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NABISCO ROYAL NIILTON DANIEL ROMERO N.

CARTA DE PRESENTACIÓN

GuayaqüI, Mayo I 3 del 2001

Ing. Ángela Naupay

Coordinadora del Programa de Tecnologia de Alimentos

PROTAL

En sr despacho.-

De r¡rs consideraciones:

Por ¡edio de la presente, me drrijo a usted respetuosamente para F)ner en consideración

slryaiel presente informe correspondiente a las pracücas profesionales lII, la misma que fue

realilada en NABISCO ROYAL DEL ECUADOR localizada en el cantón Duriim en las

cdlel Medardo Ángel Silva y Panamá; las cuales fueron cumplidas a parhr del I 7 de

Octubre del 2000 hasta el 17 de Enero del año 200 I .

Como resr¡ltado de las raliosas experiancias obtenidas presento a usted de manera detallada

el prqsente informe, esperando que el mrsmo sea de su agrado y de qüenes [o lean.

Enurn€nteA

ton Da¡ucl Romero N

I
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NABISCO ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N.

REST,]IIEN

El irforme que presento a continuación contiene las labores realizadas en el laboratorio de

contol de calidad de NABISCO ROYAL del Ecuador, en donde los anáhsis se realizan

por cada ing¡eso de materia prima. Detallo también los ñurdamentos de las técnicas

aglioadas, procedimientos de aniilisis, equipos, materiaies, reactivos usados con su

rospQctlvo calculo y ejemplo para fac itar su entendlmiento, los límites mínimos de calidad

que una materia prima debe tener para qu€ esta esté apta para su procesamiento, realizo

tantién una descnpción de los pasos que se deben segurr para la elaboración de uno de los

pn¡ductos que se elaboran como lo es el posre de gelatina, destacando ptmtos de conúol los

cr¡alqs son de mucha importancia para obtener un producto de óptima calidad.

[¡s bue¡os resuitados analiticos dependen de tma buena preparación de muestra y un

".álilis preciso y es el departamcnto de control de calidad el encargado de todos los

proc{§os de análisis que se realicen en la industria sean cumplidos a cabalidad y adanás

qu bdo el personal desde el obrero hasta el gerente de la fábrica estén al ta¡to de las

núrnls que se debot cunplir.

L Pág. 4
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NABISCO ROYAL IlIII,TON DANIEL ROMERO N.

INTRODI.]CC.ION

Con antenoridad el analista de alimentos se ocupaba princípalmente de las adulteraciones

hrdas. En la actr¡alidad existe una mayor tendencia a examinar los alimentos desde un

p|mb de üsta más positivo. Los alimentos procesados se elaboran denho de los límites

establecidos en las formulas de fabricación, saüsfaciendo los requerimicntos legales y

den$s requisitos establecidos.

En ¡uchos laboratorios de a¡rá¡lisis de alimentos, la mayor pafe del trabajo de rutina

comprende métodos de a¡rálisis rápidos y el estudio de aditivos y contaminantes, los

principales componentes de interes son humedad grasa, proteínas y estos en la práctica

vrrirn segun el alimento examinado.

El dCpartamento de contol de calidad de NABISCO ROYAL úene una fi¡nción formal

dcl seguramiento de calidad, los cuales ayudan a que la administración general y la

prodrcción proporcionen calidad para los productos de esta empresa y esta sea aoeptado en

el nrrcado. Tiene a su cargo el desarrollo de programas efectivos que puedan gcnerar

rayor productiüdad y menor costo de fabricación y servicio-

Este departamento hace posible que una empresa como NABISCO ROYAL pueda

ahir¡e en un mercado tan compeutivo. Este depaftamento es el encargado de capacitar

inclüo a los obreros ya que es un pilar fi.mdamental en la empresa que no se debe

dOscUdar. Por todo esto el departamento de control de calidad es un factor clave que lleva

al éxüo a todo negocio el cual no debe faltar en una empresa

)
LPRO Pág. 5
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NABISCO ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N.

LABORES REALIZADAS

Las prácticas que realicé fueron en el departamento de Control de Calidad de NABISCO
ROYAL Del Ecu¡dor en le área de materia pnma a partir del 17 de Octubre del 2000

h¡sn el 17 de Enero del 2001 en la que rabajaba de Lunes a Viernes 8 horas diarias, a
p¡rtt de las 8h00 hasta las 17h00

El cargo que me fue asignado fue el de Analista de Materia Prima en la cual tenía que

realiEar los análisis por cada ingreso, como:

S Cenizas
S Proteínat
S rt,rm"¿a¿
SoH
S t-nanulometría
S A"ide,
$ R¡nto de Fusión
S P.,'era

El m¡esreo lo realizaba en las bodegas de Materia Pnma segun como lo indicaba la tabla
(vtr Fnexo # l), una vez realizado el muestreo correspondiente para dicha matena pnma

cdoóba sellos de Cuerentene hasa verificar que se cumpla con los parámetros de caiid¿d
qrr l¡ ernpresa demanda, si esta bajo los parámetros de calidad coreclos colocaba sellos

de A¡robado en el producto y de no ser asi colocaba sellos de Rechrz¡do (ver anexo # 2)

El sig¡lante paso era presentar mis resr¡ltados al Jefe de Control de Caliüd en la hojas de

reporte ( anexo # 3), siendo el quien decide si la matena prima es aceptada o rechazad¿ de

ac¡erdo a los resultados presentados.

AdenÉs de lodo esto debía controla¡ que las hojas de repofe sean archiradas asi como

tambiln que todas las materias primas rrgresen con el c€rtiñcado de calidad emindo por el
prov{dor los mismos que también debían ser archivados.

PR Pág. 6
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NABISCO ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N.

ASPECTOS GET.,ERAI,ES DE LA EÑfPRESA

Hisüria d¿ lo Empresa:

Esta compañia nace en Guayaquil en 1935 bajo la razón socíal de P¡n American
St¡td¡rd Br¡nds del Ecuedor para comercialza¡ levadura imponada desde Estados

lJnidos. En 1945 se establece la fábrica de levadura y Arkady para panaderias en el cantón

Drrln y se constituye Fleischmann Ecu¡toriana lnc.

