aqui se las alimenta con un volumen
. mayor de mezcla melaza- malta .

Después de cada fase las levaduras son lavadas y centrifugadas, se obtienen 5 litros
de indculo que van a servir para la produccién de la levadura madre.

11



NUTRIENTES ADICIONADOS PARA LA FERMENTACION

Una correcta adicion de nutrientes va a influir en la obtencion de un producto con
buenas caracteristicas fisico-quimicas, los nutrientes que van a ser adicionados para
la fermentacion son:

- MELAZA .- va a aportar con los azficares que son la fuente de carbono el
cual es utilizado por la levadura para fabricar sus constituyentes celulares.

- UREA.- aporta con el nitrégeno para la sintesis proteica y la fabricacion de
constituyentes celulares.

. ACIDO FOSFORICO.- es la fuente de fosforo necesario para la sintesis de
los 4cidos nucleicos y la produccion de energia.

. SULFATO DE ZINC.- interviene como catalizador en la sintesis de los
acidos nucleicos y las proteinas.

- VITAMINA Bl .- su funcién es catalizar la sintesis de proteinas.

- AMPICILINA.- a pesar de que no es un nutriente sino un antibidtico su
funcién es inhibir el crecimiento de bacterias indeseables.

LEVADURA MADRE

Como ya se dijo, la levadura madre se origina a partir del indculo preparado en el
laboratorio, el cual es colocado en un tanque que contiene todos los nutrientes ya
especificados disueltos en agua.

La fermentaciéon de la levadura madre se lleva a cabo por etapas (C1 a C5 con
diferentes tiempos de duracién) y en cada etapa se deben controlar parametro
indispensables para lograr un buen proceso de fermentacion.

CONTROLES REALIZADOS DURANTE EL PROCESO DE
FERMENTACION

SiginnEca
: XEv
- pH.- el pH 6ptimo para el crecimiento es de 4.5 — 4.7, a pH mayc%si%;u gy 1o
menores se inhibe el crecimiento de la levadura. Es por ello que es

indispensable el control de este parametro y dicho control se lo realiza cada
hora.

w

- Dosificacién de aire.- la empresa cuenta con equipos de medicion de flujo de
aire, los cuales son puestos en funcionamiento al iniciar cada fermentacion

- Temperatura .- debido a que la fermentacion incluye transformaciones
quimicas muchas de las cuales liberan energia, provoca que la temperatura
del proceso aumente gradualmente , es por ello que se realiza un control
constante de la temperatura de fermentacion para tomar acciones correctivas
de ser necesario, para esto, la em,presa cuenta con equipos como bombeas,
intercambiadores . La temperatura 6ptima para la fermentacién es 30 °C.
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- Dosificacién de nutrientes.- el momento propicio para la dosificacion de
ingredientes ya esta especificado en el esquema de fermentacion y debe ser
seguido correctamente tanto en horas de dosificacion como en cantidades de
nutrientes a dosificar.

- Grados Brix.- la medicion de este pardmetro es muy importante ya que en
el caso de las etapas C2 y C3 nos va a indicar la concentracion de azicares
presentes es estas etapas, las mismas que deben ir disminuyendo a medida
que la reproduccion celular avanza. Para las etapas C4, C5 y C6 (C6 levadura
comercial) con la determinacion de los grados Brix se mide los solidos
disueltos que viene a ser la biomasa o cantidad de células presentes en la
fermentacion y en este caso, este parametro debe ir en aumento a medida que

avanza la fermentacion. La medicion de este parametro se la lleva a cabo cada
hora.

FERMENTACION COMERCIAL

La fermentacion comercial se origina a partir de la levadura madre de la cual se
toman diferentes volimenes ( los cuales dependen de la eficiencia de la levadura) y
se los transfieren a un tanque de enfriamiento que estda entre 5 — 10 °C. Aqui
también se agregan los nutrientes ya descritos anteriormente alcanzando el
concentrado de levadura 40 grados Brix, luego de 14 — 16 horas este concentrado

alcanza 18 — 20 grados Brix denominandose a esta crema como crema de levadura
comercial.

SEPARACION Y LAVADO

La separacion y lavado incluye sumergir las células de levadura en agua para luego
separarlas de la cerveza o desperdicio (residuos de nutrientes empleados) por medio
de centrifugacion. Es importante destacar que el agua que se emplea en el lavado
tiene un pH de 4,5 y una concentracion de cloro de 2 ppm.

Estas etapas consecutivas duran entre 3 — 4 horas y durante las mismas se realizan los
siguientes controles :

- Control visual de goteo.- como ya se dijo, en la separacion se separa la
levadura de la cerveza , el control visual de goteo se efectia observando gotas
de cerveza sobre un foco; como la levadura imparte turbidez a la cerveza si la

gota observada es turbia es indicativo de un mal lavado y se debe continuar
con la etapa de lavado.

