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Guayaquil, 24 de octubre del 2005

MSec.

MARIA FERNANDA MORALES
COORDINADORA DEL PROTAL
CIUDAD

De mis consideraciones

Yo, KASTUSCA GONZALEZ CARRILLO, egresada de Tecnologia en
Alimentos pongo a vuestra consideracion el informe de Practicas Profesionales
realizadas en la empresa NESTLE S.A. en el AREA DE CONTROL DE
CALIDAD periodo de 02 febrero hasta el 02 mayo del 2005.

Arentamé
omin

Jf . "
KaJ/Iusca Gonzalez



Nestle

Guayaquil, 18 de octubre del 2005

CERTIFICADO

A solicitud de la Escuela Superior Politécnica del Litoral, Programa de Tecnologia en Alimentos,
la Sefiora KASTUSCA CECILIA GONZALEZ CARRILLO, con cédula de ciudadania # 09
20079852 | realizd sus practicas estudiantiles en el Departamento de Aseguramiento de
Calidad de esta Compariia, desde el 02 de febrero hasta el 02 de Mayo del aio 2005, siendo
su desemperio satisfactorio.

Atentamente,

Carlos Salavarria Palma
Jefe Relac.Industriales
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RESUMEN

El presente informe de Practicas Profesionales realizadas en el Area de Microbiologia
de Control de Calidad en la empresa Nestlé S.A., contiene en detalle informacion sobre
los tratamientos previos de la materia prima al granel, evidentemente antes de ingresar a
fabrica. Especificando parametros requeridos previo al tratamiento dentro de la Planta.

Detalla el proceso de elaboracion que sufre el grano de cacao a priori de obtener el
producto final que es el polvo instantaneo conocido en el mercado como Ricacao.

Los procesos de produccion son: Recepcion, Limpieza y Clasificacion, Descascarado,
Presecado, Tostado, Molienda, Prensado, Pulverizado, Llenaje y Embalaje de los cuales
se describen condiciones de trabajo, estandares requeridos, pardmetros necesarios etc.

Se describe todos aquellos analisis tales como Determinacion de Coliformes Totales, E.
coli, Aerobios Totales, Enterobacteriaceaes que se realizaban diariamente o
semanalmente por Control de Calidad; ya sea a los productos de exportacion como a los
productos para el mercado interno. Entre los productos se encuentran Licores,
Chocolates, Ricacao etc. También se describen aquellos analisis de rutina como los que
se le hacian a Barreduras. Por medio de estos Analisis Microbiolégico se verifica que
las BPF, que son el conjunto de practicas y procedimientos de caracter preventivo que
se aplican a personas, equipos y edificios para garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos; se estaban cumpliendo.
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INTRODUCCION

Todas las operaciones que se encuentran involucradas en el proceso de elaboracion que
sufre el grano de cacao hasta convertirse en un producto terminado llamado Polvo
instantianeo son respaldadas y complementadas por las actividades que se realizan en el
Departamento de Control de Calidad.

El Departamento de Control de Calidad desarrolla dia a dia actividades dirigidas
principalmente a prevenir situaciones riesgosas y de mala practica que afecte a la
calidad del producto.

El Departamento de Control de Calidad se encarga de asegurar, por medio de estrictos
controles quimicos, fisicos, bioquimicos, de evaluacion sensorial y microbiolégicos que
el producto final sea inocuo y que contengan caracteristicas que lo diferencien y estas
tengan un significado sobre el grado de aceptabilidad por parte del consumidor.

Estos tres items denotan la importancia de Control de Calidad, asi mismo que las
Politicas de la mayoria de las Empresas dicen que “'El éxito se radica en la Calidad *
que “'La Calidad es una ventaja competitiva y econdémica” Entonces al parecer las
compaiiias dependen de ello, una razén mas de la importancia de dicho Departamento.
Es por esta razén que se necesita un organismo dentro de la Empresa encargado del
proceso de regulacion a través del cual podemos medir la calidad real compararlas con
las Normas y actuar sobre la diferencia todo ello lo lleva a cabo el mencionado

Departamento .

El Departamento de Control de Calidad, especificamente en el area de Microbiologia,
desempeifia actividades de mucha importancia como es el monitoreo del desarrollo
normal de las actividades en cuanto al cumplimiento de Buenas Practicas de
Manufactura y Buenas Précticas de Higiene por el personal que labora en la Planta.

st I ‘el 7 g
TECHOLOGIRS
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

En la Empresa Nestlé S.A. en la cual realicé las Practicas Profesionales me
desempefi¢ como analista dentro del Area de Microbiologia de Control de Calidad,
con el siguiente horario de 8h00 hasta 16h30 de lunes a sabado.

Dentro de las funciones a cargo estaban los analisis microbioldgicos del producto
terminado como:

e Licores

e Kibbles

e Chocolates
e (alletas

Materias primas:

Perejil
Culantro

Monitoreo de la calidad microbiologica del agua potable.

Emitir los diferentes resultados y dar solucién a ellos, encargandome de la
elaboracion de un cronograma de actividades para las acciones preventivas y
correctivas.
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Breve historia de la empresa

Nestlé es una empresa de origen suizo, cuya historia comenzo en 1867 cuando
su fundador Henri Nestlé, inventé una harina lacteada para bebés hoy en dia
conocida como cerelac. En 1905 se fusiona con la Anglo Swiss Condensed Milk
Company, a partir de entonces Nestlé acelera su internacionalizacion y
diversifica su produccion mediante un crecimiento interno, marcado por la
creacion y lanzamiento de nuevos productos y construccion de fabricas,
conjuntamente con un crecimiento externo por la adquisicion de empresas y
fusiones.

De esta manera el grupo Nestlé comienza a afadir a su gama inicial de harina
lacteada, leche condensada, productos culinarios, alimentos congelados vy
refrigerados, helados, bebidas instantineas, derivados lacteos, chocolates,
confiteria, productos farmacéutico, cosméticos, agua minerales, alimentos para
mascotas entre otros.

Nestlé esta presente hoy en dia en 77 paises en los que estan presentes 480
fabricas.

LOCALIZACION DE LA MISMA

La empresa Nestlé S.A. se encuentra ubicada en el Km 2.5 Via a la Costa

MERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUCTO

La empresa elabora los productos que a continuacion se detallan, los cuales son
exportados a diversos paises tales como Brasil, Colombia, Lisboa, Canada, entre otros.

