TIPS e WG T

|
|
.
.
|
N

""PNATORIA DE DEVOLUCI{)E}‘
v ———y
/677
b
ESCUELA SUﬁERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
ESCUELA Dk TECNOLOGIA DUk ALIMENTOS
I
ERARARRE N
~
1
INFORME DE PRACTICAS
PREVIAS A LA OBTENCION DFL TITULO DE
TECNOLOGA DR ALIMENTOS
L E R EEREE X
PRACTICAS - REALIZADAS EN TNDUSTRIA ECUAJUGOS S.A.
XTI RS XY ] /
]
Urcfho b i 10
DIRECTOR DI, INFORME: Nra. No?]y Cambn C,

CYNTHIA Z/FLOH BORJA

Fe
Guayaquil =~ FRecuador PR
o a* 7t 5 )
) 1.985 . ot o L
7 G (
‘r._r\‘\‘ o “? ‘\q'ef\
o ) Q lb‘
% l%
. Pl
o }bv~

el e

S



Septiembre 23 de 1.985

Sefior Ingeniero

LUIS MIRANDA S.

COORDINADOR VE LA ESCURLA DE 1FCMOLORTIA DE ALTMFNTOS
ESPOL

Ciudad .-

De mis consideraciones:

En cumplimiento de uno de los requisitos previos a la obten-
cibn del tftulo de Tecnbdloro de Alimentos, estoy enviando a
usted el informe de mis prActicas profesionales, realizadas
en la industria FCUAJUGOS S.A., durante el perfodo reglamen-
tario de seis meses, comprendido entre febrero 4 de 1.985 ¥
agosto 4 del mismo afio.

Adjunto a la presente sirvase encontrar el certificndo ex-
tendido por dicha industria, en la cual estoy desempefiando
desde marzo 11 del presente afio, las funciones de Analista
de Control de Calidad.

Muy atentamente,

;ﬁiiﬁkfggéﬁ:_fik:a;?:J;§3 -

“TYNTHTA FILOR RORJA

cf
anexo: Certificado
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10.09.85

CERTIFICADO

Por medio del presente dejo constancia de que
la sefiorita CINTHYA FLOR BORJA, ha realizado Préc-
ticas de Laboratorio en nuestra empresa ECUAJUGOS
S.A., desde el 4 de Febrero' /85 - 4 de Agosto /85;
mostrando en todo momento cooperacidén y responsa-
bilidad en el desempefio de sus actividades.

Es todo cuanto puedo decir en honor a la verdad.

Atentamenge,

ECUAJUGOS S. A.: Km. 16 Via a Daule — Casilln 9730 Cunyn
Talf-  Ana107
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INTRODUCCTION

- — - - -

ECUAJUGOS S.A. es una industria pionera en la e-
laboracién de productos tales como jugos, néctares y leche aro
matizada, en envases asépticos Tetra‘Brik.

El envasamiento aséptico en unidades flexibles, llegd al
Ecuador, por medio de nuestra empresa.

El Objetivo: 1la produccién de un envase de papel revesti
do de pléastico formado y llenado simultaneamente a través de -
un proceso continuo que eliminase el espacio de aire, prdtegig
se la calidad, el sabor y el valor nutritivo del producto, y =-
extendiese la duracién en la estanteria, al retardar el desa =
rrollo de bacterias patbgenas,

| La Justificacién: 1la satisfacciédn de las necesidades de-
una poblacién mundial créciente, buena parte de la cual se es-
tad desplazando a zonas urbanas; la necesidad de contrarrestar-
los efectos de fuentes de agua potable en deterioro; y la necge
sidad de ayudar a combatir la malnutricién en muchos de los pa
ises subdesarrollados, entre los cuales estd el nuestro.

El cuerpo humano necesita aproximadamente, 3 litros de -
flufdo por dfa. Un litro y medio proviene de la parte s6lida=-
de la dieta, por lo que el otro litro y medio, debe ingerirse-
en forma 1fquida. T.0 que b;hnmoc, depende de las costumbres,=-
de 1a oferta y de los costos locnles., A medida que los costos
aumentan y se toma cadn vez mAs conciencia de 1a necesidad de-
ahorrar energia, los envases asépticos resultan cada vez més a

propiados para una gran variedad de bebidas que satisfagan los

paladares y se integren bien en 1as costumbres de consumo na -

cionales o0 locales en un creciente niimero de mercados interna-

cionales,



Hasta no hace mucho, los hombres que se encontraban en la
direccién empresarial, estaban convencidos, préicticamente sin-
excepcién, de que si una fAbrica tenfa un Departamento de Con-
trol de Calidad, ésta se veria @e hecho asegurada; pero ahora-
han llegado a la conclusién de que las inspecciones del produc
to ya elaborado, sblo miden la calidad. Quien la c r e a es-
el proceso de producciéne. Por lo tanto, es imprescindible fo-
mentar en los trabajadores, el concepto de que la calidad es &
un factor clave para que un producto se venda mis de una vez,-
es decir, para que se afiance en un mercado, sin lo cual, ob =
vio es decirlo, ninguna empresa puede sobrevivir,

LLa calidad -el hacer que un producto funcione- es crucial
tanto, que los fabricantes de cualquier cosa, desde computado-

ras hasta arverjas enlatadas, han establecido el control de ca

lidad y departamentos que lo garanticen, fijando las normas a

que debe ajustarse la produccién,

La conciencia de calidad, comienza con una clara comunica

cién entre todos los que intervienen en el proceso productivo,

"Calidad es el conjunto de caracteri{sticas y

atributos de un producto, procero, método y/o servi

cio que le hacen mAs nceptable o apetecible para el

consumidor o usuario".



RESUMETN

- - —— - -

Mis préacticas las realicé en la Industria Alimenticia
"ECUAJUGOS S.A.", durante el lapso de 6 meses, desde el k-
de KFebrero al k de Agosto de 1985, en el Laboratorio de =

Control de Calidad de dicha industriae.

ECUAJUGOS S.A. es una empresa que se dedica a la ela
boracién de jugos y néctarem de frutas NATURA y WENDY; la-
leche sahorizada SORBINO; salsa de tomate NATURA; y la no=-
visima LECHE TOTAL, para éu venta en el mercado nacional y

extranjero,

Los productos elaborados por ECUAJUGOS S.A. cumplen =
con los requisitos establecidos en las Normas Técnicas e -
cuatorianas y las que se exigen en las Normas Internaciona
les como son: C&digo Latinoamericano de Alimentos, Normas

Ofsanpan - Talutz,.

La empresa cuenta con persomal técnico altamente capa
citado, formando todos ellos un grupo de alrededor de 100-
personas, repartidas en 2 turnrns de 8 6 12 horas de traha-
Jo cada uno, segfin los requerimientos de produccibn, debi-

do a la demanda de dichos productorn,

El objetivo fundamental de este informe esth bnsado -
en la experiencia y conocimientos obtenidos durante mier =
pricticas y desempefio nimulténeo como Analinta del T.abora-
torio de Control de Calidad, complementada con 108 conoci=
mientos adquiridos en 1a ESPOL durante ectos tres afine, -
que me han permitido tener un desenvolvimiento normal, Fra

cias a la confianza plenn, denositada on mf comn POTEANg -



capacitada para desempefiar tales funciones que antes s6lo -
habfan sido encomendadas al sexo masculino, lo cual lo con-
sidero un gran logro como persona Yy futura profesional que=-

BOYe



WIS FUNCIONES EN EL

DEPARTAMENTO DE

CONTROL DE  CALIDAD

JUGOS e~

An&lisis organoléptico de la materia prima: jugos y con-

centrados de frutas,

Formulacién de jugos y pesada de insumos,

AnAlisis de jugos y néctares ya preparados: Grados Brix,

Acidez, pH; ¥y ajuste inmediato de acidez si

fuese necesa
rio.

AnAlisis inmediato de jugos, pallet a pallet: Grados Brix
Acidez, pH, temperatura de salida, volumen, y anilisis or

ganoléptico.
Control de cierre de envase: cierre transversal, longitu-

dinal y solapase

S ALS A DE TOMATE.~-

= AnAlisis de 1a mrteria primn

Gr~don Brix, acldez, pH ¥y

arflinias orreanolfvtien

Pesada de especian~ o jheumne,

- Anflisis del preparado: Gradon hrix, acidez, pH, organo

1éptico ¥y cAlculos para ainnte do acidez s8i fueee necenn
rio.

Control de pasterizacién y envasado,

Control de temperatura de pacterizacifn, envanado y aali

da.

- Control de vacio del envase.



SORBIRO.-

Pesada de ingredientes meneres,

= AnAlisis de preparacién: Grados Brix, acidez, pH, prue-

ba de alcohol y de ebullicién, viscosidad, densidad y tem

peratura,

= AnAliseis del pasterizado: 1o0s anteriormente enunciados,

AnAlisis inmediato pallet a pallet: 1los anteriormente e

nunciados, a mhs de control de temperatura de salida y =

sellado de envase,

EXTRACCTIORN 4 EVAPORACTONe-

AnAlisis de grados Brix, acidez, pH.