_  Absorbancia de la cerveza.- esta es una manera mas técnica de determinar
si la crema est4 completamente lavada, se realiza con el espectrofotometro 'y
la lectura debe estar entre 0 — 0.5 para dar por finalizada la etapa de lavado.

BIBLIOTE A
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- Grados Brix.- como ya se dijo, en las tltimas etapas la determinacion de
grados Brix indica la cantidad de células presentes (biomasa), al realizar esta
determinacion en las etapas de separacion y lavado se puede evitar la pérdida
de levadura en la cerveza y obtener por ende una mejor concentraciéon de
c€lulas en la crema.

ENFRIAMIENTO

Una vez que la crema ha sido separada y lavada pasa a los recibidores para ser
enfriada hasta alcanzar temperaturas de entre 5 — 10 °C antes de ser prensada y

cortada. El pardmetro que se controla aqui es la temperatura y este control se realiza
cada hora.

PRENSADO

Esta operacion consiste en eliminar el exceso de agua que tiene la crema de levadura
por medio de un filtro prensa luego de lo cual se obtiene una torta de levadura.

El tiempo de prensado esta entre 50 — 70 minutos, esto se lo determina dependiendo
del resultado que arroje la determinaciéon de humedad ; siendo entre 65 — 65,5 % la
humedad 6ptima, ademas de la presion de la bomba.

Durante el prensado se deben medir los siguientes parametros:

- Presion de la bomba.- para obtener un producto de buena calidad la presion
de la bomba en el prensado debe ser entre 140 — 180 psi.

- Temperatura de la crema .- la temperatura de la crema antes del prensado
debe ser 5 —10 °C para evitar dafios en las células de levadura durante el
prensado ya debido a la friccion de la crema al pasar por las tuberias y a la
presion de la bomba, la temperatura se incrementa.

- Cierre correcto de la prensa .- se debe controlar que la prensa esté
correctamente cerrada y que no contenga ningin material extrafio lo que
ocasionaria un desperdicio innecesario.

CORTE

Una vez finalizado el tiempo de prensado se procede a retirar la torta de levadura de
las lonas del filtro prensa y se la coloca en un carro de acero inoxidable el mismo que
es llevado al mixer.

Ya en el mixer se descarga la levadura y se afiade una mezcla plastificante para de
inmediato mezclar por un tiempo de 2 — 3 minutos. Luego de este tiempo se descarga
la levadura al extruder donde se comprime la masa y se le da la forma requerida (de
ladrillo), de aqui por medio de una banda transportadora pasa a una cortadora que

trabaja a una velocidad de 30 paquetes por minuto formando el paquete que sale al
mercado.

& pr
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Aqui se controla la humedad, este parametro se controla cada 30 — 40 minutos;
siendo la humedad 6ptima de 65 — 67,5 %. Ademas se toma muestra para realizar el
baking test.

EMPAQUE

Cuando la levadura ya ha tomado la forma de presentacién en el mercado (de
ladrillo) y ha sido cortada; pasa por medio de una banda transportadora a la
envolvedora , la cual la cubre con papel parafinado y le realiza un sellado vertical
(extremos superior e inferior del paquete). Ademas en esta misma maquina se ha
colocado el codificador de paquetes el cual a medida que pasan los paquetes ya
envueltos les imprime el c6digo de produccién y la fecha de expiracion.

Finalmente se realiza el sellado horizontal, el mismo que se efectia manualmente
con la ayuda de una ldmina de aluminio que trabaja con una resistencia que la
calienta hasta 150 °C y los paquetes ya sellados completamente son colocados en
corrugados (50 paquetes por corrugado) antes de ser almacenados en la camara de
almacenamiento.

En esta etapa se controla el peso del paquete que debe ser 500 g, la presentacién de
los paquetes y el sellado, esto se realiza cada 30 —40 minutos.

ALMACENAMIENTO

Una vez colocados los paquetes en el corrugado, estos corrugados son llevados a la
camara de almacenamiento que esta a temperaturas de entre —2 a 10 °C .

Aqui se controla la temperatura del paquete y este control se lo realiza a diario por la
mafiana al inicio de la jornada de trabajo, la temperatura va a variar dependiendo del
dia de produccion esto es:

- Deundiaaotrovaaser13—17 °C.
- Dos dias después de producido 2 — 5,5 °C.

Si la temperatura es 0 °C 6 bajo 0 °C se procede a retirar los corrugados de la camara
y se los coloca en la pre — cdmara que estd entre 4- 10 °C.