CACAO Y SEMIELABORADOS DE CACAO

[1 Cacao en grano ASE, ASS, ASSS

[1 Manteca de Cacao Natural

[1 Polvo de Cacao Solubilizado

[l Licor de Cacao

[1Coberturas de Chocolate (Blanca, Familiar y Fondant)

PRODUCTOS LISTOS PARA EL CONSUMO
[l Galletas Dulces

(1 Galletas Saladas

[J Galletas "Waffer"
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Galletas recubiertas de chocolate
Chocolates

Bebidas malteadas y chocolateadas
Bebidas instantaneas de cacao
Néctares y jugos listos para beber
Bebidas a base de yogurt

Leches en polvo

Leches liquidas larga vida
Productos culinarios

Avena Nestlé

O00COoOooogooaon

TAMANO DE PRODUCCION
En el Area de Molienda

El tamafio de produccion, por turno de licor de cacao, es de 20 Ton. El turno es de 8
horas.

En el Area de Pulverizacion

El tamafio de produccion es de 600 fundas por turnos de 8 horas;
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ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

-.’iz :iii
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DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso sistematico para la fabricacion
de licor para chocolate y polvo de cacao

Limpieza |

Solubilizacion | 1 LC2

Licor para chocolate y polvo |
Natural < a 25000 gérmenes

Enfriamiento |

Pulverizacion |

e Tr—— —t
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DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

Los procesos de produccion son: Recepcion, Limpieza y Clasificacion, Presecado,
Descascarado, Tostado, Molienda, Prensado, Pulverizado, Llenaje y Embalajes. Se
especificard a continuacion condiciones de trabajo para cada etapa, estandares
requeridos y parametros necesarios etc.

RECEPCION

El cacao antes de ser receptado en fabrica, sufre por 5 a 7 dias la fermentacion que por
accion de las levaduras resultan acidos, alcoholes, acidos grasos y glicerol dando a las
habas de cacao una reduccion de astringencia y amargor

La materia prima viene desde los campos hacia la fabrica en camiones los cuales son
pesados a la entrada de la fabrica, verificando asi el peso de cacao que llega a la
compaiiia. Luego el operador se encarga del chequeo de los sacos anotando en la tarjeta
peso, lote y tipo de cacao, para posteriormente verterlo en la tolva de alimentacion de la
maquina limpiadora despiedradora que es el primer paso de produccion.

Peso de pepa USRS s Soe %mGﬁnm%lm

malla redonda de 12 mm | extrafios
ASE 105-110 . - max25 (max18 | max2
ASSS 130-135 - max 150%on( max 15 | max9 0
ASSS-SL|  130-135 0 max 20fon | max 15 | max9 0

LIMPIEZA Y CLASIFICACION

Los granos de cacao llegan a la fabrica y se limpian para eliminar materia extrafia como
son: piedras, palos, granos rotos, cascara etc.

El equipo consiste en tamices que por medio de fuerza vibratoria separan el material
extrafio. Este contiene en la parte inferior un iman el cual se encarga de atrapar
fragmentos metalicos.

El cacao entra por la tolva alimentadora y es llevado por el elevador de cangilones y
depositado sobre el tamiz, mientras una corriente de aire arrastra el material mas ligero
y permite que el material mas pesado se sedimente, tamizando todo el material
indeseable que sea de mayor tamaiio que los granos
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Caracteristica.
e El sistema es amigable para el mantenimiento y operacion.
* Posee gran flexibilidad para el tratamiento de diferentes tipos de granos.
e El sistema estandar de limpieza posee 4 operaciones:

1. Eliminacion de las partes mas gruesas y mas pequefias de las Habas de
cacao(A).

]

Aspiracion de las particulas ligeras (polvo, cascarilla y fibras) en el
canal de aspiracion (B).

3. Separacion de partes metdlicas (C).

4. Separacion de partes pesadas (piedras, vidrios y partes metalicas) por
despierdradora (D)

DISENO DEL EQUIPO

Sistema de limpieza I

A: Separador

B: Clasificador
C: Iman

D: Despiedradora

' o

12
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Separador-Clasificador i

I de aspiracion

Desgiedradora |

Limpieza del

tambor Control de Succion
Magnetico una Entre 70-90 mm Control de cacao
vez por turno ;

En granza

Calglaln’

Control de impureza
En cacao limpio

Control de inclinacion
De mesa
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PRESECADO

En el presecador, el cacao ingresa con una humedad entre el 7-8 % con la finalidad de
que baje hasta un 4 — 5 % con el objetivo de que pase al tostado en condiciones 6ptimas
y asi facilitar la etapa subsiguiente. SZ<e inyecta vapor con el objeto de mojar el cacao
y poder desprender facilmente la cascara.

Atraviesa las siguientes temperaturas .Ver el grafico.
*sector 1 95-100°c
*Sector 2 100-105°
*Sector 3 105-110°c

Se realiza el proceso, aumentando la temperatura progresivamente debido a que no
queremos que se queme el exterior bajando la porosidad y evitando la penetracion de
calor para la salida de la humedad.

Presecador |
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DESCASCARADO

Tiene por objeto despojar al cacao de la cascarilla que le recubre, por medio de
inyectar vapor; de tal manera permitir asi el ablandamiento de la misma y retirarla
facilmente.

Las operaciones de rotura de las habas de cacao y separacion de las cascaras son
muy importantes en el proceso productivo de transformacion pues representa un
primer paso hacia la reduccion de la carga microbiana en el producto.

Se sabe que la mayor carga bacteriana esta concentrada en la cascara del haba, por
lo tanto, una cuidadosa eliminacion de ésta bajaria la carga

DISENO DEL EQUIPO

\,\ .'T' b N B R B e
A 4

i H H [ H e
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El sistema de trituracion por proyeccion de las semillas de cacao contra las paredes, se
considera desde hace tiempo el mas adecuado, porque produce una reducida cantidad de
polvo y menos pérdida de cacao.

Triturador Reflex

16
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MOLIENDA

Tiene por objeto conseguir particulas lo mas finas posibles. Es un proceso por el
cual se consigue la transformacion a lo que se denomina licor de cacao. Se usa
una molienda sucesiva de diferentes tipos de molinos aprovechando las
cualidades de cada uno de ellos; como el molino de pines y de piedras. El nibs
de cacao en su estructura celular contiene manteca alojada en las células y es en
el proceso de molienda que por medio del calor generado por la friccion licua

la grasa; el tamafio de la particula se reduce y la pasta se vuelve mas liquida. El
licor pasa al GDO que es un homogenizador con temperatura del10 C que por
medio de la mezcla que se efectiia en €l se obtiene uniformidad. La capacidad es

de 470 Kg.
DISENO DEL EQUIPO
v \ J
’ =
I‘E‘ 1Y
:.E;:‘fl
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Diagrama de flujo que ilustra los tres
metodos diferentes de tostado del cacao

mentacion

Limpieza

I
SR

Desca%carilla ‘
An

Tostado

Molienda

Molienda

Tostado del haba Tostado de |:

granilla

Existen tres Métodos de Tostado diferentes, los cuales presentan ventajas y desventajas.
Podemos citar las siguientes:

TOSTADO SOBRE HABAS
Desventaja:

El haba cuando pasa por el proceso de Torrefaccion atn lleva la cascarilla que lo
recubre por ende, la penetracion de calor es ineficiente.