* Ajuste de peréxido_de hidrbégeno, para mAquinas ‘l'etra Pak
AnAlisis de glicol del sistema de refrigeracién,
Preparacién de lotes de ensayo, para elaboracién de nue-
vo producto o modificacién de los ya existentes,

Preparacibn y valoracién de soluciones,
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FLUJOGRAMA  DE  Jugos
Seleccién de 1a fruta
Lavado

Seleceibn de 1a fruta

Molienda

Calentamiento de fruta molida

Tamizado
PulpeJizac;dn "JL
Pre-Calentamiento
Desaireacién
Pasterizacién

Enfriamiento

Envasado en tanques —____ Preparacién de Jjupgo

Almacenamiento en frio Dilucién

Formul nci An

|

Ajuste de aeidoo
P."!F—‘.*Z"‘!Il' Z vy f\n
|
fnvarado
Fnecajonsmientn

Obsorvaecién vy An%linis

Distribueién

Connmumo
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10,

11,

PROESO  DE  JUGOS

Recepcibn de la fruta y recopilacién de datos de variedad,

espeeie y zona de recoleccidn,

Mucsotreo de 1a fruta para anAlisis y aprobacidén del labora
Lorio ante: de 1a descarga de 1a fruta,
geleccibn de 1la fruta por tamafio y aptitud para el uso du-
rante 1a entrada a la 1fnea de proceso.

* lintiéndese por frdﬁn anta para el uso cuando la fruta -
cotd oosea, limpian, madura y sanae

lLavado por inmecrsién y chorros presurizados, seguido por -

un enjuague de minuto y medio.

Seleccién de la fruta, inspeccibén y separacibn de frutas =

defectuosas que pudieran haber escapado a la primera selec

c¢ibn,

Trituracibdn de 1la fruta Yy separa¢ibn mechnica de pieles y-

semillas,

Pulpeo de la fruta,

Tratamiento de la pulpa y obtencién de jugo a través de fi

nishers. .

Muestreo y anAlisis del producto obtenido, para orientarlo

bien sea a pasterizacién intermedia y congelacién, a la 11

nea de concentracién o a 1la de formulacién y envasado,

* La descripcién del proceso se cumple obligatoriamente -

hasta el numeral 9, cuando se elabora jugos a partir de fru

ta fresca (materia prima ecuatoriana),

Cuando se trabaja con materia prima importada, el proceso-

presenta una variante a partir del siguiente numeral:

La pulpa importada se la diluye

Formulacibn, mezcla de ingredientes, andlisis fisico = qui

mico de productos en proceso (Grados Brix, acidez titula -



12.

13,

1k,

13,
16.
17.
18.

19.

ble y pH),

Ajuste y andlisis de productos elaborados (organoléptico-
y fisico - quimico).

Pasterizacién a 100°C, lo que corresponde a una esteriliza
cibén comercial, es decir, una eliminacién de todas las bagc
terias en forma vegetativa, quedando vivas, s6lo las formas
bacterianas en estado de esporas, sabiendo que no hay ger-
minacién posible de cualquier espora en condiciones de pH

inferiores a h.6; por 1o tanto, el productdé se considera-

estéril en cuanto a posible desarrollo microbieno poste =
rior. ,
Envasado.- que se compone de tres operaciones:

A. La miquina forma fu envase a partir de un rollo -
de papel aluminio plastificado, especificamente -
disefiado para este fin.

Be Luego lo esteriliza mediante alta temperatura ~
(225°€C), siendo enfriado el cartédn por un chorro-
de agua externo, para contrarrestar los riesgos -
de incendio del papel.

Ce Luego 1la mihquina 1lena el envase mediante un ris-
tema de nivel sumerpgido y encepnida lo eierra y -
lo suelda mediante alta temperatura producida ens
tre mndrdn:an..

Encajonamiento de los envasen,

Cierre automAtico de 1a cajn econ cinta sdhesiva,
Almacenamiento y cuarentena.

Tuego de la aprobacién del producto final por el Departa -
mento de Control de Calidad, se procede a liberarilo,

Despacho del producto,



MATKERIAS PRIMAS Y MATFR1ALES

- -, - - e - -

-
bt B

JUGOS .~

- Frutas fresncars pifiny, mango, naranja, pera, toronja, -

mwsndarina, manzana, maracuyh y durazno
Papel envase retra Rrik 250 ce
Papel tnwaﬁe='rquwafﬁP1k 1000 cc
= Cajas de cnrtén

- Etiquetas

Las materias primas y materiales tienen origen mnacional

y extranjero,

Son Nacionales:

- Prutas frescas : pifia, naranja, mango, maracuyéa, toronja,

mandarina, pera, durazno y manzana,
= Cajas de cartém

- FEtiquetas

Son Tmportados:

Papet de envases Tetra Brik 250 y 1000 ce

Concentrado de frutas.

L.os concentrados son importados desde SudfAfrica, Chile

y E.E.,U,U, ¥ su adquisicibn esth sujeta a precios y calidad

Los papeles envase Tetra Brik son importados desde Sue
cia,

Las materias primas son adquiridas bajo condiciones de

compra, que varfan de acuerdo a la fruta, &poca y zona,

Las compras al contado representan el 73% sobre el to-



tal de compras, el 24% a crédito a 120 dias y el 3% a 30

dfas normalmente,



COSTOS DE MATERTIAS

MATERTAS PRIMAS .-

Jugo puro de mango
" L " maracuyé
pifia
mandarina
naranja -
" n "

toronja

tomate

Concentrado de guayaba
n " mango
maracuy
pifia
naranja
toronja

tomate

durasno

pera

INSUMOS o -
Acido Ascérbicon
Acidn Cftrien

Azficar Granulada

PRTMAS Y

MATERIALES

COSTO c/Kg

15,00
5h,00
26,00
18,50
25410
2l ,90

18,60

69,90
71,00
112,35
51,40
121,50
116,65
28,70
90,1 %
117,80

851(‘"

1€68,00
PhR5,00

56,60 -

(sucres)



MATERIAL DE  EMPAQUE.-

COSTO ¢/Un, (Sueren)

Fnvases Tetra Brik (rollo) 35,000,00
Cajas de cartén 29,00
Cinta adhesiva (rollo) 40200 00
Etiquetas 1,80
Goma 876435
Pitillos 10595

Etiquetas P.V.P. 1,25



FRUTA PROVTNCTAS MESES DE COBECHA

Pifa Manabi. y Diciembre, Enero,

Guayas,

Junio y Julio,

Maracuya l.os Rlos, Guayas, Mayo = Agosto

Bolfvar, Kl Oro Diciembre = Enera,

Toronja Bolfvar, Los Rios, Julio - Agosto,
Guayas y El1 Oro.

Naranja Boli{var, Guayas, Mayo - Agosto,
TL.os Rios,

Mandarina Los Rfos, Manabi, Julio - Agosto,
Bolfvar,

Mango L.os Rios, Guayas, Diciembre - Enero,

Tomate

Guayas, Los Rios, Julio - Diciembre,

E1l Oro.

Los vollimenes de compra, varfan, segfin las necesidades,

Para el presente afio:

Tomate 1.300 Ton,
Toronja 700 Ton,
Naranja: 1.600 Ton,
Pifia 250 Ton,
Maracuyéa

250 Ton,

.



RECEPCION DF MAT. PRIMAS
FORMULACTON

PESADA Y MEZCTLA DF INGREDIFNTES

AJUSTE DE FORMULACION
HOMOGENTZACTON

PASTERTIZACTON

ENVASADO

|

ENCAJONAMIFENTO

ALMACENAMIFNTO Y OBSERVACTQN

ANALISTIS DE CONTROL DE CAT,IDAD

|

DISTRIRUCION



1, KRecepcidn de la materia prima.-

Ce

PROCFSO DE LECHE SARORIZAPA

las materias primas, se -

las recibe, se muestrea estadisticamente y se procede a su
analisis organoléptico, fisico-quimico y microbiolégico, -
de acuerdo a las normas INEN respectivas y normas propias-

de la empresa.

Proceso de elaboraciédn.-

Formulacién

Pesada y mezcla de los ingredientes

Control mediante analisis f{sico-quimico

Ajustes de formulacién (Bi fuese necesario)

Homogenizacibn
3« Pasterizacifn,-
La pasterizacibn comprende 3 fases:
ae FEsterilizacién del sistema,
be Fsterilizacién del material de empaque:
- Alimentacién de papel (el papel viene en rollos)
= Desinfeceién del papel (tratamiento auimico vy t&rmi
co)
€e Pasterizacidn del producto (IMT) a 145°C Adtirante h se-
rundon, Onrr%nwivnté Yy envarado,
ke Fnvasado,-
Antes de proceder a envacar ol

nrodnetn, hay que pronarar-

el sistema y ésto implicn:

Pruebas de formacifn de envase(nnldadura 1angitudinal,-

cierre transversal, corte, ctc,)

Una vez preparado y chequeado ol nintema, se inicia nl-

envasado,.