DISTRIBUCION

La distribucion se la realiza en furgones refrigerados y antes de ser despachados los
corrugados, se verifica la temperatura del furgon.
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DETERMINACIONES REALIZADAS EN EL LABORATORIO

Antes de detallar todos los anélisis que se practican al producto final, es importante
especificar en que etapas se los realizan.
Entonces :

- Al corte (paquetes) se le realiza : baking test (una vez en todo el corte),
humedad (al iniciar el corte de una nueva prensa, por lo general cada corte es
de 4 — 14 prensas), pruebas de panificacion.

_ A la crema se le realiza : baking test, humedad, proteinas y fosfatos.

_ A lamelaza se le realiza : cenizas, barros, aztcares reductores, grados Brix.

DETERMINACION DE HUMEDAD

METODO DE LA LAMPARA ULTRAVIOLETA
FUNDAMENTO.- se basa en la extraccion de la humedad de la muestra por
aplicacion de rayos ultravioleta ; a una temperatura de 137 °C por un tiempo de
10 minutos hasta peso constante.

EQUIPOS Y MATERIALES
- Espatula

- Lampara ultravioleta

- Balanza digital

PROCEDIMIENTO

- Configurar la lAmpara (temperatura 137 °C, tiempo de 10 minutos).

- Pesar 1g de muestra.

- Esperar hasta oir sonido de la lampara que indica final de la determinacion.
- Leer y registrar el resultado.

CALCULO

No se aplica ninglin calculo ya que es un instrumento de determinacion rapida.
EJEMPLO

Muestra: paquete de levadura cortado a partir de una crema de fermentacion
comercial.

Humedad : 66,5 %.
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BAKING TEST

FUNDAMENTO.- esta técnica se basa en determinar el tiempo exacto que tarda la
levadura en leudar (tiempo de levante) y verificar si esta dentro del parametro fijado
por la empresa.

EQUIPOS Y MATERIALES
- Espatula

- Balanza

- Mezclador

- Beaker plastico de 250 ml (2)
- Probeta 250 ml

- Termémetro.

- Beaker plastico de 500 ml (1)

- Beaker de 2000 ml

- Estufa

PROCEDIMIENTO

Pesar 300 g de harina de trigo.

- Colocar el harina en el mezclador.

- Adicionar 15 ml de aceite.

- Mezclar por 2 minutos.

- Pesar 8 g de levadura en beaker de 250 ml

- Pesar 10 gdeaztcary 5 gde sal en beaker de 250 ml.

- Temperar 180 ml de agua a 30 °C y adicionar 90 ml de esta en cada uno de los
beakers de 250 ml.

- Disolver la levadura y la sal con el azticar con la ayuda de la espatula.

- Colocar la solucién de levadura y la solucién de azucar con sal en el mezclador
simultaneamente.

- Anotar el tiempo.

- Dejar mezclar por 4 minutos.

- Retirar la masa del mezclador , amasarla ligeramente con las manos y colocarla
en el beaker de 2000 ml previamente aceitado.

- Colocar el beaker en la estufa que debe estar entre 28-30 °C.

- Tomar el tiempo cuando la masa llegue a 1250 ml .

- Realizar los calculos.

EJEMPLO

Hora de entrada a la estufa : 9 h 30
Hora de llegada a 1250 ml : 10 h 53
Tiempo total : 83 minutos.

RESULTADO.- ¢l pardametro fijado por la empresa va de 80 — 90 minutos por ello el
ejemplo tomado si esta dentro del parametro y se garantiza la calidad del producto
final.
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DETERMINACION DE PROTEINAS

METODO BUCCHI

FUNDAMENTO.- este método se basa en la combustién en hiimedo de la
muestra por calentamiento con 4cido sulfurico concentrado en presencia de
catalizadores metélicos y de otro tipo para reducir el nitrégeno orgénico de la
muestra hasta amoniaco , el cual queda en solucién en forma de sulfato de
amonio . El digerido, una vez alcalinizado, se destila directamente o por arrastre
con vapor para desprender el amoniaco, el cual es atrapado y luego se titula.

EQUIPOS Y MATERIALES
Balanza analitica

- Fiolade 500 ml

- Bureta

- Agua destilada

- Digestor de proteinas BUCCHI

- Destilador de proteinas BUCCHI

- Tubos de digestion BUCCHI

- Perade plastico

; e BLIOTECA
- Pipeta volumétrica 20 ml (1) - EEV;UEL AS ngmgklocég@&

REACTIVOS Y PREPARACION

Acido sulfurico concentrado.

- Indicador rojo de metilo 0,1 %.- disolver 0,2 g del indicador en una mezcla de
agua destilada-etanol 1:1. ;

- Acido sulfuirico 0,1 N.- diluir 11,05 ml de 4cido sulfirico en 4000 ml de agua
destilada.