E¡ L947 se obtuvo la licencia para comercializar gelatrna Royal y se inició su elaboración

en laplanta de Durán, luego se ampliaron las líneas de productos a flanes y maicenas.

Gelc se funda en 1978 en asociación con Daüs Consolidated ( acttralmente tciner Daüs),
rrna ¡6¡¡p¡i!l¡ ¿ustraliana especializada al la producción de gelatina.

L¡ danta se construyó en 1979 en Totoras, cantón Salasaca, proüncia del Tungurahua,

inhirhdose la producción en 1980. En 1984 se concretó la compra de una fábrica de

gallehs en Lasso ( provincia del Cotopaxi ) y en 1985 pusimos en el mercado la primera

gdleh: Ritz. En 1994 la Cornpañla cambia su razón social de Fleischmann Ecuatoriara a
NAESCO ROYAL DEL ECUADOR, siendo su drección actual en el Cantón Dwin en

lar calles Medardo Ángel Sih'a y Panamá.

El mrcado al que se destina los productos Royal es tanto el Nacional como el

Intsrlacional, abasteciendo a paises como Peru y Venezuela, siendo el pnncipal

consúridor el mercado Nacional. NABISCO ROYAL DEL f,CUADOR tiene ma
prodrrción mensual alrededor de 700 Toneladas en cualqüer producto trabajando de Lunes

a Yietnes las 24 horas del dia

Pág. '7PROTAL
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NABISCO ROYAL

ORGANI GRAMA DE LA EMPRESA
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NABISCO ROYAL

Punto de Contol

MILTON DANIEL ROMERO N.

DIAGRAIVIA DEL PROCT,SO PARA LA ELABORACIÓN DE POSTRE DE
CELATINA

RECErcIÓN DE MATERIA PRIMA

Cenizas, proteinas,
humedad, pH,
granulometrí4 acidez,
punto fusión, Pureza

Dosiñcación

Humedad, pH,
Penetrómetro

Pesos, D€gustación,
Correcto sellado,
correcto etiquetado

PESADO

I
MEZCLADO

I
ENVASAIJC)

ALMACENADO

DISTRIBUCIÓN Y VENTAS

I
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NABISCO ROYAL NtII,TON DANIEL ROMERO N.

BREVE DESCRIPCIÓN DEL PROCESO

kolactos Royal

Rcctpción de M¡tcri¡ Prim¡l

l¡s matenas pnmas que llegan a ta planta son clasificadas en m¡cro ingredientes

aln&enándose esta en paleS uno sobre otro en la llamada bodega de Materia Prima a

t€rnperah¡ra ambie¡¡te, mientras que los micro ingr€dientes son también colocados en

prlet y son almacenados en la bodega de Dosificación a terperaturas entre 20 a 22 'C'

Egta¡ Materias Primas pueden ser Nacionales o lmportadas dependiendo del producto que

se dosee producir. Esta labor está a cargo de los obreros del rirea de bodega'

t

Pcsdo:

LOs hgredientes son pesados en baia¡zas electrónicas de precisión segrln como lo indique

la fóünula de la compañía, esta labor está a cargo de los obreros del área de mezclado.

IVfezrl¡do:

Uta Vez mezclados los ingredientes estos son llevados al á¡ea de mezclado conocida como

BULK donde se mezclan a diferentes intervalos de tiernpo dependiendo del producto'

Ervüado:

Lrrgl del mezclado son llevados al ¿irea del envasado en donde se lleva e[ producto en

carról tolva a la parte superior de las máquinas envasadoras donde desce¡rderán a ella por

acciói de la gravedad.
LG Foductos son envasados en plegadizas o laminados dependiendo de la presentación y

esbs F su vez son colocados en comrgados para fucilitar su manipulación'

I
l

Ah$cnedo:
I

Esus pa.las son ller.¿das a la bodega de Producto Terminado hasta su venta.

I

PROTAL Pág. l0
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NABISCO

Dislribución

de

ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N.

t

y Ventss:

los productos son distribuidos a nivel Nacional e Intemacional en diferentes medios

como trailer o furgones de carga liüana dependiendo de la cantidad del

y de su desuno

L Pág. I I
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NABISCO ROYAL

EST ILIZANTE

ANÁLISIS Y PAIL.{METROS DE MATERIAS PRIMAS

MILTON DAI{IEL ROMERO N.

Polvo ñno crema
Máximo 4%
lO - 14 o/¡

6.5 - 7.0

Aspecto
Humedad
Proteínas
pH

PARÁMf,TROSANALISISMATERIA PRIMA
Polvo Fino Bla¡co
M¡íximo 0.1%
Mínimo 99 %

Asp€cto
Ceni,as
Pu¡eza

Tcmo esconslco

Cristales Blancos
Mriximo 0.5 %
Minimo99%

Asp€cto
Humedad
Pureza

FDo crrruco

Crema Pastosa
Máximo l0%
Mínimo 99 %
Malla 100 (20%)
Plato (80%)

Aspecto
Humedad
Pu¡eza
Granulometría

ÁcDo ruuentco

Polvo fino blanco
Máximo 0.25%
Minimo99%
70-8.0
Malla 80 (0%)
Malla200 (90%)
Plato (107d

Asp€cto
Humedad
hrreza
pH
Granulometría

BICARBONATODE
SODIO

Polvo ñno Blanco
l0-13%
Mínimo99%

Asp€cto
Humedad
Pureza

CITNATO DE SODIO

Gnfu¡ulos blancos
M:iximo l%
98,0 - 102 70

Cristales Bla¡cos
Máximo 0.07 %
Malla 20 (14%)
Malla 30 (360l")

MaIa a0 (40%)

Aspecto
Humedad
Pu¡ez¿

Asp€cto
Humedad
Cranulometria

SORBATO DE POTASIO

AZiJCAR

Polvo fino crema
M¿íximo 8%
Minimo 200 ml.
6 5 -7.0
l0-13%

Asp€cto
Humedad
Ovem¡m
PH
Proteína

ALBÚMINA DE HT]EVO

PROTAL Pág. l2
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NABISCO ROYAL

CMC

ENA

MANTECA TIPO J

MANTECA TIPO K

Aspecto
Humedad

Aspecto
hrnto de Fusión

Asp€cto
h¡nto de fusión

MIL'TON DANIEI, ROMERO N.