TOSTADO DE LA GRANILLA
Ventaja:

Este método es el mas adecuado porque el calor penetra profundamente en el haba
desprotegida de su cascara.



Programa de Tecnologia en Alimentos

TOSTADO DE LA PASTA

Desventaja:

En este método se presenta una falencia ya que es el evidente el desgaste de la maquina
debido a que la molienda se da en el haba no tostada y por ende la materia prima no
tiene la fragilidad necesaria.

TOSTADO

El proceso se da en un equipo que se denomina Torrefactor KRC, el cual esta provisto
de 7 mamparas metélicas con agujeros por donde circula aire caliente. La zona de
calentamiento es decir, las mamparas 7, 6, 5 y 4 les ventila una corriente de aire con a
las siguientes temperaturas: 30 -C, 40 -C, 69 -C y 70 -C. El punto critico De control es
en la mampara numero 4 en la cual la corriente de aire es de 142 -C, el cacao en esta
etapa tiene una temperatura interna de 120 -C. La zona de enfriamiento corresponde a
las mamparas | y 2 que tienen una temperatura de 105 -C y de 30 -C respectivamente.

Torrefaccion del Cacao Parimetros de Valoracion para la Obtencion de un
Producto de Buena Calidad

* El tamafio de las almendras es un factor influyente en el tostado pues las grandes se
cuecen mas lentamente que las pequefias.

* De igual manera la forma. Las planas estdn en condiciones de ventajas sobre las
redondas.

* El grado de maduracion y de fermentacion especialmente el primero.

* La humedad y temperatura iniciales del grano, tienen relevancia sobre el proceso
debido a que humedades mas altas de 8 % podrian ocasionar que el proceso sea
ineficiente.

* La calidad del cacao; si éste presentase almendras rotas o almendras triples
obviamente el proceso de torrefaccion se diera de forma irregular ya que el calor no
penetraria uniformemente dentro del cacao afectando el producto final.

* El correcto procedimiento de Torrefaccion requiere de:

1. Un tiempo suficientemente largo para hacer uniforme la cochura
de cada almendra.
2. Una elevacion progresiva en el tiempo de la temperatura.

De esta forma se conseguira asi una penetracion del calor regular hasta el centro de la
almendra, mientras que con un procedimiento distinto tendremos casi seguramente la
consecuencia de un excesivo secado en el exterior. Es decir, un endurecimiento que
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reducira la porosidad y constituira una barrera; tanto como para la penetracion del calor,
como para la salida de la humedad y de los compuestos acidos volatiles para los cuales
dicha humedad representa el vehiculo natural que los elimina por su notable importancia
cualitativa, pero sobre todo economica.

Para que el proceso se realice en condiciones Optimas debe haber presencia de gran
cantidad de aire para facilitar la oxidacion de los polifenoles.

DISENO DEL EQUIPO

POTASADO

Es un tratamiento a efectuarse sobre el cacao con una solucion alcalina (carbonatos,
bicarbonatos, oxidos y mezclas de los 2 primeros) generalmente a base potasica. El
sistema consiste en moler la granilla de cacao en caliente de manera que la grasa
contenida se libere de las células y se presente fundida dando asi a la masa obtenida
consistencia liquido pastosa en funcion de la fineza. El licor de cacao se procede a
colocar en un recipiente calentado provisto de aspas y luego se le coloca la solucion
neutralizante manteniendo una agitacion constante.

Todo esto conlleva a obtener un pH de 6.8 — 6.9 y en algunos casos por encima de 7.5 -
8. Acido Citrico o tartdrico se usan usualmente en caso de reajustar el pH.

20
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La finalidad principal del potasado o alcalinizacion es la de otorgar al producto
solido final (polvo de cacao) tonalidades particularmente obscuras y agradables.
En efecto el polvo de cacao se emplea como componente aromatizante y coloran-
te de las preparaciones destinadas al consumo familiar (bebidas, budines, dulces)
o de uso industrial (coberturas, sucedaneos de chocolate, etc.). Ademas de el color
y de la reduccion de la carga bacteriana, con el potasado se logran otros efectos
entre los cuales estan:

1.- Neutralizacion de la acidez.
2.- Mayor dispersion del polvo en los medios acuosos.

3.- Fragilizacion de la estructura celular para facilitar la molienda del producto.

Los resultados que mas interesan a los productores son:

bl
Ay

* Obtencién de un producto de color oscuro intenso, consecuencia de la accion que el
alcali ejerce sobre los compuestos polifendlicos tales como taninos, flavones,

antocianos, que provocan la formacion de pseudos sales de colores.

* Mayor dispersabilidad; ya que el tratamiento causa una parcial hidrélisis del almidon

y en una cierta medida una gelificacion del mismo.

* Obtener un producto menos é4cido y astringente; debido a la neutralizacion de los

residuos acidos provocados en la fermentacion.

El tratamiento hace que el producto sea mas digerible por la debilitacion de la estructura
celulosica. Ademas hace que el producto sea mas facil de moler evitando asi el desgaste

de las maquinas y ademas que el logro de la fineza sea mas elevada.

'Y
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DISENO DEL EQUIPO
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PRENSADO DE LICOR DE CACAO

La etapa fundamental en la produccién de manteca de cacao y el polvo esta representada
por el prensado de licor natural o licor alcalinizado. Para tal fin, se emplean por lo
general las prensas hidrdulicas, maquinas que someten el producto a presiones
superiores a 1000 Kg / ¢cm 2 provocando la expulsion de la manteca de cacao por los
filtros de acero y dejando como residuo la torta de cacao parcialmente desgrasada.

Factores que Facilitan el Prensado

1.- Granulometria.- Debe de ser lo mas homogénea posible con reducidas cantidad
de particulas gruesas y finas. Se considera buena granulometria con residuo de entre 0.5
a 1% >=75 micras y 2 a 3 % >= 38 micras.

2.-Forma de las particulas.- Se prefieren las particulas redondas que las puntiagudas
que podrian formar capa compacta sobre los filtros.

3.-Contenido de humedad.-El nivel de humedad debe de ser lo mas reducido posible.
(Inferiora 1 a 1.5%.)

4.-La viscosidad reducida favorece el desarrollo del prensado pues facilita la difusion
veloz de la manteca, se considera un 6ptimo nivel de viscosidad no superior a 1000
Cp.

6.-La temperatura.- Reduce la viscosidad, se considera 6ptimo 100 oC.
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PULVERIZACION

En esta etapa la torta obtenida en la prensa es vaciada al equipo de pulverizacion
denominado IPC, el cual tiene dos fases de elaboracion las cuales son.

1. Pulverizacion
2. Enfriamiento

Pulverizacion.-La desintegracion de la torta se efectiia por medio de un molino a
coronas de pernos concéntricos montados sobre dos discos rodantes en sentido
contrario.