- Hidréxido de sodio 0,1 N.- disolver 7,98 g de hidréxido de sodio en 2000 ml
de agua destilada.

- Hidroxido de sodio 45,4 % (soda Kjeldahl).- disolver 908 g de hidroxido de
sodio en 2000 ml de agua destilada.

- Sulfato de sodio

- Sulfato de cobre

PROCEDIMIENTO
DIGESTION
Pesar 2 g de muestra .
- Pesar 10 g de sulfato de sodio y 0,5 g de sulfato de cobre.

- Colocar la muestra, el sulfato de sodio y el sulfato de cobre dentro del tubo
de digestion BUCCHI.

- Afadir 20 ml de 4cido sulfirico concentrado.
- Colocar el tubo en el digestor a 400 °C durante 1 hora .

18



DESTILACION
Preparar la fiola que va a recoger el destilado. Que contenga 20 ml de H2SO4
0,1 Ny 3 gotas de rojo de metilo 0,1 % .

- Colocar el tubo de digestion y la fiola en el destilador BUCCHI.

- Presionar START (ver anexo No.8) , y el equipo comienza la destilacion
agregando 40 ml de agua destilada y 100 ml de soda Kjeldahl.

- Destilar por 7 minutos.

- Valorar frente 2 NaOH hasta primer cambio de color del indicador (de rosado a
amarillo).

- Realizar los calculos.

CALCULOS

FORMULA:

(AXB) - (C X N) X Fc
% Proteina =
(100 —Hm) X Pm
100

Donde,

A = ml de 4cido sulfurico utilizados.

B = normalidad del acido sulfurico.

C=ml de NaOH 0,1 N consumido por la muestra.

N = normalidad del hidroxido de sodio.

Fc = factor de conversion de nitrogeno 1,75 que sale del siguiente calculo:
28 *6,25/100=1,75

28 equivalente del nitrogeno molecular N,

6,25 factor de conversion de nitrogeno para cualquier alimento
Hm = Humedad de la muestra.

Pm = peso de la muestra en gramos.

NOTA - los resultados son expresados en base seca.

EJEMPLO

Muestra :Crema de levadura de fermentacién comercial.
Humedad : 67,33 %

Peso de muestra : 2,0016

Consumo de NaOH : 3,61 ml

(20X 1,0101) - (3,61 X 1,0303) X 1,75
% PROTEINAS =
(100 — 67,33) 2,0016
100
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€20202 )% (8,71 175 28,861
% PROTEINAS = - —

0,6539 0,6539
% PROTEINAS = 44,13 %

RESULTADO : el pardmetro establecido por la empresa en lo referente al
contenido proteico del producto final es de 42,5 — 455 % por ello esta crema si
cumple con el requerimiento y es aprobada.

GiBLIGEEEA
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DETERMINACION DE FOSFATOS

FUNDAMENTO: se basa en la cuantificacion del fosfato (P,Os) presente en la

muestra, por medio de la digestion de esta en presencia de &cido perclérico
obteniéndose una solucién transparente. Luego por la adicion del molibdato de
amonio se va a producir un complejo amarillo (fosfomolibdato de amonio) el cual se
va a reducir a azul de naftol por la adicién del amino naftol sulfato (complejo azul).

QUIPOS Y MATERIALES

E

Tubos de digestion BUCCHI
Pipeta volumétrica 5 ml (3)
Pipeta volumétrica 10 ml (1)
Matraz aforado 100 ml (2)
Espectrofotometro

Piceta

Balanza analitica

REACTIVOS Y PREPARACION

Acido perclorico.

Molibdato de amonio 5 %.- Dilucion acuosa al 5 %

Amino naftol sulfato (ANS).- Disolver 0,1 g de acido lamino-naftol-4sulfato en
una solucién acuosa que contiene 6 g de bisulfito de sodio y 1,2 g de sulfito de
sodio.

PROCEDIMIENTO

Pesar 1 g de muestra en un matraz aforado de 100 ml.

Disolver la muestra con agua destilada. Enrasar.

Tomar una alicuota de 10 ml y depositarla en tubo de digestion BUCCHI.
Adicionar 5 ml de acido perclorico .

Digestar cuidadosamente hasta solucion transparente.

Enfriar y traspasar la solucién a un matraz aforado de 100 ml .

Enjuagar el tubo con agua destilada e incorporar el agua al matraz aforado.
Agregar 5 ml de molibdato de amonio y 5 ml de amino naftol sulfato (ANS).
Enrasar con agua destilada y homogenizar la solucion.

Dejar en reposo 15 minutos.

Determinar la absorbancia a 460 nanometros.