Polvo ñlo crema
Máxrmo l0o/o

Polvo fino blanco
Máxuno 3%
Máxtmol0 %

Polvo fino crema
5-10%
30 - 35 o/o

Polvo fino blanco
Máximo l0%
6.0 -7.0
Malla 100 (l%)
Plato (99%)

Masa pastosa

36-38"C

Masá Pastosa

49 "C

Asp€cto
Humedad

Polvo fino blanco
Máximo 4%

DEXTROSA ANHIDRO

Polvo fino crema
Máxrmo 0.6%

Aspecto
Humedad

FOS:ATO
MONOCALCICO

Aspecto
Humedad
Cenizas

FO§IFATO TRICALCICO

Liqüdo üscoso
transparente .

Mráximo 0.5%
Const¡rno: S 6 ml. de NaOH
O,IN

Aspecto

Cenizas
Acidez

Fcosn

Aspecto
Humedad
Proteínas

Polvo crema
Maximo 14%
l0 11.5 o/o

HARINA DE TRIGO

Polvo fino blanco
Máximo 5%

Aspeclo
Humedad

rósi"ero or ALUMIMo
Y SODIO

Asp€cto
Humedad
Cenizas

GOMA GUAR

Aspecto
Humedad
pH
Granulometria

PROTAL Pág. l3
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NABISCO ROYAL

PO VO DE COCOA

LICOL

TO DE
MAGNESIO

Aspecto

Acidez
pH

Aspecto
Cenizas
Pureza

MILTON DANIEL ROMERO N.

Liquido incoloro poco

| üscoso
lConsumo: < 0.2 ml
lo.o - z.o

Cristales blancos
40 - 52 o/o

Mínimo 95 7o

¡

S'., '

ff,,",'\t\(.,. )
$,ü,';;''

DIBI.IüTT'-C.I
TEcr 010{ill¡

PROT

Polvo fino blanco
Miiximo 0.57o

Malla 80 (3%)
Malla 200 (25%)
Plato (72"/o)

Aspecto
Humedad
Granulomebía

PIROFOSFATO ÁCIDO
DE SODIO

Polvo Cafá Oscuro
Máximo 4 o/o+

7.3 t0.6
t0 - 12%
Malla 100 (807o)

Malla 200 (20%)
Plato (0"/o)

Aspecto
Hr¡medad
pH
Crasas
Granulometría

Cnstales Blancos
Mínimo 99.0 %
40 - 52 o/o

Aspecto
Pu¡eza
Cenrzas

SUFATO DE ZINC

AL Pág. l4
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NABISCO ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N.

DETERIVI INACION ES REALI ZADAS f, N EL LABORATORIO

DETERMINACIÓN DE PT]REZA

Fuüu¡enw:

Se fimdamenta en neuü.aLzar el g.upo funcional del compuesto a analizarse por acción del

dc ti&óxido de sodio ó ácido sulfi¡rico, obteniendo así un volumen deteTminado de base o

ácidF que es eqüvalente al factor obtenido a partir del peso molecular del compuesto

con$derándose la normalidad de la base o ácido a utüzarse.

¡

Equlpos y Mauriales:

¡ Bala¡za Analítica
r Estufa
. Pip€tas
r kobetas
¡ Fiolas de 250 ml.

r Bu¡eta de 50 ml.

Reactivos

r Hidróxido de SodIo 0.5 N
¡ Hidróxido de Sodio I N
a Metanol
r Ácido Acéüco Glacial
r Ácido Perclórico en Ácido Aéüco Clacial

r Ácido Sulfurico
r fuiaranjado de Metilo
. Óistal Violeta
r Fbnolftaleína

Pmcldmtento pa¡a,lcido Ascó¡blco:

l) Pesar 0.2 gr. de la muestra en 50 ml. De agua destilada libre de COz y añada 2 o 3

gotas de fenolftalelna.
2) Titrlar con hidróxido de Sodio 0.5 N

libta: Cada nrl. De hidróxido de sodio 0.5 N es equivalente a 0.176313 Mg' de ácido

alcó,rbico.

PROTAL Pág. l5
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I\ABISCO RO}'AL MILTO¡{ DANIEL ROMERO N.

Procedimienlo para Ácido Fumárico:

I ) Pesar I gr. de muestra en una fiola de 250 ml.

2) Agep 50 ml. De metanol y disuelva la muestra calentárndola

!) Enfríe y añaü 2 o 3 gotas de fenolftaleina.
l) Titular con Hid¡óxido de Sodio 0.5 N hasta un color rosado.

Nota: cada ml. De Hidróxido de Sodio 0.5 N es igual a 29.02 Mg de Ácido Fumarico

hocedimiento para Ácido Cltrico:

| ) Colocar 3 gr. de la muestra en una fiola de 250 ml

l) Aaadir 40 ml. De agua destilada y disolver'

3) Añadt 2 o 3 gotas de fenolflaleina.
4) Tiule con Hidróxido de Sodio I N hasta que cambie de incoloro a rosado'

Nota: Cada ml, De Hid¡óxido de Sodio I N es igual a 64.04 Mg de Ácido Citnco'

hoedimicnn pan So¡bato dc Potosio:

l) Disolver aproximadamente 0.25 gr. de Sorbato de potasio en una fiola de 250 ml.

con 40 ml. de ácido acético glacial.

á Añadü 2 o 3 sotas de cristal üoleta .

g fitutrr 
"on 

l"ido perclónco 0.1 N en ácido acético glacial hasta que se produzca el

üraje a un color azul verdoso.

Nota: Cada n de ácido perclórico 0.1 N es eqüvalente a 1502 Mg de sorbato de

pbtasio.

Proccdimiento pa¡a Bica¡bonau de Potosio:

I l) Pesar aproximadamente I gr. de muesúa.