La alimentacion del molino se efectia por medio de un dosificador sin fin que extrae la
torta de un silo de depésito intermedio y la envia a un transporte neumatico. Antes de
entrar al molino la torta pasa por un iman para eliminar cuerpos extrafios.

Enfriamiento. -El producto se envia hacia un ducto de enfriamiento el cual esta
encamisado con circulacion de liquido refrigerante a la temperatura de -1 C a 0 C.
Luego el recorrido va hacia el ciclon final que separa el cacao del aire.

DISENO DEL EQUIPO

IPC 1000

1.-Disgredacion hasta el restablecimiento
de la granulometria de la masa de cacao
Antes del prensado.
2.-Enfriamiento del polvo a la temperatura
de almacenaje 18-20 °C aprox.
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B

CONTROLES EN LINEA Y DETERMINACIONES REALIZADAS EN EL
LABORATORIO:

Los analisis microbiolégicos practicados al producto terminado tienen como objetivo
verificar que el producto sea inocuo, que el mismo esté libre de microorganismos
patogenos, asi como también esté libre de microorganismos sin relevancia en la salud
publica. Mediante los analisis que son realizados durante el procesamiento de
semielaborados de cacao; se asegura que cada una de las etapas sea ejecutada
atendiendo las normas de Ascepcia e Higiene (SSOP) y Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

ANALISIS BACTERIOLOGICO DE AGUAS
Fundamento del Método Filtracion por Membrana

El método se basa en hacer pasar la muestra de agua problema a través de un filtro de
membrana microporosa en cuya superficie quedan retenidos los microorganismos.
Habitualmente se utilizan membranas Millipore tipo HA que tienen un tamario de poro
de 0.45 uc ya que la mayoria de microorganismos a analizar tienen un diametro
superior a 0.45 uc. Bastard incubar la membrana sobre un medio de cultivo VRB
(Violeta Rojo Bilis ) para identificacion de Coliformes y E.coli a la temperatura de 37
C y durante el tiempo de 24 h para posteriormente contar directamente las colonias
sobre la superficie de la membrana.

Nota:

El reglamento técnico sanitario para abastecimiento y control de calidad de aguas
potables de consumo publico establece como anilisis microbioldgico minimo el de
coliformes totales y coliformes fecales

PARAMETROS PERMITIDOS

El reglamento establece para agua potable: Gérmenes totales hasta 100 ufc por ml de
agua, bacterias Coliformes Totales y Fecales ausencia de unidades formadoras de

colonias en 100ml, ausencia de microorganismos parasitos y o patogenos.(Se rigen por
La Normativa Espariola N *117 para Analisis Microbiolégicos en Agua)
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EQUIPOS Y MATERIALES

B
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MEMBRANA
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EJEMPLO:

Los analisis efectuados dieron los siguientes resultados:
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AEROBIOS TOTALES COMO INDICADORES DE LA CALIDAD
SANITARIA DE LOS ALIMENTOS

El recuento de aerobios totales en Aerobic Plate Count, tiene como objetivo
fundamental verificar que las condiciones higiénicas de manipulacion y
estado de calidad sanitaria del producto terminado durante el procesamiento
estén de acuerdo a los estatutos de la empresa.

Determinacion de Aerobios

Fundamento

Los gérmenes que intervienen en la alteracion de los alimentos tienden a
disponer para sus crecimientos diversos nutrientes. Para su suministro de
energia necesitan carbohidratos como la glucosa que esta presente en el
medio APC (Aerobic Plate Count ); que con las enzimas proteoliticas que
poseen la degradan, como fuente de nitrogeno recurren a degradar la peptona
que, en cambio con sus enzimas pectinoliticas lo pueden hacer y por dltimo
necesitan vitaminas y una fuente de ello es el extracto de levadura que por
su alto contenido de las mismas sirve para su desarrollo y posterior recuento.

El crecimiento de organismos aerobios se evidencia debido a la degradacion

de estos los nutrientes presentes en el medio de cultivo. El APC es un medio
exento de sustancias inhibidoras e indicadores.

Materiales
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Reactivos

Procedimientos

Trabajar con Mechero de Bulsen.

1.

Ui e bl

10.
11.

Pesar 10 gr. de la muestra dentro de una funda stomacher utilizando una
espatula.

Agregar agua de peptona tamponada hasta completar 90 ml.

Colocar la funda stomacher con la muestra dentro de la maquina stomacher.
Agitar por espacio de 30 segundos

Retirar la muestra de la maquina

Llevar la muestra a la camara de flujo laminar para proceder a la siembra.

Tomar 1 ml. de la muestra por medio de una pipeta estéril y con la ayuda de un
pipeteador manual. (dilucion 1:10), sembrar sobre una placa.

Tomar 1 ml. de dilucion y trasvasar a un tubo de ensayo que contenga 9 ml. de
agua de peptona tamponada. (dilucion 1:100)

Tomar 1 ml. de la dilucién 1:1000 y sembrar sobre la placa.

Incubar las placas en una estufa a 37°C por 48 horas.

Leer las placas haciendo uso de un contador de colonias y reportar los
resultados.

Condiciones de almacenamiento

Almacenar de 15" a 25°C
Agar plate count (agar peptona de caseina — glucosa — extracto de levadura)

Medio de cultivo exento de sustancias inhibidoras y de indicadores, concebidos para la
determinacion del nimero total de gérmenes en productos.

Las placas con medios de cultivos son claras e incoloras.

30



Programa de Tecnologia en Alimentos

EJEMPLO:
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PROCEDIMIENTO DE MUESTREO DE AIRE

Fundamento

El crecimiento de microorganismos presentes en el ambiente se fundamenta en la
utilizacion de los nutrientes tales como peptona de caseina, extracto de levadura y
glucosa contenidos en la placa petrifilm de APC previamente preparada. Para su
recuento es necesario el indicador terazolio TTC que esta presente en el petrifilm, éste
indicador se reduce cuando hay azicares reductores, dando una coloracion roja a las

colonias.
Materiales
Procedimiento

1. Preparar las placas para recuento de aerobios.

2. Exponer las placas por espacio de 15 min.

3. Incubar a 37°C por espacio de 48 horas.

4. Contar las colonias presentes con la ayuda de un contador de colonias e
interpretar los resultados.

El muestreo se lo realizaba en las siguientes areas:

El objetivo es muestrear la calidad del aire cerca de la dosificaciéon del producto al
envase. Para asegurar que este esta inocuo dentro de este ambiente.