CALCULOS

FORMULA

1919 X Abs muestra

%P205 =
0,383 X (100 - Hm) X Pm X 10
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Donde,

1919 = constante que viene dada por el diametro y la altura de la cubeta usada en el
espectrofotometro.

Abs = lectura espectrofotometro.

0,383 = absorbancia de un standard de fosfato de concentracion conocida (standard
de fosfato es el fosfato acido de potasio).

Hm = humedad de la muestra.

Pm = peso de muestra.

10 = alicuota empleada.

EJEMPLO

Muestra: crema de levadura de fermentacion comercial.
Abs leida : 0,157

Peso de muestra: 1,0722

Humedad de la muestra: 66,47 %

19190x - 0.157
% P205 =
0,383 x (100 — 66,47) x 1,0722 x 10
301,283
% P,05 = = 2,18 %
137,69181678

RESULTADO: el parametro para fosfatos es de 2,0- 2,2 %, lo que quiere decir que
la muestra que sirvié de ejemplo si fue aprobada.
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DETERMINACIONES APLICADAS A LA MELAZA
DETERMINACION DE CENIZAS

FUNDAMENTO.- esta determinacion se basa en la destruccién de la materia
organica por incineracién o calcinacion de la muestra a una temperatura de
550 - 800 °C (600 °C) por un tiempo de 4 horas o hasta peso constante. Luego de
este tiempo se obtienen cenizas de color blanco o grisaceo.

EQUIPOS Y MATERIALES
Crisol de porcelana de fondo plano

- Plancha calefactora

-  Mufla

- Desecador con silica gel

- Balanza analitica

- Pinzas

BLIOTECA

PROCEDIMIENTO ; - ;éu““ TECNOLOGICAS
Encender la mufla y colocarla a 600 "C.

- Pesary tarar el crisol .

- Pesar 2 g de muestra.

- Colocar el crisol con la muestra en la plancha calefactora previamente
calentada hasta eliminaciéon de humos blancos (es decir, incineracién de la
materia orgénica).

- Introducir el crisol en la mufla y dejar quemar por 4 horas a 600 °C.

- Retirar el crisol de la mufla.

- Dejar enfriar a temperatura ambiente por 15 minutos.

- Colocar el crisol en el desecador por 30 minutos.

- Pesar el crisol y realizar los célculos.

CALCULOS
FORMULA.-
Pf - Pi

% CENIZAS = X 100
Pm

Donde,

Pf = peso del crisol con muestra después de la mufla (en gramos).
Pi = peso del crisol en gramos.
Pm = peso de la muestra.
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DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES

Esta determinacion es aplicada para los tres tipos de melaza: cruda, cocida y
esterilizada o zulauff.

METODO VOLUMETRICO DE LANE Y EYNON
FUNDAMENTO.- consiste en la transformacién del azicar por hidrolisis
(desdoblamiento de la molécula de ciertos compuestos orgéanicos) por exceso de
una molécula de agua en moléculas mas sencillas como aldosas, que son capaces
de reducir disoluciones alcalinas de cobre (reactivo de Fehling) a 6xido cuproso o
agentes suaves.

EQUIPOS Y MATERIALES
- Matraz aforado 500 ml (3)

- Fiolas 250 ml (3)

- Fiolas 500 ml (3)

- Matraz aforado 200 ml (3)

- Pipeta graduada 5 ml (1)

- Pipeta graduada 10 ml (1)

- Pipeta volumétrica 50 ml (3)

- Estufaa30 °C

- Bureta

- Plancha calefactora

- Agitador magnético (3) BiBLYe o FCA

- Embudos (3) ﬁ ESCUrLAs 1cuLnulOGICAS
- Espatula

- Balanza analitica.
- Tirillas indicadoras de pH.
- Beakers 100 ml (3)

REACTIVOS Y PREPARACION

- Acido clorhidrico concentrado

- Fehling A .- Diluir 69,278 g de sulfato de cobre (CuSOs . 5H,0) en 1000 ml de
agua destilada y filtrar.

- Fehling B .- Diluir 346 g de sal de Rochelle (tartrato de sodio y potasio)
(KNaC4H4Os . 4H,0) + 100 g de hidroxido de sodio en 1000 ml de agua
destilada y filtrar.

- Azul de metileno al 1%.- Disolucion acuosa al 1 %.

- Fenolftaleina .- Diluir 1 g de fenolftaleina en 100 ml de etanol.

_  Hidroxido de sodio 20 % .- disolver 200 g de hidroxido de sodio en 1000 ml de
agua destilada.
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PROCEDIMIENTO

- Pesar las muestras * con la ayuda de un beaker.

- Transferir las muestras a un matraz aforado de 500 ml con la ayuda de un
embudo. Enrasar con agua destilada.