2) Añadi 2 0 3 gotas de anaranjado de metilo
li fitrle con ácido sulfurico I N hasta que cambie de amarillo a rojo

tüta: Cada ml. de Ácido Sutñ¡¡ico I N es igual a 84.01 Mg. de Bicarbonato de Sodio

Pocdimiento paru Cbao dc Sodio:

I ) Transferir 0.35 gr. dc mucstra a una fiola de 2500 ml. preüamente desecada en una

estt¡fa a I 80 oC por 18 horas .

2) Añadrr 100 ml de ácido acético glacial y disolver.
3) Añadn 2 0 3 gotas de cnstal üoleta.

PROTAL Púg. l6
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ROYAL MILTON DANIEI, ROMERO ¡i.

) Titule con Ácido Perclórico 0.I N en Ácido Acético glacial hasta viraje de color

üoleta a verde.

Cada ml. de Ácido Perclórico 0.1 N es igual a 8.602 Mg. de Citrato de Sodio.

% - Cons. xNxmeqx 100

peso muestra

( Ácido Cltrico)

de la muestra: 3.0139 gr. ó 301 3.9 Mg.
:47mI

.06404 mg.

= milieqü\¡alente del ácido cítrico (peso moleculu I # de hidróganos)
meq :0
0

A:

pafa
EI

o/o: 47 * 0 x 100
3 0139

oA de pureta = 99.E6 "/"

obtenido en este caso está de acuerdo con las especiñcaciones establecidas

del ácido cítrico que dice no menos del 99 o/o de pureza.

L Pág. l7
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Faldamcato:

Es fa combusüón liqruda de los compuestos orgánicos nifogenados al ser sometida a

ebulición con ácido sulñ¡rico concenrado, al cual se le agrep sulfato de sodio parl

"nUrn* 
e[ punto de ebullición y reducir el tiernpo de digestión y un catalizador como el

slflto cúprico para acelerar la reacción. El nitrógeno proteico se desprende como

ucriaco y sc fija como sulfato de amonio.

El oa¡Mn y el oxígeno presentes en la muesÚa se oxidan a CO: y H2O , parte del ácido

srrlt i* que se desprende lo hace bajo [a forma de humo blanco- El sulfato de amonio

fomado á U Ag"ttiO, al agregar ,n exceso de hidróxido de sodio (46%) produce

llefación del amoniaco que es recibido en un ácido débil para luego ser ralorado frente a

rna base.

NABISCO ROYAL MII,TON DANIEL ROMERO N.

DETERMINACIÓN DE PROTEÍ]tiAS

Alctnce

MATERIA PRIMA CANTIDAD A PESAR

ES ILIZANTE t.0 de muestra

A DE TRIGO 2.0 . de muestsa

ALBút'lr¡¡n DE HUEVo 0.1 de muestra

Equipos y Materiales:

¡ Balanza analltica electrónica

I Equipo Kjeldahl
¡ filola de 500 ml.

¡ Tubo de digestión

Reactiws

r §ulfato cuprico
¡ §ulfato de sodio
r Acido sulfurico concentsado

¡ Acido sulfirico 0.2 N
. Hidroxido de Sodio 0.2 N
r tojo de metilo

hocedimiento:

I ) Pesar la caltidad indicada según la muestra que se analice .

1) Pesar l0 g¡. y 0.5 gr. de Sulfato de sodio y sulfato cúpnco respectiramente

PROTAL Pág. l8
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3) Colocar todo esto en el tubo de digesuón p¿ra protein¿§ ( tubo buchi )
li A¡adir a esto 20 ml. de ácido sulfúrico conc€ntrado y colocarlo en el eqüpo

digestador dentro de la sorbona preüamente encendido

5) Abrir la vrí,lvula de paso de agua y dejar por una hora.

6) Re¡rar el tubo buchi del aparato digestor y dejar enfríar por el espacio

de 30 minutos.
?) Cotocar el ¡rbo frío en el eqüpo determinador de proteinas buchi,

adicionaimente se coloca eo una fiola de 500 ml de capacidad 20 ml de ácido

sulñríco 0.2 N medrdo con pipeta volumétrica mas 3 gotas de rqo de metilo

como indicador y adicionar agua destilad¿ hasta 100 ml

l) colocar la Fiola en el equipo determinador de proteinas en el á¡ea destinada para la

recolección del destilado y luego proceder a la destilación preüo a la adición de 35

ml de agua y 50 rnl de soda cáustica al 32% a través del equipo determinador de

proteínas.
9) Retirar la fiota se ha receptado el destilado y proceder a titular con

u¡a solución de NaOH 0.2N
6. anotar el consumo obtenido y proceder a rcalizar los cá'lculos

respecüvos.

üIútlos:

Sc rüliza la siguiente formula:

7o Protefnrs = (Cr x Fr) - (Cz x F¡) x 0.014 x 100
x 5.70

gr. muestra

don&:
5.70 - factor para harina de tngo
Cr :ml. de Ácido Sulñ¡nco 0-2 N
Fr = Factor de Ácido Sulfurico
C2 :rnl. de Hidróxido de Sodio 0.2 N
Fz : Factor del Hidróxido de Sodio

EptSlo: ( Horha de ffuo)

Pcsoide muestra: 2.0001 gr.

Cr = P0 rú. de ácido sulfurico 0.2 N

Fr = 0.gZOZ0g F¡ = 0.958ó3

C2 = [ I .88 ml de hid¡óxido de sodio. 9/" de Proteints = 1020 %

NoIh: El resultado está bajo los hmites de calidad que dice entre l0 - I1.5% de pfoteínas

I

I
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Fundamen¡o:

MILTON DANIET, ROMERO N.

DETERMINACIÓN DE CENIZAS TOTALES

Es h incineración de la materia orgánica de [a muesfa al ser sometida al ser sometida a

elevldas temperaturas an la mufla ( 500 - 800 "C ) el cual va a depender del trpo de

muelüa y de esta manera obteneños el contenido de materia inorgánica'

)

GO GUAR

E1u$os y Mowiala:

¡ Balanza analítica electrónic¿

r Calentador

e Gipsula de porcelana

r Hnzas

I Desecador

r Mufla

Procadimicnto:

ll pesar la canüdad de muesFa adecuada en una cápsula previamente tarada y anotaf

su peso,

2) Colocar la cipsula en el calentador elecEico para carbonizar la muesuz hasta que no

desprenda humo blanco dentro de una sorbona

3) Colocar la cápsula en la mufla una vez que esta halla alcanzado la temperahrra

,adecuada.