Limites de Tolerancia
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EJEMPLO:
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B

DETERMINACION DE ENTEROBACTERIAS

Fundamento

Las placas 3M petrifilm con medio Violeta Verde Brila Glucosa, para
recuento de enterobacteriaceaes, es un medio de cultivo listo para usar. Es
rapido justo como para analisis efectuados en las fabricas ya que lo que se
necesita es tener resultados en el menos tiempo posible. Estos petrilfilm
contienen como nutrientes: peptona de carne, extracto de levadura y glucosa.
Ademas un indicador de tetrazolio TTC (2,3,5 Trifenil-2h-Tetrazolio
Cloruro7 B) que facilita el recuento de colonias ya que en un medio donde se
ha degradado un azicar se reduce y produce una coloracion roja sobre la
colonia y un indicador mas que es el Rojo Neutro que cambia de color el
medio a amarillo cuando éste se encuentra acido.

Las enterobacteriaceaes son bacilos gran negativos y oxidasa negativos que
fermentan glucosa y producen gas es decir CO2. Aparecen como colonias
rojas y con zonas amarillas o colonias rojas con burbujas de gas con o sin
zonas amarillas. Puesto que las enterobacteriaceaes degradan glucosa y hay
formacion de éacido se ve el viraje de color del medio que rodea la colonia. Si
no hay presencia de color amarillo es porque no se ha producido la
formacion de acido aun. Hay que aclarar que el medio es color rojo claro, y
que esta compuesto por inhibidores de flora acompafiante como lo son las
sales biliares y cristal violeta.

Los analisis de enterobactereaceaes se los realizaba a manos, pisos, equipos.

Procedimiento

1. Realizar el hisopado de equipos, manos del personal, utensilios de
cocina, pisos etc. Que amerite realizarle un analisis bacteriologico
como este, siempre y cuando lo hagamos de forma aséptica con las
manos preferiblemente limpias y desinfectadas.

2. Sumergir el hisopo en el tubo de ensayo dejar por unos 15 minutos

para que no haya estrés en los microorganismos.

Proceder a utilizar el bortex.

4. Proceder a inocular directamente en la placa petrifilm.

W)

Materiales
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5
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EJEMPLO:
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E. COLI - COLIFORMES COMO INDICADORES DE LA CALIDAD
HIGIENICA DEL PRODUCTO.

E. Coli, cepas enteropatogénicas, productoras de toxiinfecciones alimentarias
son consideradas como coliformes, éstas son al mismo tiempo un indicador
de contaminacion proveniente de heces fecales.

Fundamentos de determinacion de Coliformes y E. Coli

El crecimiento de colonias bajo condiciones adecuadas de temperatura y
tiempo en las placas petrifilm, se fundamenta en la utilizacion de los
nutrientes: peptona de carne, extracto de levadura y lactosa del medio de
cultivo violeta rojo bilis (BRV), por parte de los microorganismos. El medio
de cultivo posee un indicador de la actividad de las glucoronidas (5 bromo- 4
cloro-3 — endoli- B — D — glucoronido (B.C.1.G.) y otro indicador de
tetrazolio TTC (2,3,5 Trifenil-2h-Tetrazolio Cloruro7 B).

VRB (Agar cristal violeta, rojo neutro, bilis)

Agar selectivo para la numeracion y demostracion de bacterias coliformes
inclusive E. Coli. Para agua, leche, crema y otros alimentos.

Forma de actuacion
El cristal violeta y las sales biliares inhiben el crecimiento sobre todo, de la

flora gran positiva acompaiante. El indicador rojo neutro presente en el
medio tiene un viraje de color a rojo en la presencia de acido.

COMPOSICION

MATERIALES
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Reactivos

PROCEDIMIENTO

Trabajar con Mechero de Bulsen.

3 O O g B ek et

8.

%

Pesar 10 gr. de la muestra dentro de una funda stomacher utilizando una espatula
Agregar agua de peptona tamponada hasta completar 90 ml.

Colocar la funda stomacher con la muestra dentro de la maquina stomacher.
Agitar por espacio de 30 segundos

Retirar la muestra de la maquina

Llevar la muestra a la camara de flujo laminar para proceder a la siembra.

Tomar 1 ml. de la muestra por medio de una pipeta estéril y con la ayuda de un
pipeteador manual. (dilucion 1:10), sembrar sobre una placa petrifilm para
determinacion de Coliformes E. coli

Tomar 1 ml. de dilucién y trasvasar a un tubo de ensayo que contenga 9 ml. de
agua de peptona tamponada (dilucion 1:100)

Tomar 1 ml. de la dilucion 1:1000 de otro tubo de ensayo de 9 ml y sembrar
sobre la placa petrifilm para determinacion de Coliformes /E. coli

10. Incubar las placas en una estufa a 57 por 24 horas
11. Leer las placas haciendo uso de un contador de colonias con aumento y reportar

los resultados.
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EJEMPLO:
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FORMA DE REPRESENTAR LOS RESULTADOS

PARAMETROS
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Beithe

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Dentro del proceso del analisis microbiolégico, la toma de muestras es el primer paso
critico, es necesario establecer un plan normalizado de trabajo donde se indique, como y
con que frecuencia deben ser tomadas las muestras para el entrenamiento de personal
nuevo.

Un archivo informando sobre el punto de toma, fecha, tamafio de la muestra y recuento
de colonias permitira conocer los niveles de contaminacion, su evolucion en el tiempo y
controlar la eficiencia de los métodos de descontaminacion usados.

Cuando se toma la muestra de agua en los recipientes es preferible dejar un espacio
vacio de 2 o 3 cm para facilitar la agitacion de la muestra y evitar contaminacion de la
misma.

Cuando se toma muestras de agua de los grifos es preferible antes limpiar con alcohol y
dejar correr el agua unos minutos antes de tomar la muestra. Para evitar arrastrar
contaminantes del exterior.

Las practicas realizadas me dieron una vision mas amplia de lo que es ser un Tecnélogo
en Alimentos. De lo experimentado puedo concluir que hay dos cualidades que
debemos cultivar como profesionales y estas para mi respecto son: la organizacion
dentro de la labor diaria en la empresa, para mantener una condicion optima de trabajo y
la otra que nos dara un valor agregado es la investigacion para inclusive mejorar
procesos ya existentes buscando siempre el mejor rendimiento,

En el proceso de torrefaccion es primordial para la obtencion de un producto de buena
calidad, el tamaiio, la forma y el grado de maduracion de la materia prima interfieren en
la penetracion de calor. La calidad comienza desde el principio.

Los analisis en linea se deben llevar de una manera constante y continua para mantener
un control sobre el proceso de produccion.

El potasado es un tratamiento que se efectia sobre el haba de cacao o sobre el licor con
soluciones alcalinas tales como carbonatos para obtener un producto menos acido y
astringente y mejorar sus caracteristicas organolépticas en general.

La calibracion de los equipos debe efectuarse diariamente. En equipos tales como pesas,
pHmetros v demas; para asegurar la calidad de un producto final.
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e

Los departamentos de produccion de control de calidad y técnico deben trabajar en
conjunto teniendo reuniones minimas semanalmente para dar soluciones por medio de
una lluvia de ideas a problemas que se den en las lineas.