- Tomar una alicuota de 100 ml y transferirla a una fiola de 250 ml.

- Agregar 5 ml de 4cido clorhidrico. Agitar y tapar fiolas con algodon.

- Dejar en reposo por 10 horas en la estufa a 30 °C.

- Agregar 3 gotas de fenolftaleina.

- Neutralizar con NaOH 20 %, si se pasa la alcalinidad se agrega HCI hasta pH
7. Verificar con tirillas.

- Pasar la solucién ya neutra a fiolas de 200 ml. Enrasar con agua destilada.

- Colocar la solucion (melaza) en la bureta.

- Preparar fiolas de 500 ml con 10 ml de Fehling A y 10 ml de Fehling B.

- PARA MELAZA CRUDA: agregar (en la fiola) 40 ml de agua destilada y 10
ml de melaza (desde la bureta).

- Calentar hasta ebullicién y observar cambio a color rojo ladrillo.

- Adicionar 4 gotas de azul de metileno 1 %.

- Titular con la solucién de melaza hasta observar cambio a color rojo ladrillo .

- Apuntar el consumo.

- PARA MELAZA COCIDA Y ESTERILIZADA (ZULAUFF ) : agregar (en
la fiola) 25 ml de agua destilada y 25 ml de melaza (desde la bureta).

- Calentar hasta ebullicién y observar cambio a color rojo ladrillo.

- Adicionar 4 gotas de azul de metileno 1 %.

- Titular con la solucién de melaza hasta observar cambio a color rojo ladrillo .

- Apuntar el consumo.

* El peso de las muestras es : melaza cruda 8 g
melaza cocida 10 g
melaza esterilizada ( zulauff) 10 g
CALCULOS
FORMULA.-
22-C) X0,5
% AZUCAR =
Pm
Donde,
22 = consumo, producto de la titulacion de una solucién de sacarosa invertida
(standard).

C = consumo de solucién de melaza.
0,5 = constante, producto de las diluciones efectuadas a la muestra (melaza).
Pm = peso de muestra en gramos.
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EJEMPLO
PARA ESTABLECER EL PESO DE LA MUESTRA (MELAZA):

1023138 sem o S00im]

!

100 ml —3p 200ml

25 ml

Calculo : se multiplica el peso por los 100 ml y este resultado se multiplica por los
25 ml. Luego se divide el resultado final para 500 y por ultimo para 200.
El resultado final es el peso real de la muestra (melaza).
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DETERMINACION DE BARROS

FUNDAMENTO .- este analisis se basa en determinar el porcentaje de barros
(metales pesados) presentes en los tres tipos de melaza, por medio de centrifugacion,
y comprobar si el proceso de tratamiento de esta ha sido efectivo o no; ya que estos
barros van a incidir en el producto final.

EQUIPOS Y MATERIALES
- Centrifuga

- Tubos de pléstico (4)

- Balanza analitica

- Beaker 100 ml

- Espatula

- Pipeta volumétrica 10 ml (3)

BIBLIOTECA
PE ESBUELAS TECNOLOGICAS
PROCEDIMIENTO

- Pesar los tubos de plastico , anotar el peso y codificarlos.

- Pesar 10 g de muestra * (de cada tipo de melaza) en los tubos (cada tipo de
melaza en un tubo diferente) y anotar el peso.

- Colocar los tubos en la centrifuga. Equilibrar la centrifuga utilizando un tubo con
agua.

- Centrifugar por 10 minutos a una velocidad de 50 RPM.

- Retirar los tubos de la centrifuga .

- Escurrir el liquido y secar cuidadosamente el interior de los tubos.

- Pesar los tubos y anotar los pesos.

CALCULOS
FORMULA
P2 Pi
% BARROS = X 100
Pm
Donde,

Pf= peso del tubo mas el residuo.
Pi = peso del tubo vacio.
Pm = peso de la muestra en gramos.

* En el caso de la melaza cruda para pesar, primero se pesan los 10 g en un beaker

con la ayuda de una espatula, luego se pesan 10 g de agua (relacion 1:1) y se la
disuelve para luego de disuelta pesar los 10 g .
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EJEMPLO

Muestra : Melaza Cocida

Peso del tubo vacio : 5,1618
Peso de la muestra : 10,0207
Peso del tubo + residuo : 5,1921

5,1921 (2 51618
% BARROS = X 100
10,0207

% BARROS = 0,30 " e Al

25 %

bt TR
NPT,

RESULTADO : el porcentaje de barros va a ser mayor en la melaza cruda debidjé:; )
a que no ha sido sometida a ningun tratamiento (no contiene floculante), siguiéndole.
la melaza cocida y por tltimo la melaza esterilizada o zulauff.
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DETERMINACION DE GRADOS BRIX

En el laboratorio de control de calidad se realiza esta determinacion solamente a la
melaza cruda, ya que a la melaza cocida y a la esterilizada o zulauff se la realiza en el
area de tratamiento.