TIEMP'O Y
TEMPERATT]RA

4 horas a 550 'C

C]A]\"TIDAD A PESAR

1

MATERIA PRIMA

SO DE POTASIO

GLI'COSA 4 horas a 800 'CI

4 horas a 550 "Clsamo

PROTAL Pág. 20
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NABISCO

Clprrla: 31.1644 g.

lvfue¡tra: 1.0ó,I4 gr.

Cfosrrla después de la

NOTA:
ceaiz¡s

i

i

RO}'AL

f) Sacarta de ta mufla y colocarla en el desecador para que se enfrie

l) Pesar la cápsula y realizar los cálculos

7o de Ceniz¡s = (Pr - P:) X 100

gr. de muestra

de ciípsula con muestra después de la mufla

de la crípsula.

( Fosfato Tricalcico)

MILTON DANIEL ROMERO N,

ühulos:

donde:

P1 --peso

Pr -- Peso

Ejer4plo:

Mufla:31.2008 gr.

7. de Ce¡iz¡s = ( 31.2008 - 31.1644 ) X 100

I .0614

7o de Ceniz¡s = 3.42 Y"

El resuhado s€ encuentra bajo los par¿irnetros de calidad que díce máximo I 0 % de

Pág.21PROTAL
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DETERM INACIÓN DE HTJMEDAD

Fuñdamento:

Es l¡ evaporación del contenido de agua en Ia muestra al ser sometidas a temPeranras enfe

105 "C t 5 'C en la estufa durante tres horas y media, hasta un p€so constante

;\,

t.t

BtBr.r{) t¡.:c.I
Tt cr 0r0ülas

TIEMPO Y
TEMPER4TI-IRA

CAI\iTIDAD A PESARMATERIA PRIMA

3 horas y media a 105 "ClgrÁctDonscónslco

3 horas y media a 105 'C5gl.ÁcrDo pu¡uÁntco

3 horas y media a 105 "C2grALTJMINA DE HUEVO

3 horas y media a 105 'C5grae(rcan

3 horas y media a 105 'C25grALMIDÓN DE YUCA

24 Horas en el desecadorossBICARBONATO
SODIO

DL

3 horas y media a 105 "CI gr.ESTABILIZANTE

18 horas a 180 ' ClgrCTTRATO DE SODIO

3 horas y media a 105 "CCMC lgr

3 horas y media a 105 "CDEXIROSA ANHIDRO ? gt.

3 horas a ó0 "CFOSFATO
MOISCÁLCICO

o5er'

3 horas y media a 105 'C0.5 grFOSFATO TRICALCICO

3 horas y media a 105 'C2grHARI.IA DE TRIGO

3 horas y media a 105 'ClgrC,OtvfA GUAR

PROTAL PAg. 22
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MAICENA

MILTON DANIf,L ROMERO N.

I gr.

lgr 3 Horas media a 105 "C

Elr,bos y Ma@ialcs;

e Balanza analfica electrónica

r Crisoles Metálicos

¡ Pl¡zas

¡ Desecador

r Ebhrfa

Proc¿dimi¿nto

I ) Pesar el cnsol preüameirte tarado

2) Pesar la cantidad de muestra necesaria eri un crisol preüamente tarado

3) Coloca¡ el crisol en la estufa durante el uempo necesario rma vez que halla

alcanzado [a temperatura adectrada.

4) Luego sacarlos y colocarlos en el desecador para que se e-nfrie

5) Pesar los crisoles y ¡salizar los cálculos respectivos-

CáIculos

medra a 105 'C3 horas

PIROFOSFATO
DE $ODrO

3 horas y media a 105 'CI gr.ACIDO

media a 105 "C3 HorasIpgPOLVO DE COCOA

TINA

IDTO AS oPOTE

PROTAL PAg. 23
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ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N.

7o de Humedad = PM (Pr - P2) X 100

PM

PM Peso de la muest¡a

P¡ del crisol con muestra después de la esn¡fr

del crisolPz

: (Dexüosa Anhidro)

= 12,7220 g.

= 2,0180 gr.

después de [a estufa: 14,6682 gr.

T"Humedad = 2,018 - (14.6ó88 - 12.7220) X 100

2.01 80

7o Humed¡d = 3. 56 "A

NOTA: El resultado obtenido esta correcto ya que s€ encuentra dentro de [os límites

accpthdos para la dextrosa anhidro que es un máximo de 4 % de hu¡¡edad.

At, Pá9. 24
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DETERIlTINA(]IÓN DE GRASA

bludomento:

Es b extracción del contenido graso (rigliceroll y ácidos grasos libres) de una muestra al

sCr Smetrdo al contacto con un solverte orgánico haciandolo hervir durante 6 horas.

Equjos y Mauiala:

a Ebftractor Soxl et

r Ehla¡rza analitica

¡ Oalentador

r {lgodón desotgrasado

. Rbfrigerante

r Ehbudo

¡ hlón de 250 ml. esmerilado

r Gpuchón de Celulosa

Rescavo:

r ÉEr de petróleo

CANTIDAD A PESARMA'I'ERIA PRIMAI

2POLVO DE COCOA

PROTAL Pág. 25
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NABISCO ROYAL MIL'TON DANIEL ROMERO N.

Procediñienlo :

l) A*r, el extractor soxhlet con el refrigerante y el balón una vez que se ha tomado

su peso (anexo # 4) preüarnente tarado.

1) Pesar la cantidad de muestra adecuada y colocarlo en un pedazo de algodón

desengrasado el cual irá al capuchón de celulosa.

3) Llevar este capuchón al extractor Soxhlet y este colocarlo sobre el balón'

4) Introducir luego Éter de Petróleo y da¡ 2 sifonadas ( aprox 200 nrl de Éter)

l) Colocar todo este sistema sobre un calentador y abrir la llave del refrigerante y dejar

el calentador a temperah¡ra de ebullición del Eter por unas ó horas.

Q Retirar el balón del Éter y se deja perder el Éter.