Todas las fases desarrolladas durante el proceso de transformacion de las habas de
cacao en producto acabado deben ir enfocadas a la mejoracion de calidad ya sea desde
el punto de vista organoléptico como higiénico.
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de Coliformes = MNPC
Petrifilm para recuento de |
yara contar (MNCP) tiene una, o mas de las sigmentes
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12. Recuento de Cohiformes = 2
Las particulas de alimentos son frecuentemente de forma wregular y no estan asociadas con
burbugas.

ALMACENAMIENTO

- 1. Refiigerar las bolsas cerradas. Usar antes de la fecha de caducidad impresa en la bolsa
- 2. Para cermar las bolsas, doblar los extremos y cerrarlos con celo.
" 3. Mantener las bolsas cerradas a < = 21°C, a < = 50% HR. No refrigerar las bolsas abiertas.

e

Usar las placas Petrifilm durante un mes después de su apertura.
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7. Recuento = MNPC
mmmm?dmamtosMWanWmh
figura 7. &mmsmmmmwumdmwmdcmmo.
Este resultado se¢ debe reportar como MNPC
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8. Recuento = MNPC
Ocasionalmente 1a distribucion de las colonias es desigual, como aparece en la figura 8. Esto
¢s una indicacion de MNPC

48



Programa de Tecnologia en Alimentos
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Técnicas y procedimientos de laboratorio (continuacion)

Identificacion de problemas
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e

cou 66301 INEN/ AL 0208401

Norma CACAO EN GRANO INEN 176
Ecuatoriana CLASIFICACION Y REQUISITOS 197503

ﬂmm 1. OBJETO 20 0
S

tiene por objeto establecer los requisitos que debe cumplir el cacao en grano y los criterios
que deben aplicarse para w clasificacién,

: : 2 ALGANCE
) 4
21 Esta norma se aplica al cacao en grano, destinado tanto para fines de comercializacién interna como
para l exportacién.
l“"lTUTO ECUATORIA“
3. TERMINOLOGIA D NORMALIZaciON
BIBLIOTECA

3.1 Geceo en grana. Es la semilla del Theobroma cacao L., después de su beneficio.

3.2 Grano mohaso. Es un grano que presenta, internamente, desarrolio miceliar de hongos, detectable a
simple vista.

3.3 Grano pizarroso. Es un prano sin fermentar, ique presenta, internamente, un color gris obscuro y aspecto
COmpacto.

3.4 Grano germinedo. Es un grano cuyo tegumento ha sido perforado, hendido o roto por el crecimiento
del germen de la semilla.

3.5 Grano apolilisdo. Es un grano en cuya parte interna se detecta, a simple vista, los estragos causados por
insectos en cualquiera de sus fases de desarrollo.

3.6 Grano partido. Es un grano que se presenta roto o fragmentado,

3.7 Grano aplastado fvano). Es un grano cuyos cotiledones se han atrofiado hasta tal punto que, cortando
la semilla, no es posible obtener una superficie de cotileddn.

3.8 Grano violeta. Es un grano de inadecuado beneficio, cuyos cotiledones presentan un color violeta
intensa, .

3.9 Greno ligeramente violeta. Es un grano de buena fermentacién, cuyos cotiledones presentan un color
ligeramente violeta,

1.10 Grano mditiple. Es la unién de dos o mds granos con restos de mucilagos

3.11 Greno winerado. Es un grano germinado, apolillado y/o partido.

"iu Grano deforme Esmmmhﬁdo'ﬂoudlbh.
y1 81 S TECA

PE LSCUcLAS TECNOLUGICAS
{Continda)
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INEN 176 - 197503

113 Grano de buens fermentacién Es un grano fermentado, cuyos cotiledones presentan un color café o
café rojizo.

3.14 Grano sco. Es un grano cuyo contenido de humedad no es mayor de 8,0 por ciento.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Los lotes de cacao en grano, no deben presentar granos con olores extrafios. Deben estar libres, en la
medida posible, de cuerpos extrafios, entendiéndose gomo tales, todo lo que no sea granos de cacao, granos
partidos y pedazos de fragmentos de ciscara. ¢

42 Para efectos de calificacién de los granos en el ensayo de corte descrito en la Norma INEN 175, deberd
usarse para los efectos, el siguiente orden decreciente de importancia:

- grano mohoso

- grano pizarroso
- grano vulnerado
- grano deforme
- grano violeta.

5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

5.1 El contenido de humedad de los lotes destinados a la exportacién, determinado de acuerdo con la
Norma INEN 174,n0 serd mayor de 8 por ciento, )

5.2 Para efectos de comercializacién interna, el porcentaje de humedad, podri ser mayor que el sefialado en
5.1. Para la calificacion respectiva, la humedad actual del lote, se determinard por diferencia con 8 por
ciento,

5.3 El contenido de granos defectuosos estimados de acuerdo con la Norma INEN 175 sobre una muestra
de 500 granos (ver numeral 8), no deberi exceder, en ningln caso, de los |imites superiores exigidos, para
cada tipo de grano defectuoso para los lotes que deban clasificarse como clase 3 (ver 6.1).

6. CLASIFICACION

6.1 De acuerdo con la masa media de los granos (ver nota 1), con el grado de fermentacién y con el
contenido de granos defectuosos, los lotes de cacao se dasificarén de la manera indicada en la tabla 1. Las
estimaciones se realizarin sobre una muestra representativa de 500 granos (ver numeral 8), mediante el
ensayo de corte, establecido en la Norma INEN 175,

NOTA 1. La masa media corresponderd a la masa de los 500 granos dividida para 500.

{Cantinda)
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TABLA 1. Qasificacién de cacao en grano (ver nota 2)

REQUISITOS UNIDAD CLASE 1 CLASE 2 CLASE 3

y Min [ Min e, Min. .
Masa media g 1,25 . 1,15 - 1,05
Buena fermentacién % 60 . 35 . 20
Ligeramente violeta %% 10 . 22 . 23 :
Violeta %o -, 15 . 20 . 25
Pizarroso % ¢ 10 16 n
Mohoso %o : 2 2 4
Vulnerado % . 2 3 3
Deforme %o - 1 2 3

6.2 La clasificacion establecida en 6.1, deberd aplicarse anto para fines de comercializacidn interna como
para efectos de exportacion,

63 Todo lote de cacao que no mhmumomﬁdlbslfmimadnwdumhchnlm
midlwm‘lmdndﬂhdbn'ywnhﬁmalmmnhdtnwwn

64 Todo lote de cacao, que sin estar “fuera de clasificacion”, no cumpla con uno o mds de los limites
wﬂﬁMpxlhdml,uiw@mndnmdaIZVad. sucesivamente, haciéndolo constar al
momento de marcario.

7. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

7.1 Los lotes de cacao en grano, deberin expedirse Gnicamente en sacos de fibra natural, nuevos, limpios,
bien cosidos y de dimensiones aproximadamente uniformes.

7.2 En todo saco de cacao en grano, deberin constar la« indicaciones siguientes:

—  Laleyenda: “Producto Ecuatoriano™ INSTITUTO & RIAN®
~  nombre del producto: “‘Cacao en grano™ y la clase correspondiente, DE MNORMALMACION

- contenido neto nominal: en kilogramos, BIBLIDTECA

—  nombre o marca del representante o del exportador. 5

8 MUESTREO

81 El muestreo deberd realizarse de acuerdo con la Norma INEN 177.

BLIOTECA
Be ESCUELAS TECNOLOGICAS
mTAszwmwnhuu mewmwlm'lmh

@ muestra.

{Continia)
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coU 883914 INEN L 0268:406
Norma CACAO EN POLVO INEN 620
Ecuatoriana REQUISITOS 198107

0BLIGATORIA R

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el cacao en polvo.

2. TERMINOLDGIA

]
2.1 Torta de cacao. Es el producto obtenido de la pasta de cacao por disminucidn de su contenido grawo

hasta un Iimite no menor del 8%/,
. 2.2 Cacao en polve. Es el producto obtenido de la molienda de la torta de cacao.
23 Cacao en polvo edulcorado. Es el producto obtenido de la mezcla de cacao en polvo con azGcares.

24 ‘Qﬂo en polvo soluble. Es el cacao en polvo que ha sido sometido a un adecuado tratamiento de solu-
bilizacién en cualquier fase de su procesamiento.

2.5 Cacao en polvo graso. Es el cacao en polvo cuyo contenido graso es mayor del 20% 0.

26 Cacao en polvo desengrasado. Es el cacao en polvo cuyo contenido graso es menor del 20%0 y no me
nor del 8%/0,

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El cacao en polvo deberd ser elaborado bajo condiciones sanitarias apropiadas, de materia prima sana,
limpia y pricticamente exenta de residuos de.plaguicidas u otras sustancias 16 xicas.

3.2 El material podri ser tratado, durante su manufactura, con agentes alcalinizantes, como hidroxidos, car-
bonatos o bicarbonatos de sodio, potasio, magnesio 0 amonio, siempre que en cualquier caso no excedan de
un equivalente al 5%/o, expresado como carbonato de potasio anhidro, calculado sobre base seca, desengra-
sada y con agentes neutralizantes, como dcido fosférico, en la dosis mixima de 0,25%o0, cxpresado como
anhidrido fosférico y dcido citrico, y dcido tartirico en la dosis mdxima de 0,50°/0, solos o combinados,
calculados sobre la fraccién de cacao en polvo.

33 El cacao en polvo deberd estar exento de sustancias extrafias de origen vegetal, materias minerales, gra
$38 que no sean manteca de cacao y pricticamente desprovistas de fragmentos de cascarilla.

34 El cacao en polvo podrd contener sustancias aromatizantes, especias permitidas y emulsionantes, tales
como monoglicéridos y diglicéridos de dcidos grasos comestibles y lecitina en la dosis mixima de 1,590, so-
los 0 en combinacién, con relacién al producto terminado; el componente de lecitina insoluble en acetona
no deberd exceder del 1,0%0.
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3.5 El color del cacao en polvo deberd ser pardo sin tendencia al gris, de tacto ligero y muy fino. Deberd
conservar el sabor ydmhmmywh,ymhdwiliwﬁm.

3.6 Enel cacao edulcorado se podrd utilizar como edulcorantes: la sacarosa, dextrosa (anhidra y monohidra-
to],hnbcdo;luconmlbda,hacuyhma.
4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 El cacao en polvo, ensayado de acuerdo a las mzmﬁ ecuatorianas correspondientes, deberd cumplic
mhupdfmmmidamh Tabla 1.

TABLA 1. E;pdﬂﬂ:hwddannmpdvo.

REQUISITOS ':.;': '::: "Elgg'f\,%t

Pérdida por calentamiento — 7.0 INEN 536
Contenido de grasa ] (a) INEN 535
Fibra cruda == 50 INEN 534
Ceniza total — 13,0 INEN 533
Ceniza insoluble en dcido - 0,20 (b) INEN 532
Alcalinidad de cenizas - 55 (c) INEN 637

(a) El contenido graso miximo se determinard comercialmente por convenio previo.

(b) Caiculado sobre el producto seco y desengrasado.

(¢) Calculado como éxido de potasio, sobre el producto seco y desengrasado.

4.2 E| cacao en polvo, ensayado de acuerdo a las normas ecuatorianas correspondientes, deberd cumplir
con las especificaciones establecidas en la Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos.

Mix. METODO DE
" " RGBT (1/g) ENSAYO
- Gérmenes cumunes 10 000 INEN 170
Mohos 40 INEN 172

43 El contaje de bacterias no banales, coliformes, escherichia coli ¥ salmonella, deberi ser negativo.
i 44 El cacao en polvo edulcorado deberd contener una cantidad no menor del 3290 de cacao en polvo

45 El cacao en polvo, ensayado de acuerdo al Anexo A,debuipawatmésdeunumzdewounun
material no menor del 99%/o.

L {Continua )
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CDU 663.91 AL 02.06-405
Norma PASTA DE CACAO INEN €23
Ecuatoriana REQUISITOS 198107
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las pastas de cacao.

-~

2. TERBINOLOGIA

21 Pasta de cacao. Es el producto semi-sdlido obtenido por molienda de semillas tostadas de cacao, pric-
ticamente exentas de tegumentos, embriones e impurezas,

22 Pasta de cacao soluble. Es la pasta de cacao que ha sido sometida a un proceso adecuado de solubiliza-
cidn,

/3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 La pasta de cacao deberd ser elaborada bajo condiciones sanitarias apropiadas, con semillas de cacao sa-
nas, limpias, adecuadamente fermentadas, descascarilladas y desgerminadas, exentas, de acuerdo a las tole-
fancias vigenies, de residuos de plawiddx u olras sustancias toxicas.

3.2 La pasia de cacao soluble podrﬂ ser Lratada, durante su manufactura, con agentes alcalinizantes, como
hidrGxidos, carbonatos o bicarbonajes de sodio, polasio, magnesio o amonio, siempre que en cualquier caso
no excedan de un equivalente d¢ 3,5%/0, expresado como carbonato de potasio anhidro, calculado sobre ba-
se soca y desengrasada, y con agentes neutralizantes como dcida f0st6rico, en la dosis mixima de 0,25%/0
expresado como anhidrido fosforico y dcido citrico, y dcido tartdrico en la dosis mdxima de 0,50%o, solos.
0 combinados, calculados sobre la masa total del producto. o

33 Deberd estar exenta de féculas ransformadas, grasas de animales o de semillas extranas, sustancias iner-
tes, sustancias conservadoras, coloranles y otros productos exirafios a su composicién normal.