- 1% -

Envasado del producto estéril en el envase estéril

Encajonamiento de los envases

Cierre automitico de la caja, con la cinta adhesiva,
Almacenamiento y observacién.
Luego de la aprobacién del producto final, por el Departa =-

mento de Control de Calidad, se procede a ubicarlo en la zo

na de despacho,

Despacho del producto.




TRATAMIENTO__A__TEMPERATURA__ULTRA_ - ELEVADA__(URT)

Desde 1965 ha aumentado considerablemente el empleo de los

procedimientds de UHT. Se utilizan actualmente nuevos procedi-

mientos e imstrumentos y es necesario examinar cuidadosamente -

su eficacia. Fs fundamental utilizar leche cruda que rerulte -

f{sica-quimicamente estable a la prueba de alcohol del 72%

Los procedimientos a UHT pueden ser del tipo de calenta

miento directn, en que se inyecta vapor a 1a leche o0 1la leche -
en vapor, 0 de calentamiento indirecto, en que la leche re ca -
lienta mediante unos calentadores tubulares o de placa, remejan

tes baAsicamente a los utilizados para la pasterizacién, pero

que Ee calientan con vapor en lugar de agua caliente,

La leche tratada por el procedimientd a UHT puede aplicar-
se finicamente a 1a leche a granel en flujo continuo y el produc

to estéril debe protegerse contra la recontaminacién durante -

las operaciones de envase,

El procedimiento a UHT tiene un valor 1limitado, si - no se

le combina con un envase aséptico, sea en el lugar minmo de eg-

terilizacién o en otra !l que sn

tranenorta 1a lerche

2 rrane
en recipientes actfrii«

e

PROPIEDADES DE T,A T1FCUE BT AROPADA

b 1)

Desde el punto de vieta priectico, 1a lechn elahornd- a UNT

es estéril 81 se 1a ha tratadn adeecnadanmoe nte por el ralor,

g2 mantiene la esterilidad mediante e nY s

)

NrM=

ducto no de deteriorar?

+ f
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da por el procedimiento a UHT es semejante a la pasterizacién-
en casi todos los aspectos, pero no es necesario que se despa-
che diariamente. Para obtener buenes resultados en la prepara
¢cidn de leche elaborada a UHT, gs necesario elegir correctamen
te la leche cruda y utilizar equipo seguro y empaquetamiento a

L]
denuado.

Aunque no hay ninguna definicién de leche esterilizada a=-
ceptada intdrnacionalmente, ,puede considerarse que se trata de
leche que ha sido calentada o tratada de otra forma que impida
un desarrollo importante de bacterias, mediante incubacibn,

En la esterilizacibén de leche, a temperatura ultra eleva-
da (UHT), tiene gran importancia un bajo contenido de esporas,
ya se hallen éstas, en la leche cruda, procedan del equipo de-
elaboracibén o de recipientes contaminados. Un gran nfimero de-
esporas no sb6lo hace necesario elevar la temperatura requerida
para lograr los efectos deseados en el nfimero de sobrevivien -

tes, sino que aumenta también 1a posibilidad de que haya npre .

sentesn egporas extremadomonte rarintentes (Lermo-reciptop b r‘).
Adcm,‘:s, la presencia de rran niamero de esporan muertan, pnedes
aumentar la tasa de snoervivencia de 1o cdlulas mhs recinten-
tes.s Actualmente se reconcce en renersl, ol peligro aque entra
fin mantener la leche a elevadns temmoratnrac en 1a Techopfa, -
durante el perfodo anterior a las operoaciones de estorilissn -

cién, Esta practica puede determinar una amplia proliferaecién
de bacterias termbfilns y todar 1as esroran formadar anf, pue-

den haber aumentado su resiotencin al cnlor,
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LECHE 'AROMATTZADA

La "leche aromatizada'" es una bebida lActea que puede pre

pararse de muy diversas maneras. Por Fj., pueden afiadirse a

l1a leche desnatada, a la leche de contenido de grasa comprendi
do entre 1 y 2%, 0 a la leche en polvo reconstitufdo, diversos

colorantes y aromatizantes (como por ejemplo, chocolate, fru -

tas o jarabes).

La leche aromatizada, puede esterilizarse, pero si los a=-

romatizantes son volétiles, es preferible afiadirlos por méto -

dos asépticos a la leche elnhoradn a UHT., Unicamente deberAn-

utilizarse aquellds colorantes e ingredientes cuyo uso hayan a

probado las autoridades sanitarias.

Desde el punto de vista de 1a higiene, las leches aromati
zadas deben considerarse de 1la misma forma que la leche 1fqui-
da, Todos los ingredientes utilizados, bien se trate de leche,
azlicar, aromatizantes, colorante o agua, deben ser de primera-

calidad, todo el equipo empleado en la preparacién y embotella

do de estos productos, deben poder limpiarse ficilmente; v 1an

operaciones de limpiezn y dexinfoceifin bhan Ada copr porifdiear,

Se recomienda que todon lor pradurtos rno elaharen en ecntableci

mientos que dispongan de poraonal debidamente instrafdo y super

visados F1 producto unn vez merzclado todnn los inprediecnten,

deberA pasterizorse o enterilizarce v monipnlarne de 1o mirma-

manera que la leche 1fiquida,
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MATERIAS _PRIMAS__Y_ _ MATERIALES

LECHE SABORIZADA.-

Las materias primas a utilizar se denominan:

Leche en polvo descremada (0% materia grasa)
Leche en polvo entera- (26% materia grasa)
- Jarabe simple

- Polvo de cacao

- Estabilizador '

- Esencia de vainilla

- FEsencia de fresa

= Rojo #K4O

T.os materiales se denominan:
Envases de cartén Tetra Brik 250 ce

Caja de cartédn para k8 envases de 250 cc

- Cintas adhesivas

- Pitillos

ORIGEN, -

LLos envases de cartén Tetra Brik 250 ec se importan de

Suecia, en forma de rollon que 1legan por baren o avién,
I.a leche en polvo es fmportad-, deade Mneva 2e1andia e
Irlanda.

Fl estabilizador y el Rojo #4,0 son suministrados por A
romcolor S.A.
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EQ§IQ--EF__HL\TEEIE-_EEPJE- L. BAIERIALES

MATERTIAS PRIMAS .=

LLeche entera
Leche descremada
Polvo de cacao
Aroma de vainilla
Rojo #40O

Azficar Granulada

MATFRIALES o=

Cajas de cartédn de 48 unidades

Ftiquetas P,V.P.

Envases Tetra Brik 250 ce

S/e 265,00 ¢/Kilo

200,00 "
355400 "
L4.h68,88 "
31160, 00 "
26,60 "

30,00 ¢/Unidad

l00 . "

8,35 n
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PROCESO DE SALSA DE TOMATE

1.a salsa de tomate tiene como ingrediente principal el-
concentrado de tomate a 28°Bx. Se afinde azficar y se a-
gita, luego las especias, se mezclan y se afiaden a la =

pasta con azficar y agua.

Se procede a analizar el producto: @Grados Brix, acidez

Y pH.

Se realiza los ajustgs respectivos, es decir Grados Brix,

acidez y pH.

Se vuelve a muestrear el producto para su comprobncibn,
Se bombea el producto al tanque pulmbébn de pasterizaciébn,
Se procede a pantéurizar 1a salsa.

Se envasa el producto, tratando de que la temperatnra =
del envasado, no sea menor a 80°C; el promedio debe orn-
cilar entre 80 - 85°C

La temperatura de salida del producto, pasado por el en

friador, debe ertar antrn 15 o BR*Q

Se encajona o1 pro'ncta, ealncsndo 19 batel1a invertida,
Y se puarda parn nhﬁﬁfvnﬂ:ﬁn ror 10 dfages Fn 12 parka
exterinr de 1n cojay, e enloen In fecha de prnducriﬁp.

(adan p511et 1Teva una otiqueta tndicando 1a feechn de pe
laboracifn, pfimero de pallet, hora, v fecha do ecantrol-

de cnalidad,
Conclufdo el tiempo de obmervacifn, se etiquetn,

Se despacha el producto,.



MATERIA PRIMA.-

Los factores que inciden en la seleccién de 1a materia-
prima con fines de procesamiento son los aiguientés:
- Contenido de sélidos solubles (°Bx)
- Color
- Textura

- Rendimiento

- Normalmente la muestra 'de materia prima, entra en la f& -
brica, con 4.5 - 5°Bx, que es considerado el standard., Fsto

nos dA el grado de madurez bAsico de la fruta,.