T) Llevar el balón a la estufa durante unos 25 minutos y luego se lo coloca en el

desecador para poder tomar el peso del balón más el contenido de grasa que quedó y

realizar los ciilculos,

Cólcalos

7o Gr¡sa = (Br - 82) X 100

gt. de muestra

dc¡rdt:

Br = Peso del balón más la muesra

Bz = Peso del balón

Ejan¡lo: (polvo de cocoa)

Bdóa : 149.0354 gr.

Mue§ra = 2.N&4 g.

Balórt + Muestra : 149.2ó81 gr.

PROTAL PÁ9. 26
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7o de Gr¡sa = (149.268t - 149.0354) X 100

2.0084

7o de Grasa = 11.59 o/"

[a especificación drce enúe l0 - 12. % para Polvo de Cocoa lo que qüere decir

que correcto.

¡

I
!

l

I

I

I
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NABISCO ROYAI, MILTON DANIEL ROMERO N.

DETERMINACIÓN DEI, PH

Futdamenlo:

Cua0do se sumerge tm electrodo en una disolución cualquiera se establece ma diferencia

de potancial entre el interior del electrodo y el interior de la disolución, como consecuencia

dc ll polarización o del intercambio químico.

MATERIA PRIMA DILTICfON

PR GLICOL L)irectamente

A DE HTJEVO Solución al l0 %

BI ATO DE SODIO Solución ai l%

EST ILIZANTE Solución al l0 %

MAICENA

POLVO DE COCOA

Solución al l0 %

Solución al l0 %

Ilúrialcs Y Eqaipos:

a E"lanza electrónica de precisión

a pH metro

a Agitador

a Plceta

r haker de 200 ml.

Ra,cltvos:

r SClución Buffer pH 7

r Srllución Buffer pH 4

PROTAL Pág. 28
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ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N.

) tavar el elecúodo del pH metro con agua destilada y secarlo con pap€l toalla

) Calibra¡ el pH metro con una solución buffer pH 7

) Limpur nuevamente el pH metro y colocar el electrodo en la muestra preparada y

leer la lcctura en la Pantalla-

No de cálculos.

I

t
I

I

I

I
I
I

I

i
l
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DETERMINACIÓN DE LA ACIDEZ

Fuadame¡to:

Es h cantidad de hidróyido de potasio que se rcqüere para neutralizar el ácido presente en

h riuestra y el resütado se expresa en termlnos de un ácido

PILENCLICOL l0 ml. < 0.2 ml. de NaOH 0.1 N

Mabriales I Equipos:

¡ Balanza analítica

a ttreta

¡ [iola de 250 ml

. Bipeta

r Frobeta

Rca&iws:

r Hidróxido de Sodio 0.1 N

I Fe¡olñaleína

Pmaüai¿afo:

Pesar los grarnos de muestra en un fiola de 250 ml.

Añadir 50 ml. de agua

Añadt 2 gotas de fenolftaleina

r)

2l

3)

PARAMETROSCANTIDAD A PESAR O
MEDIR

MATERIA PRIMA
!

< ó ml. de NaOH 0.1 N5 gr.GLUCOSA

AL Pág. 30
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NABISCO RO!'Al. MILTO]\ DANIEL ROMERO N.

l) Tin¡lar con Hi&óxido de Potasio 0.1 N hasta que se produzca el viraje de incoloro a

fosa.

üI$los:

I.Io r¡quiere cálculos.

NOIA: Para el confol de la acidez solo nos basamos en el consumo dura¡rte la tin¡lación el

nisdo que no debe s€r t¡ayor de un cierto límite dependiendo de la maleria prima.

Pág. 3lPROTAT,



¡

NABISCO ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N,

DETERMTNACIÓN DEL PTJNTO DE FUSION

Fuadamento:

Es lete¡minar la temperatur¿ a la cual la rnanteca se de¡rite ( cambio del esAdo sólido al

lnuido ) al ser sometida a wpor de agua con ayuda de un termómetro'

EqüPos Y Malefiala:

r Tubos capilares

¡ Termómetro de Mercurio

¡ Seaker de 250 ml.

r Cale¡rtador

a Cinta adhesiva

fioedlmicnto:

1) Calentar agua en un recipiente abiefo .

Q Con un tubo capilar hincar parte de la muestra ( manteca )

$ Pegar el capilar a la punta del termórDetso con una crnta.

4[ Acercar la punta del temómetso al vapor y observ'ar a que temperah¡ra la mantec¿

cambia del estado üquido al sólido y anotar la temperatura'

Cáktlos:

No roquiere de cáiculos.

PROTAL Pás. 32
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DETERM INACIÓN DEL OVERRT]M

Furtam¿nlo:

MATERIA PRIMA CANTIDAD A PESAR

.ll-SfL,ftNn DE flUEVO 7 .6 gr. de muesEa en 35 nrl de agua

caliente

Es d porcenaje de vol¡rmen que resulta enÚe una muestra inicial y la final al ser sometida

a ura ag¡tacién por medio dá ma batidora, siendo el a*e que enÚa a la muestra el

¡t¡nqrtador de volumen.

áleüre:

MoÜ¡tala y Equl?os:

¡ Balanza electrónic¿

r Batidora
a Beaker de 500 mt,

P¡oedimiento:

Pesar los gramos de muestra y agregar la cantidad de agua que se indlco y medü su

volumeri inicial.
Batir du¡ante 5 min. a ruíxima velocidad.

Medr su volumen ñnal y realizar los cálcr¡los

Cálctlos:

Overrum =(V? - Vr) X 100

r)

2)
3)

PROTAL

dcndeEn

olumen inicial

olumen final
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(Albtrnina de huevo)

inicial: 35 ml.

Fi¡al: 110 t¡ti.

Ejetrplo:

Volumen

Vobmen

MILTON DANIEL ROMERO N.

Overrum = (l l0 35 ) X 100

35

Overrum = 214.3 %"

IrloTA: El rango minimo de cslidad es no merof a 200 ml. de üferencia de volumen por

lo tahto está dentro del rango.

I

I

i
I
I

I
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NABISCO ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N.