FUNDAMENTO : esta técnica se fundamenta en la determinacion del indice de
refraccion a 20 °C que va a estar influenciado por la cantidad de solidos solubles. Entre
mas solidos solubles tenga la muestra, mayor sera el indice de refraccion.

El indice de refraccion es igual al seno del angulo de incidencia del aire con relacion al
seno del angulo de refraccion del liquido.

EQUIPOS Y MATERIALES
Beaker 100 ml (1)

- Espatula

- Balanza analitica

- Refractémetro digital

- Piceta con agua destilada

- Pipeta graduada 5 ml (1)

,,‘L\crﬁﬁ
PROCEDIMIENTO b gssueLhs T
Pesar 1 g de muestra en un beaker de 100 ml.
- Agregar el doble en peso de agua destilada.
- Diluir la muestra con la ayuda de una espatula.
- Encerar el refractémetro colocando una gota de agua destilada sobre el prisma.
- Secar ¢l prisma del refractometro.
- Colocar 1 6 2 gotas de la solucion de melaza sobre el prisma y presionar START
( ver anexo 10).
- Leer el resultado.

creLoweS

CALCULOS
FORMULA:

°Brix = Lectura refractometro X 3

NOTA..- la lectura del refractometro se la multiplica por tres debido a la dilucion que se
debe realizar a la melaza (1:2 .- 1 de melaza en 2 de agua destilada).

EJEMPLO

Muestra : melaza cruda
Bra - 073 K3 = 819
RESULTADO : el parametro que ha sido establecido por la empresa para la melaza en

lo referente a los grados Brix va de 80 — 83, por ello esta muestra tomada como ejemplo
si cumple con el pardmetro y es aceptada para su posterior uso en el proceso.
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DETERMINACION QUE SE REALIZA PARA EMITIR
CERTIFICADOS COMO PROVEEDOR A OTRAS INDUSTRIAS

TIEMPO DE LEUDADO

FUNDAMENTO: esta técnica se basa en determinar el tiempo que tarda la levadura
en llegar a un volumen determinado (parametro establecido) al estar en un medio
favorable para su desarrollo.

EQUIPOS Y MATERIALES

- Beaker de vidrio 500 ml (1)
- Espatula

- Balanza gramera

- CronOmetro

- TermoOmetro G &
- Beaker de plastico 500 ml \ /4

- Probeta 100 ml o
si{BLIOTECA
DE ESCUELAS TECNOLD

PROCEDIMIENTO

- Pesar 3 g de azicar en un beaker de 500 ml.

- Pesar 150 g de muestra que debe estar a una temperatura entre 11— 12 °GCenel
beaker que contiene el azucar.

- Temperar 70 ml de agua a 32 °C en un beaker de 500 ml.

- Afiadir el agua en el beaker y disolver todo en un tiempo maximo de 3 minutos.

- Una vez disuelto, accionar el cronémetro y detenerlo cuando la mezcla llegue a
500 ml.

RESULTADO : el parametro establecido para esta prueba va de 10 — 15 minutos.
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PRUEBAS DE PANIFICACION

FUNDAMENTO : estas pruebas se basan en la elaboracion de piezas de pan para
determinar el tiempo exacto de leudado del producto final tal y como lo harian los
consumidores finales (pequefias y grandes panaderias).

Se las realiza para comparar tiempos entre dos c6digos de produccién diferentes y
para comparar con el producto de la competencia.

EQUIPOS Y MATERIALES

- Balanza gramera

- Espatula

- Mezclador

- Horno

- Cronometro

- Termoémetro

INGREDIENTES

MASA DULCE MASA SAL

- Harina de trigo 500 g - Harina de trigo 500 g
- Sal 4g - Sal8¢g

- Azucar 80 g - Azucar 28 g

- Levadura24 g - Levadura 14 g

- Margarina 100 g - Margarina 100 g

- Asua 160 mla32 °C. - Agua200ml a32°C
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PROCEDIMIENTO

- Pesar todos los ingredientes y colocarlos en el mezclador siguiendo el siguiente
orden : harina de trigo, sal, azicar, levadura, una parte del agua, margarina y el
restante de agua.

- Mezclar por 10 minutos, de los cuales 8 minutos a una velocidad baja y 2
minutos (es decir, a partir de que el crondmetro indica 8 minutos) incrementar la
velocidad al doble.

- Retirar la masa del mezclador y tomar la temperatura.