= FEl color rojo vivo es un factor que el Departamento de -
Control de Calidad toma muy en cuenta para evitar el uso de-

colorantes artificiales.

- La textura firme significa menos dafio de la materia prima
en el manipuleo y transporte en plante, para el tomate,

Fuestro rendimiento promedio es de 90 - 05

- La fruta debe tambidn cumpliv enn 4 rondicionen hAni~are
-  Madnres
l.imniron

- Nanidad

- Fre~ecurns

L

= La madurez se rige por o1 Grado Rrix, easpecfficamente el-

tomate tiene que ser B0Y rojo y no evistir mezclar deo rradon

de madurez, ni chorreco de 1an cajas.

= La fruta debe tener por 1o menos 85% de limpieza, 1ibre -

de hojas secas o materiar axtrniag
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La fruta debe ser mana, libre de insectos, contaminantes,

etc., Se tolera el 5% de dafiado,

La fruta la consideramos fresca a aquella que no tiene més

de 48 horas desde su recoléecidn, hasta su ingreso a nuestra

planta
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COSTO DE MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES

- - —— - - —— -

Concentrado de tomate 8/
Vinagre

Sal Industrial

Azficar Granulada

Especias

Botellas 5/
Tapas
Etiquetas

Collarines

Separadores longitudinales
Separadores Transversales
Cajas de cartédn

Ftiquetas P.V.P.

- ——— -

102,00 &/Kg

170,00
8500
26,50
1600400

"

e/un,

LU
"
"
LU
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CONTROL DE CALIDAD

- ———— - - —— -——

l. Control de la materia prima.

2 Control de la fruta fresca: AnAlisis organoléptico, fi-

sico = quimico ( Grados Brix, rendimiento y acidez)

3, Control de los concentrados de frutas: manzana, pera y

durazno. AnAlisis organoléptico, fisico = quimico.

ke Control de agua: alcalinidad total y pH, cloruros, hie-

rro, cromatos, STD, dureza, sulfitos.
5¢ AnfAlisis del jarabe simple: Grados Brix.

6. Control de proceso: pesada de ingredientes, anAlisis or

ganoléptico y fisico - quimico; ajustes si fueran nece=-
sarios para un cor%ecto balance fisico - quimico, control
de pasterizacién, de llenado y cierre del envase,
7« Control del producto final (Grados Brix, acidez, pH, den
sidad, materia grasa, viscosidad, prueba de alcohol, y =
de etullicibn, anAlisis organolépticos, en la leche);
(Grados Brix, acidez, nH v temmeratura en los ingFo-):

b 4

(Grados Brix, acidez, pH, vacin y tempersturn de salida-

en la salsa de tomate).

Control de los productos, luegn del tiempn de observacién

9+ Liberacibn de los productlos.
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En las diferentes etapas de los procesos utilizados pa-
ra la elaboracién de jugos, néctares, sorbifio y salsa de to-
mate, se hace imprescindible 1a realizaci6bn de varios anAli-
sis para determinar si estén correctas las operaciones reali
zadas Y cumplen las normas pre-establecidas; de tal manera -
que el control de calidad del producto, sea cumplido a caba=-

lidad, antes, durante y después del proceso de elaboracibn,

Controles realizados 'durante 1la obtencién de jugos y

néctares de frutas,-

las pruebas que.se realizan en el labo

ratorio de Control de Calidad son:

) AnAlisis organoléptico

pH

Antes del proceso Grados Brix (°Bx)
Acidez

* Fstos analisis, se los realiza antes de comenzar cada

lote (2,700 litros), una vez que todo esti ajustado-

dentro de los parémetros, se dA la orden de envarnr,

(P fr '\T""\T"“"[""lf‘f)

(‘rndnnr Rrix
0 K\T'
Durante el procano § Aridaz
Control de temmeratura
Control de volumen

Coptrnl de cierre de onvane
~»

* Fstos anAlisinc, sf lon realiz: a todops los envares se

gfin a1l muertreo, que es el primer cnvase de la primera filn

de 1odoé los pallets de cada miquina,



AnAlisis organoléptico
Grados Brix
Después del proceso Anidez

it

Control de volunen

* FEstos anAlisis corresponden a los anAlisis desrués de

cumplido &l tiempo de observacidén que es de 6 dias,

Se analizan 5 envases por cada lote producido,

Controles realizados durante 1a obtenciédn de salsa de tomate

I.ag pruebas que se realizan en el Tnboratorio de Con-

trol de Calidad son:

/

AnAlisis organolfptico
Antes del proceso éGrados Brix

Ajuste de acidez

\p H

1n511915 organnléptico
Grados Rrix

Durante el proceso ¢(Viscosdidad

Control de temperatura
Control de presién de vacio
\Control de peso

* Fstos anAlisis se hacen a un envase la primera fila de

cada pallet,

An3li=ian orpann]l Sntien
Gr-dos Brix

Despufs del) nracdsano T T

nh

Coptrnal de pean

* Fetos anAlinles se haren a nn enyace da Ta topeora 110

de cada pnllet,.
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Controles realizados durante 1a obtencibn de sorbifio.-

’An&linis orgonoléptico
Grados Rrix (°Bx)
Acidez

pH

Prueba de alcohol
Pruebn de ebullicién
Densidad

Viscosidnad

(Control de temperaturn

A

Antes del proceso

* Fintos anAlisis se realizan luego de 1~ mezeln de los in-

gredientes, una vez ohtenidos los resultados dentro de

los parAmetros establecidos. se procede a pasterizar y
se toma nueva muestra y se efectiian los mismos anfliris
anteriores y se da el aviso de envasnar, si todo ecth co-

rrecto. . 2
AnAlisis organoléptico
Grados Rrix

Acidez

plt

Pruebna de alcohol

Durante el proceso <Pruohn de ebullicibn
Denridnd

Viscosidad

Control de temperaturns
Control de cierre 4Arl envane
Lf'qnl']-n'l A valinymrn

* 5o toman dos muactran al ecamdonca, mitad vy Fin de eada 1ote,
AS1isin oreonnlfntiern
eyl e Ty

Desputs del procecn Mot dee

nt
Toanlrel de valumen
tant »nl dAa ecdeoprn (1r] onyann

¢ F-tos anflisis correcnonden a 1os ann oo hacon, Ineprn de

vencido el tiempo de obaervacifing, aue en de 10 dfan, Tna-
go de realizados ertons anAlinis se mraceda » 1ibhorar In-n

pallete analizadon,.



DETERMINACTON DE  ACIDEZ

C:
Introduccibn,~ ¢l "grado de acidaz" es determinado normalmen

te por titulacién con un hidréxido, y por lo
tanto, e¢s, o1 principio, una medida de la capacidad buffer -
de la leche, debido especialmente a las protefnas y las sa =

les,

bﬁfiﬂjiiéh'" ¢l prado 'de acidez corresponde a la suma de to

das 1as cust:ncias de reaccién fcida, conteni-
das con la leche, para cuya neutralizacién se requiere 1 ml-

de solucién de NaOH 1/10N por 100 ml de leche, segin el méto

do descrito.

OBJETTVO.~ determinacién de la acidez por titulacién, expre

sada en grados Thorner (°Th) ,

PRINCIPIO.DEL METODO,~-

un’ volumen conocido de la muestra, se

titula con una solucién alcalina de-

concentracién determinada con ayuda de un indicador (fenofta
lefna), el que indica el punto final de la titulacién,

REACTIVOS,~ los reactivos que se utilizan deben tener cali-

dad analitica.
- Solucidén Widrdxido de Sodio (NaOH) 0,1 N
- Solucibdn neutra de fenoFftaleina al 1%
APARATOS , - Bureta graduada
Beaker de 30 ml

Pipeta volumétrica de 10 ml

PROCEDIMIFNTO, -

Pipetear 10 ml de muestra en un beaker de 30
ml, Agregar 2 gotas de fenoftalefna.

Titular con solucién de NaOH 0.1N hasta aparicién de color ro
sado pAlido,
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Leer el volumen de solucién alcalina, con exactitud de 0,01

ml,

EXPRESION DE RESULTADOS.- 1a acidez, se la expresa en gra

dos Thorner (°Th) , por 1o tan

to:

*Th = Consum® NaOH 0.1 N x 10
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DETERMINACION DE ACIDEZ ~

OBJETIVO,- determinacién de la acidez de 1a leche saborizada,

mediante el empleo de un pHmetro,

PRINCIPIOs- Titulaci6én de la acidez, mediante el hidréxido =

de sodio hasta pH 8.3
METODO.- Determinacién potenciométrica de acidez.

APARATOS .= Vasos
Pipeta volumétrica de 10 ml
pH-metro o potencibmetro
Bureta

Termbmetro

REACTIVOS,.~ Solucién tampén pH h = 7 para calibrar pHmetro

Solucién de hidréxido de sodio 0,1 W

PROCEDIMIENTO.= colocar en un vaso, 10 ml de muestra » nnn-

‘ lizar, Introducir el electrodo del poten =
cibémetro, previamente calibrado, en la muestra.