DETERMINACIÓN GRANTII-OMETRICA

Fuldamcnto:

Se basa en detennina¡ los tamaños de la particula de la muesü.a utilizq¡do tamices de

disütas aperturas en su diámeto.

AlcUre:

MATERIA PRIMA TAMICES A TJTILIZAR

CAR l0 20-40
FUMARICO 100 -

RBICO 50 80-
TO DE SODIO 40 70- lato

N DE YUCA r00 - 200 -
ATO MONOCALCICO 80-200-

CENA 100 - to

PIROFOS FATO ACIDO DE SODIO 100,200 - to

Matrtales y EquiPos:

¡ Bala¡rza electrónica
r Yibrador de Tamices

r Tamices

P¡oedimienlo:

l) Pesar los tamices y el plato

Q Pesar de 50 a 100 gr. de muesta,

$ Colocar los tamices el equipo übrador y tamizar la muesta por I 0 min

4i Pesar los tamices con las cantidades de las muestras retenidas

$ Dererminar los porcentajes de las particulas en cada tani,z.

Cálcylos:

7o Tamiz¡do =-{-T+: jI+JXlO0-
PM

PRO'I'AI, Pág. 35
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NABISCO ROYAL

florde:

Tr < Peso del tamü vacio

Tz - Peso del tamü más cantdad retenida

PM = gr¿mos de muestra.

MILTON DANIEL ROMERO \.

Ejeoplo ( Glucosa )

TAMICES
VACIOS

PESOS DE LOS
TAMICES EN GT.

PESOS DE LOS
TAMICES
DESPUÉS DEL
TAMIZAI)()

P'ORCENTAJE
RETENII}O

#10 455.2 455.3 0.16 "/.

Ttrnb # 20 433.2 Mt.2 t3.25 "Á

Taniz # 40 476 3 476.3 79.471 V"

Ptato 377.2 381.5 7.12 Y"

PM - ó0.4 g¡.

NOTA: Los está¡da¡es de azuc¿res son yalores nuáximos por lo tanto estos resultados

están fuera del rango y no pueden ser penmtidos.

Pág. 36
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NABISCO ROYAL MILTON DANIEL ROMERO N.

PREPARACTÓN DE REACTIVOS

Acilo Sulfúrico I N:

Pare la obtención de un ácido sulfr¡rico I N se realiza¡r los siguientes cálculos

| . Tomamos el ácido sulfi¡-ico quimrcamente puro y §acamos los gramos de ácido

sulfurico por cada rnl. de ácido sulfurico concentrado =

Densidad x Concentración

100

= 1.0ó4 g¡. / ml.

2. Como yo deseo preparar 250 ml. del reactivo deseo saber cuanto debo de pesar del

ácido sulñ.rico. Y utilizo [a siguiente fórmula.

g..=rnl.xNxmeq

Donde:

d. = mililiros del reactivo que deseo

N : Normalidad del reacüvo que voy a preparÍ¡r

qeq : mitiequivalente del ácido sulfirrico ( peso molecular / # de hidrógenos)

gl. = gramos de ácido sulñ.rico que debo tomar supuestamente

Thremos :

g.=250x1x0.04904

s. = 12.26

Plro como no puedo pesar directanrcnte el ácido debo conocer la cantidad en ml que

d4bo tomar y r¡tilizo la siguiente regla de Ees:

I .064 gr. de ácido acetrco -----) I ml. de ácido sulfurico concentado

12.26 gr. de ácido sulfurico ------| X

X = I 1.52 mL de ácido sutñúrico conce¡tr¡do que debo medir

Pág. 37
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NABISCO ROYAL NTILTON DANIEL ROMERO N.

Estos 11.52 ml. se colocan en un matraz aforado' colocando rm poco de agua

primero, luego el ácido y por ultimo se enrasa hasta 250 ml. y asi obtenemos ácido

sulñirico I N ( nonnalidad teórica) que es lo que queremos.

t¿ técnica nos dice que pesemos entre 250 - 300 mg de Ca¡bonato de sodro

preüamente desecado e¡ la estufa a 277" C por I hora que es la sustancia patrón

tipo primario (SPTP) para estandarizar reactivos ácidos.

Pesando el SPTP nos dio tn valor de 0.2345 gr. el mismo que hay que dilürlo en 50

ml. de agua libre de CO: y añadimos 2 gotas de anaranjado de metililo'

Tin¡lamos frente al ácido sulñ¡rico 1 N hasta gue se produzca un üraje de color

amarillo a rojo.

Tenemos qrrc el consumo fue del ácrdo sulñlrico I N fue de 4 5 ml.

Pero como queremos obtener la normalidad real del ácido sulfií¡rico que pfeparamos

utilzamos la siguiente forum

N: g¡. de SPTP

Cons. x r¡eq del SPTP

Üond",

gr. d€ SPTP = granros pesados dc Carüonato de sodio

0ons. = Consumo de la tin¡lación reÑzada

ueq. del sPTP ( Peso molecula¡ / la valencia del rneal mulüplicada por su respectivo

$bindic¿ ):0.053 gr.

N = 0.2345 gt.

4.5 ml. x 0.053 gr.

N = 0.9&t22851I

Ácidc Sulfúrico 0.2 N

l) Dluir ó ¡nl. de ácido sulfi¡rico (concontración 98.07) en 1000 rnl de agrra destrlada

libre de CQ y deje enfriar hala los 25 oC.

3

4

5

A

1

t

I

IIBt.tO',n,:C \
Itcr 0t4Stal
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2) Para estandanzada pesar aproximadamente 1.5 gr. de estándar primario carbonato

de sodio previamente desecado en [a estufa a2'10 "c por t hora y luego disolverlo

en 1000 ml. de agua destilada libre de COz.

3) Añada 2 0 3 gotrs de rojo de metilo y titule frente a la solución de ácido sulñi,rico I

N hasta que se produzca el üraje a amanllo pálido.

4) Cada 10.598 Mg. de Carbonato de Sodio es igual a I ml- de Ácido Sulñr¡ico I N

5) Los cálculos son similares a los anteriores ya expuestos.

Acilo Perclérico 0.1 N :

t) Dluir 8.5 ml. de Ácido Perclórico (concentración 70 % ) con 500 ml' de ácido

acético glacial y 30 rnl. de anhidro acético. En-fríe y er¡rase a 1000 ml. con ácido

acético glacial.