34 Deberd estar libre de fragmentos de insectos, pelos de roedor, particulas orginicas y otros productos
extraios a su composicion?

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 La pasta de cacao, ensayada de acuerdo a las normas ecuatorianas correspondientes, deberd cumplir con
las especificaciones establecidas en la Tabla 1.

{Cantinia)
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Nurnia PASTA (MASA, LICOR) DE CACAD NER- 823 -
Ecuatoniana REQUISITOS

1. OBJETO

L1 Lty noims establece los sequisiton que debe cumplic 13 pasta de €030 pard [abwicacion industnal

U pruductos de cacso y chocolale pars consumo humano.

2 ALCANCE

21 Esta norma comprende Gnicamente 13 pasia de cacao provenienie del grano de cacao.

3. TERMINOLOGIA

3 Pota de cacso Ly o producio vbtenido POF 12 dusientegi ai0n nu anice de granos gt caudn sdeud
damente lermentadin Y S0y que proevidmente hayan sido somctidos 4 mipicga, dust s aado y 1ostacion,

P Licamente vacniu. di tuda dase Je Impuiezas,

3.2 Pasta de cacau soluble. Ls 1y P de Cacao que ha $1do sometida a proceso advtuadu do solutnizagon

y/u alcalinizacion |

4. DISPUSICIONES GENLRALLS

41 Lapata de caZu dober ol bararse Laj0 condiciones sanitanias apropradas, Conseralla Je €roane . ana,

bngaas, adevuadanisnte termeitadas, descncantlaidasy desgernnnadas, caontas, de seweido s mto0 0w

vigenies, deorestduns de plaguicidas U Olfas swstancias 10N as,

42 ba pala de Cacau soluble pedid wratarse, durante su manulacturae, con agrniey aloalin | ncgs h
i Grdos, cabonatus o bicarbanatos de 30410, POLISIO, MagNeyiv 0 ANONO, SICIIE (JLe 11 (o0’ ol @
M eacedan de un equivalonte de 3,5 % eapiesado como carbunalo e potasio snh Jru, calon! s
bae seca y dosengrasada, y con Aguites neutralizantes como Jodo toslanco, en la doses midany J, (3,25 "0

eapresado Com anbidio teslbnco, acrdo Cnco y §cido tartanco oo la dosts indaning o BSOSy iy o

'(mulun.ndm Calcutudon sobire 1a masy total del perducio,

43 La pnta de Cacso doiw Gs1ar caonta te Tty Gne du ntenn segotaies de olrad praccdere o0 ot
hatiias, dextring - Erovd timmnalicn o vgelales y senindlas os tianias, Adomos, no se detener s dpTopt L a
-
U LaCa, s Landias it les, Culirantes, Connenantes U v produclos catiaiis 3 su (.. LIRSS PR LG P
43 La patd d vavav 00 debe contener en su COMPOYICAAD VORUILE S0 W Tt oy nig ! v oy
e b sdubnhizacion, oresta liene 1o,
b
5" 2!
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TABLA 1, Requisitos de la pasta de cacao.

(= &)

REQUISITOS ’ Min. Mix. METODO DE
1) ) ENSAYO
- It
> por calentamiento - . 3 INEN 536
'Contenido de grasa 49 4 - INEN 535
Fibra cruda - 50 INEN 534 Bl
Ceniza total - 5.0 INEN 533
Ceniza insoluble en icido l o 03 INEN 532
Almidén natural 85 9,0 INEN 636
" Alcalinidad de cenizas - 55 INEN 637

42 upamdlcm,umyadadnmdoalnnwmnmmmwm,mwum
las especificaciones establecidas en la Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos.

REQUISITOS Mix. . BETROO RS
(ve) ENSAYO
G 20 000 ' INEN 170
Levaduras, hongos y mohos '40 INEN 172

43 Elcontaje de bacterias no banales,coliformes,escherichia coli y salmonella, deberd ser negativo.

5. MUESTREO

5.1 El muestreo deberd realizarse de acuerdo a la Norma INEN 537.

6. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

6.1 Envasado. La pasta de cacao deberd envasarse en recipientes adecuados, limpios y debidamente sella-
Mymuwmqmmdmﬂﬂmhmpoﬂdbnmptoduaqdebidamnuudmv
rotulados. '’ '

{Continda)
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4.5 Duberd estar bbie do fragnunios de nnccios, pelos de rocdorn, partiulas Organias y Glros producion

CAliahos 3 su COMPpasICion, de atucido 2 lay loderancias vigenies.

4.6 Para fincs Jde eaportacion, a s pasta de cacac se permitird tanibién denonunarle mass de cacao, hicor de
cacao, chocolate no edulcorado o chocolale amargo.

S REQUISITOS DEL PRODUCIO

5.1 La pasta de cacao suinclids 4 cnsayos, de Auerdo a las noimas cusiunidid cottespondunies, deberd

. cumplir con 10s requisitos csteblecndos en la Tabla 1, s =i o —_r

5.2 La pasia Oe cacao, ensaypda de acuerd0 3 Jas normas ecualorianas corespondientes, deberd cumplic
con las especificacioncs establecidas en la Tabla 2.

TAUVLA 1. Requisilos para pasia de cacao

RLQUISITOS Uindad Minimo Mixunu ' tdétodo o csayo 1’

Grasa Yo 48 54 I INLN 535

Huimedad Yo — 3 ! INLN 1 ulb I

Alnudon natuial de cacau Yo 8,5 9.0 l INLEN G

Fibia cruda “lo - 4,7 I INLN 534 ;

Cenizas 1otales Slu — 7.5 I INCN 343 ;
alcalini- | »
3ls 5 - |
ol ial J J

: JABLA 2. Requisitos mictobiologic o

HIBLIOTECA
Bt ESCUCLAS TECNOLUGICAS

!
!

Mulis y levaduras Mix : 100 pon gramo
Colifurmes Max, 10 por gramo
. Col susencia en 1 gramo
Satmonclla ausencia en 25 gramos

X
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Calidad del Cacao

Buena Violetas
fermentacion

Buena y mala fermentacion . . ‘

60



Transcurren de 4 a 6
meses entre fecundacién de la
flor y la madurez del fruto.

Se desprenden mazorcas
maduras y se abren (desgrane)

Fermentacién: eliminacién
de mucilago, cambios en
composicién quimica.

La fermentacién reduce
amargor y astringencia,

desarrolla aroma.

@
Duracién: 5 a 7 dias

g

v %;\LB\QQ\;;
1
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Tratamiento del Cacao
tsecssssssenes

Trasvase cada dos dias de
una caja a otra.

contenido de humedad de
habas fermentadas.

Secado puede ser:
- solar (patios de concreto)
- artificial (100°C)
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