Regular la temperatura y encender el instrumento.

Agregar el hidroxido de redio, poen n poen, sin dejor dr npd
tar, hasta que 1a muestra vire al nl 8,
EXPRESION DE RESHULTANOG .- el facto de hidrdvido de sadio
AL Ay f
Del N por 10, naue nga neceritbta-

para hacer virar 1a muentra A pi .7 ¥y r nroamar]lo on *Th,
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\\M v ~ N (O .
DETERINACION DE AGIDEZ - X

OBJETIVOe= determinacién de acidez por medio de 1la prueba -

de alcohol, 85 y 15 (v/v)

PRINCIPIO.- La caseina de 1a leche, se encuentra apgrupada en

forma de micelas, constituyendo suspensiones no-
loidales homogéneas, favorecidas por el agua de hidratacién,
LLa acidez desarrollada en 1la leche, causada por microorganis
mos, produce inestabilidad de las micelas, las que en presen
cia de aléohol, pueden precipitar si el grado de acidez desa

rrollado es elevado,

INTRODUCCION .= La leche con cierta acidez se coapgu?a debido

a que el alcohol tiene un efecto derhidrata-
dor; en 1la leche 5cidn; 1las partfculas de caséfna en estado-
inestable se coagularan., T.a acidez necesaria para la coagu-
lacién, depende de 1la concentracifin del alcohol empleado, A
deﬁ&s, la leche con una composicifn anormal, tiene muchns ve
ces una estabilidad débil y por eso presenta los mismoe pro-
blemas que la leche fnidn, Feta 1oche nn dotoctn btomhién -

con 1la pruecba de alenhnl.

La importancia de 1ﬂ.fnwﬁn1nviﬁn de 1a leche por 1 al=-
cohol, es el hecho de que este fendmeno ro anrovecha en el -
test del alcohol, para detorminar previamente =i unn Joche -
estd en condiciones de concertropns o arlorilirarce por o] -
calor.

Resultados experimentales demuestran ave 1a nrunbn de -
alcohol es muy superior n 1a prueba de acidoz titulable en -

relacibn a predecir 1n coarnlacifn d= 1n Yeche por el nalor,
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El resultado puede ser influfdo por circunstancias anor
males como factores presentes en la leche, que alteran el e-
quilibrio Calcio-Magnesio y citratofosférico.

MATERIALES «= Tubo de ensayo
Pipetas volumbétricas de 2 ml
REACTIVOS.~ Alcohol etflico (mezclar 85 partes de alcohol e

tflico de 96% con 15 partes de agua)

PROCEDIMIFNTO.,~- mezclar 2 ml de alcohol y leche en un tubo-

de ensayo y afgitar, invirtiendo el tubo 2 o

3 veces, Observar 1la mezclane.

INTERPRETACIONs= 1la prueba es positiva, si se observan par#

tfculas de cuajada (coagulacién de la case

fna) en la pared del tubo de ensayo. Fsta leche no podri se

esterilizada, la acidez seri unos 22 - 2k°Th y el pH 6.3
6.*-
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PRUEBA DE EBULLICION

INTRODUCCION.~

la prueba de ebullicién es una alternativa de

la prueba de alcohol, pero consume mis tiempo

en el anAlisis y es menos sensible,

OBJETIVO.- Determinacitn de la acidez de 1la leche, mediante

la prueba de ebulliciébn.

ALCANCE = esta prueba se aplica a leches destinadas a UHT

APARATOS = Tubo de ensayo
Bafio Marfa o feverbero

PROCEDIMIENTOs~ hervir, agitando constantemente, 10 ml de -

leche en un tubo de ensayo,

Observar si la leche sé ha coagulado,

Interpretar el resultado,

INTERPRETACION, =~

la prueba es positiva, si se abservan parti

culas coaguladas de leche, en las paredes =

del tubo de ensayo.
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OBJETIVO.~ determinacién de 1a viscosidad de 1la leche sabo-

rizada, mediante un viscosimetro,

APARATOS o =

Viscosfimetro WSB, compuesto de un soporte con-
pie, tubo viscosimetro y boquillas (canutos) -
de 2 ¥y 3 mm,

- EspAtula de caucho para enrassar,

- Cronbmetro,

- Rdcipiente para recibir 1a muestra,

PROCEDIMIENTO,= = Nivelar el aparato, eentrando la burbuja-

de aire que existe en la parte superior -
del soporte,
- Llevar la muestra a ensayar a 20°C,
= Llenar el tubo viscosimetro con el producto hasta el bhor-
de superior, tapando con el dedo, el orificio inferior.
= Con la espAtula, enrasar el producto ¢on el borde superior

del tubo viscosfmetro sin dejar burbujas,

= A la vez que se pene en marcha n) rronfmetre, an Aeiq 14-
bre el orificio infe>in» dArl Itnhn =iecaninetre, doninndn -
que el producto ﬁnvnrrq:1ihrnmnpln.

= Medir el tiempo de vacindo del 11qido, hoankta 1a marca -
que existe en el vAntogo del tubn viaecoefmebrn,

EXPRESION DFE RESULTADOS 4= T,n viccopidad o cyproga por el -

tiempo de vaclindn, eon merundoe,
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DETERMINACION POTENCIOMETRICA DE pH

- - —— - - ———— -

OBJETIVO.- determinar el grado de acidez de la leche,

PRINCIPIO.~- medicién con un potencibébmetro de la diferencia -

de potencial o voltaje de 2 electrodos sumergi -
dos en una solucién de 1a muestra., Uno de los electrodos en
de referencia e independiente del pH de la solucién analiza-
da, el otro es sensible a 1a concentracién molar de iones hi

drégeno de la solucibn,

APARRTOS o - pHmetro mar'ca Oribn, modelo 601 A/digital

pHmetro marca Fisher Accumet modelo 501/difital

MATERTALES .- Vaso de 50 ml

Piceta con apgua destiladn

PROCEDIMIENTO, - Tntroducir los electrodos directamente en-

la muestra, hasta cubrir el bulbo sensibhle
al pH. Si el instrumento no permite 1a correccién de 1a tem
peratura, tomar la temperatura de 1a muestra y fijarla en e)

compensador de temperatura del instrumento., Lo temperatura-

i

.. >

de 1a muestra debe cer de 25°C - 2°0 para obtener renultadon
mis confiablesn,

Dejar el electrodo en r~ﬂf:”tﬂ con 1o mueckpra par 1 mopon -
k5 segundos, dantes de preaionar o1 botéAn pars 1ecturs del pll

¥ leer direntamente,
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OBJETIVO,- determinar 1la densidad de la leche UHT por medio

de un termolactodensimetro.

INTRODUCCION<~- 1la densidad promedio de 1a leche saborizada,

oscila entre 1,055 y 1,075 g/ml a 20°C., Pue
de variar enormemente por la fluctuacién de los componentes-
principales de la leche, Fl agua tiene densidad arroximada=-
1,0; 1la materia grasa, aproximadamente 0,93 y los aflidos no
Erasos 1,62, '

ILa densidad de 1a leche puede dieminuir por adicién de-
agua o0 materia pgrasa, Yy también por aumento de 1a temperatu-
ra. Puede aumentar por el contrarioj; con el descremado y al
disminuir 1a temperntuéa.

También se puede usar una balanza hidrostética de preci
gién, 0 pesar un volumen exacto de leche a 20°C y calcular -

m

la densidad segin f6rmula D = e

Indudablemente o1 mfétodo con 1acto-denacfmetro en rl mhn

prictico y ripido, con resnltaden bastanton evactos, Fate -
método es el mfis ucado a njvel do laberptorio de plantne 1e-
cheran,

Para evitar el "rfoeko de Pecbhm a1 on gl rontrenl d4e 11

dennidnd, go recomierds un prroealent-minnto Ao 1a muentra Ao
leche a AO*C y 1nepo enfriarla a 1o temperatura adecundn, pna

ra medir la densidad,

DEFINICION«~= 1la densidad de 12 leche, go exrreca mediante 19
relacibn de 1an magan da un miomo volumen de -

v

leche ¥y agnay »n 20°C
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APARATOS., = Termo-lactodensfmetro
Probeta adecuada que permite el libre movimien
to del densfmetro y la total inmersién del vAs

tago graduado.

PROCEDIMIENTO.= agregar la leche a 1a probeta, con &ésta in-

clinada para evitar 1la formacibn de espuma,
I.lenar la probeta por 1o menos hasta un nivel tal que el vo-
lumen libre sea netamente inferior al del cuerpo del l1acto =
densfimetro,
Introducir con cuidado el lactodensimetro en 1la leche,
Provocar un ligero movimiento de rotaciébn,
Asegurarse de que las oscilaciones mojen el véstago gradundo,
menos de 1 cc por encima de 1a posicién de equilibrio espera
da.
Estimar la indicacién del lactodensimetro con exactitud de -
0«1l grados lactodensimétricos, efectuando 1a lectura en 1a =~
cfisplde del menisco.