1) Para estandarizaf se pesa 700 Mg. de talaro Ácido de Potasio previamente desecado

en Ia estufa por 3 horas a 105 "C

1) Luego disolverlo en 50 ml. de Ácido Acético Glacial y añadr 2 0 3 gotas de Cnstal

Violeta.

4) Titule frente a la titulación de ácido perclórico 0.1 N hasta que se produzca el üraje

de color üoleta a ve¡de.

5) Cuda 20.42 Vrg. de Talato Ácido de Potasio es igual a I ml. de Ácido Perclónco'

Q los cálculos que se realizan son similares a los expuestos coÍ antenondad'

Hklnórido de Sodio I N:

l) pesar 40 gr. de Hidróxido de sodio y llevarlo a un matraz de 1000 ml. y enr¿§af con

agua destilada libre de COz y mezclar.

2) Para estandarizar la solución pesar aproximadamente 5 gr. de estiinda¡ primario

Ftrt^to Acido de potasio - KHCó H4(COO» - previamente desecado en la estufa a

105 'C por 3 horas

3) Luego disolverlo en 75 r¡rl. de agua destilada libre de COz y aiada 2 o 3 gotas de

fenolftaleina
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4) Titular fiente a la solución de Hidróxido de sodio I N hasta que se produzca el

viraje de incoloro a rosado permanente.

5) Caü 204.2 Mg. de Ftalato Ácido de Potasio es igual a I ml. de thdróxido de Sodio

tN.

Noü:

loscálculos para una solución alcafin¿ es simila¡ a u¡u áciü

Hitó¡ido de Sodio 0.5 N

t) Pesar 20 gr, de Hid¡óxido de sodio y llerarlo a trlr matraz de 1000 ml. y enr¿§¿lf «)n

agua destüada hlrre de COz.

2) Pa¡a estandarizar pesar aproximadamente 5 gr. de estándar primario de Fta.lato

Ácido de Potasio preüamante desecado en la cstufa a 105 'C por 3 horas

1) Disolve¡ esto en 75 ml, de agua destilada libre de CO: y afrada 2 o 3 gotas de

Fenolflaleína .

{) Titr¡Iar frente a la solución de Hidróxido de sodio 0.5 N hast¿ que se produzca el

viraje de incoloro a rosado perman«rte.

0 Cada 102.1 Mg. de Falato Ácido de Potasio es equiv¿lente a I nrl. de Hidróxido de

Sodio 0.5 N.

Nota

Los eátculos se realizan de la misma manerir que p¡¡ra una solución Ácida

Hilróxido de Sodio 0.2 N

l) Pesar 8 gr. de Hidróxido de sodio y llevarlo a un matraz de 1000 ml. y enrasaf con

agua destilada lüre de CQ.

2) Para estandarizar pesar aproximadamente 5 gr. de esüinda¡ primario Ftalato Ácido

de Potasio preüamente desecado en la esnrfa a 105 'C por 3 horas y luego

disolverlo en 75 ml. de agua desulada libre de COz .
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3) Añadir 2 o 3 gotas de Fenolftaleina y titule frente a la solución de Hidróxido de

Sodio 0.2 N hasta que se produzca el viraje de incoloro a rosado permanente.

{) Cada 40,84 Me. de Ftalato Ácido de Potasio es equivalente a lml. de Hid¡óxido de

Sodio 0.2 N.

los cálculos que se realizan son simila¡es a los de una solución ácida.

Fontlft¡leÍna :

tlsdver I gr. de Fenolftaleína en l0O rnl de alcohol.

CÉCrl Violet¡:

Dhofver 100 Mg. de Cristal Violeta en l0 ml. de Ácido céüco glacial.

A¡rnnjado de Metilo:

Dbotver 100 Mg. de Anaranjado de Metilo en 100 ml. de agua destilada y luego filtrar

Rojo de Metilo:

Di¡olver 100 Mg. de rojo de metrlo en 100 ml- de Alcohol y ñltrar

Pág. 4l
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CONCLI.ISIONES }' RECOM ENDACIONES

NADISCO ROYAL es una de las industrias mris imporantes a nivel nacional, su prestigio

es Econocido debido a que tdos sus productos cunplen con las exigencias nacionales e

intetnacionales que exige una industria alimenticia, para esto se uülizan diferentes

mnfoles en linea que determinan la aprobación del producto.

El ltboratorio de control de calidad realiza análsis objetivos a todos sus productos, donde

r¡o de los miás importantes es el análisis realizado a la materia prima cuya calidad va a
i¡fluir directamente en el producto terminado, comenzando en la recepción doode diversas

&tqminaciones como cenizas, humed¿d, pH, acidez indique el estado del alimento que va

a sa procesado y si su proveedor cumple con los reqursitos esEblecidos por la empresa.

Las prácticas profesionales realizadas en esta empresa han terudo como base los

con(rcimientos aprendidos, los cuales he puesto en practica así como ambién he adquirido

nuetos de las relaciones creadas en el trabajo, esto es indispensable para obtener la

exp{iencia necesaria que requiere m analista encargado del control de la calidad.

tas prácticas que realicé estuüeron basadas en los programas de estudios brindados por

PROTAL las mismas que estuüeron a nivel de los conocimientos necesa¡ios para ml buen

dCsrl¡volümiento en el laboratorio. Mi recomendación como estud¡ante sería la adqüsición
por ,arte del programa de alimentos de eqüpos sofuticados que fuciliten los análisis ya que

nrdb de esto nos pondríamos fiüis al tanto de las tecnologías usadas en una empresa e¡
este caso NABISCO ROYAL.

Adeúás quisiera recomenda¡ a la empresa que a los practicantes los hagan rotar por todas

la¡ áteas de la fábnca y eütar la estancia del estudisnte en un mismo sector con el fin de

prticipar más en lo que involucra el control de un producto y Io más importante adquirir
urn mayor cantidad de conocimientos y expenencia ya que este es el pnncipal propósito de

un allmno aspirante al título.

DltlLIoTiic.l
rECl0t0§lAl
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