- Pesar 500 g de masa y seguir el mismo procedimiento que para el baking.

- Pesar 300 g de masa y colocarla en el molde para panificacion que debe estar
dentro de la estufa a una temperatura de 30 °C y previamente engrasado. Dejar en
la estufa por 10 minutos (tiempo de reposo).

- Luego de este tiempo retirar la masa del molde y amasarla con la ayuda del
rodillo , dar forma de pan manualmente y colocar otra vez el molde en la estufa
(tiempo de leudado).

- Anotar la hora de entrada luego del amasado en el formato establecido para estas
pruebas (ver anexo).

- Anotar el tiempo de salida, que es cuando la masa ya haya llegado al borde del
molde de panificacion.

gipLioTREA
o pscomie teenonill
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Debido a que el Departamento de Aseguramiento de la Calidad estd siempre
controlando el cumplimiento de los parametros de produccién establecidos por la
empresa, asi como las normas de higiene los productos de Nabisco Royal se han
mantenido y se mantienen como lideres del mercado ya que ofrecen calidad a un
bajo costo.

El floculante que se va a emplear en el tratamiento de la melaza debe ser
preparado una hora antes de ser utilizado ya que es el tiempo minimo que
necesita para que las cadenas de sus constituyentes se desdoblen y actien
oOptimamente.

El control de la temperatura de cocinamiento de la melaza deber ser constante, ya

que un aumento provocaria que se destruya el floculante y no actie de manera
efectiva.

La homogenizacion en el tanque de cocinamiento de melaza va a favorecer a que
el floculante actiie en todo el volumen de melaza y no solo en la parte superior
del tanque.

Otro control importante durante el tratamiento de la melaza es el de la
temperatura de esterilizacion, debido a que si la temperatura es baja, se va a
permitir que sobrevivan microorganismos que van a afectar el producto final; y si
la temperatura es alta, se va a quemar azucares reduciendo la cantidad disponible
para la fermentacion.

La temperatura de fermentacion debe ser la establecida y se debe mantener
constante, ya que de ser inferior a la establecida se produce un retardo en el
crecimiento de las células y si es superior se provoca una respuesta al choque
térmico con la consiguiente formacién de proteasas celulares que provocan una
disminucion en el rendimiento de los productos proteicos.

La oxigenacion durante la fermentacién es muy importante, ya que si no es
suficiente la cantidad de oxigeno dosificada; no abastecera a todas las células
presentes y aquellas que no obtengan oxigeno van a producir alcohol
desperdiciandose materia prima y obteniéndose bajos rendimientos.
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La dosificaciéon de nutrientes durante la fermentaciéon se debe cumplir en el
horario y cantidades establecidas en el esquema fermentativo, de no ser asi no
habra un desarrollo y reproduccion celular adecuado y por ende baja la calidad
del producto final.

es completamente cristalina se da por finalizada la etapa de lavado.
3\ =
A G
La temperatura de la crema antes del prensado debe estar entre 5 — 10 °C ya quee;
debido a la presion del prensado y a la friccién de la crema a su paso por las
tuberias se incrementa la temperatura lo que va a ocasionar un producto ﬁgakgo& g

HOLUGHG
una temperatura elevada deteriorando su calidad de leudado asi como su S
estabilidad.

La presion de la prensa debe ser controlada ya que de no ser la correcta se va a
someter a la célula a un mayor estrés y seglin sea el caso (presion alta o baja con
respecto a la especificada) la célula se vuelve inutilizable.

Proporcionar al consumidor productos con pesos exactos es una politica de
Nabisco Royal, es por esto que se ha establecido un control constante durante el
corte y empaquetado de levaduras.

Es importante destacar el trabajo en equipo que se lleva a cabo en el
Departamento de Aseguramiento de la Calidad, todo esto con un solo objetivo
conseguir una mejora continua en la calidad de los productos que comercializa la
empresa; durante el tiempo que me desempefié como analista tuve la oportunidad
de formar parte de este equipo lo cual fue de gran ayuda para mi
perfeccionamiento como futuro profesional.

La capacitacion del personal operativo es de gran ayuda para cualquier
empresa, es por ello que se deberia implementar un programa de capacitacion
por lo menos una vez al afio no solamente en cuanto a lo referente a la
produccién sino también actualizar al personal acerca de normas de buenas
practicas de manufactura para de esta manera reforzarlo en el conocimiento
de estas normas lo que se reflejara en la calidad del producto final.

Siendo Nabisco Royal una multinacional con gran aceptaciéon de sus
productos en los distintos mercados a nivel mundial en los que interviene,
seria muy valioso que implemente un programa de ayuda social para la
poblacion necesitada colaborando de esta manera con el desarrollo del pais.
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