Determinar la temperatura, exactitud 0,5°C., T.a temperatura-

preferible es 20°C.

Corregir el error nmictemiitico del 1actodencsfmetro nerfin el -
informe oficinl de 1=n vwli;r»-:‘u vl praduanidng
Correpir el valor en o1 caco aque 1a toaporalura no en ovarkn
mente 20°C, segiin 1a f6Hrmnla M, D 4+ 0.0002 ft-20)
Donde Dﬁoz Denaidad de 10 mner Ven o 20°C

[

Dt = Densidad enecoptrads A2 + *0

T = Temperatura de 1a muestra durante 1n deoteor

minncibn,
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OFJIITVO,~ separar mediante acidificaciédn y centrifugacibn,
la wnteria grasa contenida en el producto anali-

poido y deterainar ¢l contenido de grasa mediante lectura di=-

recta ¢n un butirdmetro estandarizado,

PETHCTPIO D HitonO, .- upn cantidad medida volumétricamen-

te de 1a leche, es agregada al Aci=-

duo

sul flirico y mevctlada con alecohol amflico, Por centrifugg

cién la grasa es scparada de la fase acuosa en una columna =~

calibradae

TNSTRUMENTAT, o=

Medidor automAitico Permanent para Acido sul=-

frico y alcohol isoamflico,

Centrffuga

Bafio Marfa’
g’

Butirémetro Gerber !

Pipeta aforada de 10,75 ce para la muestra

REACTIVOS o=

Acido sul flirico concentrado para anflisis con =
densidad 1,800 - 0,003 g/cc a 20°C,
Alcohol amflico de densidad 0,811 = 0,002 g/ce
a 20°C
PROCEDIMIENTO, =~

verter 10 cc exactamente de Acido sul ffirico

en el butirébmetro respectivo, cuidando de no
humedecer con fcido el cuello del butirémetro,.

Invertir lentamente 3 o 4 veces, la botella que contiene la-
muestra, Pipetear 10,75 cc de leche, de tal manera que el -
borde inferior del menisco coincida con la 1inea de calibra=-
cién de'la pipeta, después de limpiar con papel absorbente -

la parte externa de su punta de descarga.
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Tuego, sosteniendo la pipeta, con su punta pegada al borde -
inferior del butirémetro, descargar cuidadosamente 1la leche-
en el mismo, hasta que el menisco se fetengan, dejar tranen =
rrir 3 segundos y frotar la punta de 1a pipeta contra la ba-
se del cuello del butirébmetro. Verter 1 ce exactamente medi
do de alcohol amflico en el butirémetro, cuidando de no hume
decer el cuello del butirémetro. F1 alcohol amflico debe a-
fiadirse siempre después de 1a leche,

Tapar herméticamente el cuello del butirémetro y agitar en u
na vitrina de proteccién, jinvirtiendo lentamente el butiréme
tro 2 o 3 veces durante 1la operacibn, hasta que no aparezcan
particulas blancasn,

Inmediatamente después de 1la agitacibn, centrifugar el buti-
rémetro con su tapa colocada hacia afuera., Si no hay un nfi-
mero suficiente de butirémetros, para llenar completamente -
la centr{fuga, colocarlos simétricamente, equilibrandolos -
con uno que contenga igual volumen de agua en caso de ser ne
cesario. Una vez que 1la centrifuga aleanza la velocidad ne-

cesaria, continuar 1la centrifupgacién durante ur tiemno no me

nor de A minutos, ni mayor de 5 minutan a £51 veloeidad,

Retirar el butirdémetro de 1a centrffuras v coloec-rlo con 1a -
. l - & + -

tapa hacia abajo, cn =1 DNafio de apgna a 65°C = 2°C durante un

tiempo no menor de A minutos ni mayor de 10 minutosn, mante -

niendo 1a columna den rraca comploatamente cumarptda on el arus

PRINCIPIO EN_QUE ©SFE PASA.- re litara en un butirdmotro,-

1a prasn en un cierto volumen
de 19Ch0, con ay‘udq de Acido sul ffirien ¥y alechol amflien,
k1 Acido sulffirico dirueclye lor compueaton nroteicon vy el al

cohol amflico facilita 1A coparacibhn Ao )
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Al centrifugar se colecta la grasa en la parte c¢alibrada del
butirbémetro y se lee, a la temperatura requerida, el volumen
de 1a columna de grasa como % ponderal de la muestra,

AdemAs de la grasa y compuestos grasos, la columna lefdn con

tiene un poco de alcohol amflico.
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CUADRO DE RESULTABOS

—— i ———

SORBIRO DE  FRESA.-

Hora Lote *Bx Acidez  pH
0:15 1 14,0 17.5 6.67

1:00 Paste 14.0 17.5 6.68

3:10 Pant. 1’4.0 18-0 6.68

SORBINO DE CHOCOLATE =

Hora Fote °*Bx Acidez  pH
15:00 1 16.5 18.5 6465

15:40 Pasts 165 18:0 6.65

18:00 2 17.0 18,0 6,65
18!‘45 Past. 17.0 18.5 6.6‘4

SORBIRO DE VATNTLLA .~

Hora Tote “*Rx Arides n'

18 :00 1 1440 Y2, 6T

Dens.

1.049

1.050

1.048

1.055

Dens,
1.065
1.067

1.062

1.063

18:25 Paste 14,0  17.5 . (.68 1,000

21120 2 1ha0 1R.0 (.68 1,018

21$55 Pant. 1h.0 18,5  6.65

1.0%h

P.Alc.

(-)
(=)

(=)
(=)

PsAlc,
(=)
(=)

(=)
(=)

P.Fbull,

(=)
(-)

(=)

(-)

P.Ebull.
(-)
(=)

‘C

20

17

20

18

L o

o0

20
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DETERMINACION DE pH 'EN SALSA O JUGOS -

OBJETIVO.- determinacién del valor de pH del jugo o salsa =

de tomate, mediante un pHmetro digital,.

INTRODUCCION.~

el término pH es un sfmbolo usado pnara sefia-

lar el grado o intensidad de acidez, el cual

tiene influencia en el sabor de un producto y efectos en los

requerimientos del proceso,

PRINCIPIO.,~ medicién con pHmetro, de 1a diferencia de poten
cial de 2 electrodons sumerridos en una solueifn

de 12 muestra. Uno de los electrodos es de referencin

e in-
dependiente del pH de 1a solucibén analizada; el otro es ren-
sible a 1la concentracifn molar de iones N+ de 1a solucibn,

APARATOS .= pHmetro Orien, modelo 601 A / digital

pHmetro Fisher Accuriet / digital

PROCEDIMIENTO.~ calibrar el pHmetro,

Introducir l1os electrodos en 1a muesntra,

Tomar la temperatura e introdnecir el dnto en el pHmotre,

T.eer el pH,

RESULTADOS o= los valoren de pll de galen v li”[':r'l':, drehen cor.

inferioren o pll K
1
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DETERMINACION DE ACIDFEZ EN  JUGOS

OBJETIVO.~ determinaciémn de 1la acidez en jugos, por titula-

cién, expresada en porcentaje de Acido cftrico -
anhidro,

PRINCIPIO DFL_. METODO.=

un volumen conocido de 1a muertra,

se titula con una solucibn aleali-

na de concentracifn determinadn, con aynda de nm indicador -
(fenoftaleina), el que indica el punto final de la titulaciém

REACTIVOS .= 1lo0s reactivos que se utilizan deben tener cali=-

dad analitica.

Solucién de Hidréxido de Sodio 0,1N
- So0lucibn neutra de fenoftalefna al 1%
APARATOS 4= Bureta graduada

Matraz Frlenmeyer

Pipeta de 10 ml

Agitador magnético

PROCEDTMIFNTO, -

ninekear 10 m1 de munctsa an o1 mabra - B "n
meEy e Ao ¥ T Fernfbalaly -,

Titular con NaOH hartn vwfjin do enlor, que dehe pormaperep-
estable, un tiempo mfnimn d- cormdne.
T'eer el volumen de colucidn alealing eoanenmida,
Renalizar los chlenlon o ajuete i .
CALCUT, 0S5 o=

% Ace cftrico - VM xmoeq e, eftvien

v 10
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Donde v

Volumen de NaOH consumido

=
1]

Normalidad del Hidréxido de Sodio (NaOH)
d = Densidad del jugo

m.eq. = mili equivalente del Acido cftrico

Ejemplo: Ajuste de acidez de una muestra de néctar de du -

razno, que debe tener como producto final,

una a-
cidez de 0,20 - 0,22%
% Ac. cftrico = 1.8 x 0.1 x 0,064 x 100
10 x 1,0688
% Ac. citrico = 0,1077
Teniendo el porcentaje de Acido cftrico, se ajus-

ta 1a acidez del lote, para que esté dentro del -

rango sefialado.
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TABLA  DE

NECTAR DE DURAZNO.-

Hora °*Bx Lote + Kg. Acido
17:50 16 1 + 14,500
20:05 16 2 + 4,580
21:30 16 3 4+ 4,700
22:48 16 L+ L,700
23:50 16 5 + 14,650
1:35 16 6 + h,L70,

NECTAR DE MANGO.-

Hora *Bx Lote + Kg., Acido

14:00 16 1 + 2,650

16:32 16 2 + 2,850

17:50 16 3 + 2,980

20:00 16 L + 3,150

22:40 16 5 + 3,300

23:50 16 6 + 3,750

NECTAR DE __MANZANA. -

Hora  °*Rx Lote + V. fiorll e
6:10 11 1 + 1,780
713D 11 2+ 1 ,ARD
8:55 11l T 4+ 1,750

10:15 11 K o+ 2,380

12:00 11 5 + 2,150

13:30 11 6 + 7,000

RESULTALOS
Acidez pH
0,206 3%.95
0,205 3.95
0,213 3.90
0,216 3,90
0,220 3,90
0,203 3.95
Acidez pH
0,300 3,85
0,28  3.85
0,285 3.77
0,306 3.80
0,306 3,80
0,300 3,82
Aetd ptl
0,500 % 35
AP T
N h0) %, 35
0450 3,79
kb2 3475
Q.4 T h0

Past,
90°C
90°C
Q0°C
Q0*C
20°C

90°C

Past.
20°C
90°*C

20°C

Pacta
r‘)f\'f',
an*e
an*e
s To Rl o
SO E

an*r

Frio
22°C
20°C
20°C

20°cC

%]
(=)

.
(%

D
o

.
2

Frio
23°C
20°n
20°C
20°C
20°C

2n°cC
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NECTAR _DE PERA.-

Hora °‘Bx
19:30 11
20:42 11
22:50 11

JUGO DE

T.ote + Kg acido

+ l;,O?O
+ 3,860
* 4,950

NARANJA.-

Hora °*Bx

Lote + Kg Acido

11:45 12 VR e—.
13:10 12 4 ecmm——
14120 12 + emem—me
JUGO DE PINA.-

Hora °*Bx TLote + Kp Acido
15335 12 + 11,000
17:00 12 + 10,750
19:10 12 + 10,950
JUGO DE TORONJA.-

Hora !By Tote + W Heidn
16:40 12 '

1?7:55 1° v , :
19:04 17 TR —
21:00 12 e

Acidez
0.250
0.245
0.256

pH
3+60
3.62
3.60

rH
3.30
3430
3430

pH
340
335
335

Part,
Qn*cC
a0°*C

90°C

Pant,
00'(‘,
90°'C

90°c

Past.
90°*C
90°C

90°C

Frio
b=l il
20°c

20°C

Frio
20"
20°'C

20°C
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DETERMINACION DE ACIDEZ EN SALSA

OBJETIVO.= determinacifn de 1la acidez en la salsa de tomate

mediante ayuda de un pHmetro.

PRINCIPIOs= titulacibébm de 1a acidez mediante un pHmetro y so

lucibén de hidréxido de sodio 0.1 N hasta pH 8.
METODO.- determinacién potenciométrica de acidez.

APARATOS 4= Vasos de 250 ml

Balanza gramera f"'fﬁﬁ?;
pHmetro ﬂ:;
13

, 7} 3

Termémetro :Z?!
L

Bureta . 5;,

Agitador magn&tico

REACTIVOS e= s0lucién tampbn pH 4 = 7 para calibrar pHmetro

soluciédn de Hidrbéxido de sodio 0,1 N

PROCEDIMIENTO,.~ pesar 10 gramos de muestra, agregar 20 ml-

agua destilada, colocar agitador magnfitico

Yy agitar bien,

Introducir el cleatreda Al ptdbery,  TiEaTlar cap HaO Wt g
pH 8.
Realizar los chlculos de ajurte de acider, exprenadn comn %

de Acido acético, si fue» nocesario,

AT R T & Muq' .f,,j' ,"|"'('-f icn

CALCUTLOS 4 = % ACe Ml irit o e e S g
LKA

.’c-‘ 4 * A .O
' % Aey achticn = 25 x 0.1 x 0,06 % 100

10

o Ac, ardtiecn = 1.5
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TABLA DE

SALSA DE TOMATE . =

Hora °Bx TLote + Kg Acido
10:00 25 1 + 0,700
11:40 25 2 &  eweas
12¢30 25 :, N YRR ————
14:10 25 oo+ 0.580
15:00 25 5§ emews

RESULTADOS

Acidez
1.70
1,73
1.68
1.73
1.68

PH
3.80
3.75
3.78
3,80

308“

Past.
90°C
90°¢C
an°c
9n°c

90°C

Env,
8n°c
81°c
8n°c
an*c

go°c

Vacio

o (o2} N N



INALISIS ~ DE  PERUXIDO

ORJFTTVO,=- determinar

el porcontaje de perbéxido mediante la
temperatura, para llevarlo asi a la =~
equcridae

Probets praduada de 250 mm

Lo de 1.000 a 1,200 g/ce
e | i - raay destilada

e denstilada

Termbmetro

PROCEDIMTENTOq =

Por 1o general el perbxido de hidrégeno lle
ga con una concentracién del 50% pero para-

mayor seguridad se toma la densidad y la temperaturay y con-

estos dos datos se observa en la tabla, se determina asi, el

porcentaje de concentracién, Una vez determinada la concen-

tracibn, se realizan los cflculos para ver cuante de agua -
destilada se debe agregar a determinados litros de perbxido-
de hidrbgeﬁo, para que.tenga una concentracién de 25%, &sto-
en el caso de leche, ya que para el caso de jugo ya viene el
perbxido de hidrégeno, con un 20% de concentracibn, que es -
el indicado para.dicho procego. Una vez listo el perbéxido,-
se agrega 3.5 ml de agente humectante por cada litro de perd
xidoe
* El pe;bxido de hidrbégeno, 1o utilizan las méquinas enva
sadoras Tetra Pak, para esterilizar los envases,.

CALCULOS.- Si tengo & litros de perbxido al 60% . para elabo-

racién de leche, tengo que calcular la cantidad-
de agua que.debo agregar para llevarlo a uma con

centracién de '25% mediante la siguiente férmula:
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Donde D = Dilucibn

C = Concentracién

Por lo tanto 4,000 ml X 60%

n
=

25, &

Da = 9,600 ml
Fs decir, que a los 4,000 ml de perbHxido, debo agregar 5.600

ml de agua destilada, para obtener la concentracién requeri

da.



STERILIZATION LIQUID
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Percentage by weight hydrogen peroxide .
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ASPECTOS GENFRALES

LA EMPRESA.

l, DENOMINACION: FCUAJUGOS S.A.

2. CONFORMACION JURTDTCA: La empresa es Compafifa Ané6nima,
Civil y Mercantil.

3+ FECHA DE CONSTITHUCION: Guayaquil, 13 de Mayo de 1977

he ECUAJUGOS S.A. esth clanrificnda on categorfa "A" y en

consecuencia goza de los siguientes beneficios al ampa

ro de la lLey de Fomento Industrial.

BENEFICIOS GENERALFES

BE

Exoneraci6n de derechos, impuestos y timbres pnrn consti
tucién de compafifas,

Exoneracibfn de impuesto que grave Reformas de Fstatutos;
Exoneracifn de impuesto a capitales de girog

Exoneracién total de impuesto en Contratos de Mutuo;

Exoneracibn total de impuesto y derechos que gravan las

exportaciones,

NEFICIOS _ESPRCTFICOS CATEOCRTA AT

FExoneracion del 100 0 e dorochor araneas] orjiae e -
gravan la 1mw“ft""i*n:“” mAianin-am, aqminoe apsilinren y

repuestos;

Exoneracién del 69 de 1on derdchos ane pgravan 1a impor
tacibn de materis priva 3 wmatopinlen,
Deduceidn de 1an irversionts iniciales o mevas inveraio

nes, para determinar el ingrero rpravadn con el Ampurcto
a la renta;
Abono tributario sobre 1a produceidn destinada a 12 ay-

portacifn,
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B. ELEMENTOS PERSONALES ,

NOMBRE DE EJECUTIVOS

Inge.
Ing.
Sr.
Ing.
Inge
Sr.
Sr.

Sre

Francisco Merino P,
Jaime Carbo D.

Aldo Faidutti N,
Rolf Rade

Jaime -Castro B,
José Luis Romero I,
Victor Vi]larroql Ce

Gabriel Mufioz A.

Gerente General
Sub-gerente Téenico
Sub-gerente Produccién
Jefe de Mantenimiento
Jefe de Ventnn

Jefe de Produceiofn
Jefe de Laboratorio

Jefe Control de Calidad



— |
|
PRESTI
.f
!
VICE P'T“ £ 7
GERENT L
GENTER
| |
TAR !
SUBGERENTE - SUBGERENTE I — ERENTE __ _ - 3% e -
TECNICO PRODUCCION A TRATTUA — SUBGERENTE
MERCADEQ
CEFE DE JEFE ©DrF JEFE _ ASISTENTE DE __ . |
ANTENTMIENTO CONTROL DE CALIDAD PRODUCCION SUBGERENCTA ADM. JEFE __JETFE JEF.E
l : " PERSONAL AGRICOLA VENTAS
I ; 1 LACTEOS
JEFE 1Dt JEFE SUPERVISORES JEFE '
L/ ) 4] ] »
ABORATORI( PATTO EMPAQUE B SECRETARIA SECRETARTA
s | | ? JENDEDO
ECANICOS ANALISTAS ©DE BODEGAS FACTURACTON RECEPCION CAJ VENREIOR
LABORATORIO SERVICIOS
GENERALES
- N
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TAMARO DEL  MERCADO

Se estima que el tamafio del mercado ecuatoriano, de be-

-
bidas industrializadas, fue de 500°000.000 1ts , de los cua
les, las bebidas gaseosas y aguas minerales representan el

87%. FEl resto se reparte de la siguiente forma:

FCUATUGOS S.,A. 1,5%
Otros jugos 0e3%
Otras bebidas ( ** ) 11.2%

( * ) Fuente: Fstadistica de venta de fabricantes de tapa-

corona ( Crown )

( ** ) Bebidas sabor de frutas a base de polvos artificinles

S0¢ /C
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Actualmente en nuestro pafs, las empresas que procesan
c{tricos, se dedican a la produccién de conservas, jugos de

frutas y refrescos con cierto aporte de frutas,

Las fabricas que producen en mayor cantidad tales pro-
ductos son: ECUAJUGOS S.A. ¥y 1a Tndustria Conservenpga del -

i

Y
Guayas, motivo por el cnal, se toman para efectos de entu -
i,
dio, sus producciones como la Oferta en el mercado nacional
por ser las mhAs sipgnificativas y por no existir importacio-

nes de este bien, ya sea en forma 1licita o ilfcita.

La produccién del primer semestre de 1985 de 1a fAbri-
ca Fcuajugos S.As para jugos terminados a partir de frutas-
naturales como naranja, toronja, mango, pifia, concentrados-
de durazno, pera y manzana, fue de 852 Ton. que corrernon -
den a 42,000 cajas de 48 unidades, y 23,000 cajas de 17 uni

dades (Natura y Wendy) que hacen un total de 65,000 cajas,

As{ mismo, 1a produceibn del primer semestre de 1985 -

en 1o que se refiere 2 anlrn Ao fLorate Matyre 700 por, fue -
de 20.000 Kge que equivalen a 24140 cnjnn de 24 unidades,
Fn 1o concerniente n 1erhe gaborizada Sorbifin 250 ecey-
la produccibdn fue de 42,000 <-jae de 48 unidades que ne des
glosan de la siguients mancra: 16,700 rafam de yonjlln, =

10,000 cajas de frutilla y 15,500 eainn de chreolnte,
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DEMANDA

PRODUCTOS UNIDADES
Natura 250 ce (cajas de 1 x 48) 100,000
Natura 1000ce (cajns de 1 x 12) 7500
Wendy (cajas de 1 x 12) 12.000
Ketchup (cajas de 1 x 24) 5.000
Sorbifio (cajas de 1 x 48) 25,000
Maracuyé (Kilos) 18.000

Desglosando esta demanda, por sabores de los jugos y -
néctares, veremos que el consumo de éstoe, expresados en =

porcentaje es:

Natura 250 cc,-

SAROR PORCENTAJE _ (%)
Durazno 9.0

Manzana 8.0

Pera 7.0

Naranja 0.0

i i 2R.0

Tangn 11,0 7

Natura 1000 cc.-
Duraznn 10,0



Wendy 1000 ce .-
S ABOR PORCENTAJE (%)
Naranja 2l 0
Pifia 2600
Toronja 5040

* Esta demanda corresponde al Primer Semestre del presente

nfio,

VOLUMEN DE TLAS EXPORTACIUNES,.-

e
hos pafces 1%pnrtadnrnn de nuestros productos son: Co

lombia, y Perfi,

Ecuajugos realiza una importacién al afio, de 2,000 ecajnan

a cada pafs; es decir un total de L.000 cajas al afio,

* Estas cajas son de A8 envases, y se exporta preferen

temente, jugo de durazno, pera y mango.

En cuanto a productos semi-elaborados, tenemos:

- Jugo puro de marncuyd (14°KEx) 30,000 Kp
= Goncentrado de meWPHFQ (28 1Bx) 15,000 e
.08 pafges importador~e fueron:

AMemania, H.EJ.17, ¥

SudAfrica,



CONSUMO

Unidad de Medida: Tonelada

Afios

84
85

FUENTE:

APARENTE _DE__JUGOS_ _DE__FRUTAS

TONI _S.A. ECUAJUGOS IND. CONSERVERA TOTAL
1004,8 13842,6 1115,5 15¢62
1067,1 14700,8 1338,6 7106

PROYECTO DE AMPLIACION

DE LA INDUSTRIA CONSERVERA DEL GUAYAS.
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DESCRIPCION _ DEL PRODUCTO

(Leche saborizada)

Marca: Sorbifio

Sabores: Vainilla, frutilla,chocolate
Volumen: 250 ce

Tipo de envase: Cartén Tetra Brik aséptico,

formado por 7 capas de car=-
tén, aluminio 7 polietileno,
Forma del envacse: Rectangular

Tipo de consumo: Tndividual

Caracteristicas adicionales: este envase presenta un -

sorbete (pitillo) en sn -
parte posterior, hérmétiCamente cerrado, el mismo que -
servirf para perforar el foi#l de aluminio que se encuen-
tra en la parte superior del envase, la caja de embalaje

es troquelada, para ser usada como dispenser,

Tipo de ilustracién: Flexopgrafiado
Inseripecionen del envwarce . Morea, mabor, facha deoeep
Wit oin,
contonidn, madn de ronsumn,

nomhre y ubicncién del fn -

bricante,
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DEL

DESCRIPCION___DFL___PRODUCTO
(Jugos y Wéctares)
DENOMINACION " ¢ Natura
Wendy
ESPECIFICACION 3 Naturao=-

Se presenta en 2 tipos de envase:

1., Tty Nril 1070 o, [ .
anfpticoy prenentncihn on oo
Ja de 12 unidades,

2o Tetra Brik 250 ccy, en carthn-
aséptico, presentacifin en ca-
ja de K8 unidaden,

wend! [
Se presenta en envase
lc Tetra Brik cartén anéptico -
de 1000 ccy presentacibn en-
coir de 12 anidndee,
SABORES @ Maturae-

1.

Totr- Brilr 1000 ce e manrana,

durazno y noranine

nrdl: S0 arr durancpng-

b

ri

mAanzINa, Pera,

finy, mangng naranja

‘."f‘nd:f o

Te

Tetra Hrik 1000 cc: naranja,

Lrll'l\rllrl. rl!ii'\_
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ARTTCULOS

Nombre :
Procoedeniiaz
Marca:

TMipo de

Procoedenct

Marca:

j.}'lﬂlll-f Lo

DE

Tipo de producto:

Nombre:
Procedencia:

Marca:

Tipo de producto:

Contenido:

Nombre:
Procedencia:

Marca:

Tipo de producto:

Contenido:

Nombre:
Procedencia:

Marca:

Tipo de producte:

Contenido:

A

- S - - -

COMPETENCT A

Jugos Guayas

tuayaquil

Jupos Guayas

fnéctares y jugos naturales

567 cc

Yupi

Guayaquil

Sumesa

Bebida con sabor de frutas,

con polvos artificiales,

Frutoni

Guayaquil

Toni

Bebida con aporte de fruta,
inferior al 25%

kOO cc

La Europea

Cuenca

La Furopea

Jugos, nectares de frutas

567 cc

Indaé

Cuenca

Indac

Jugos, néctares de frutas

355 ce
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6. Hombre: Frutos
Procedencia: Guayaquil
Marcag Royal
Tipo de producto: Bebidas con sabor de frutas

Contenido: 270 gr.



&
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Cupa poco espacie en su hogar, ahorrando tiempo y dinero,

VEHTAJA 1HF NUESTROS PRODUCTOS

—— . — -

Alta calldad de 1a materia prima a utilizar,

Alta calidad del producto final: con el proceso Tetra -~
P aetplico, to logry obtener productos higiénicos y nu-
tritivos,

Mayor hiricne tanto en preparacién como presentaci bn .
Hayor ticupo de uuu&LVVwrién del producto, dada las carac
terictic dol i bewms gt (Ultra High Temperature) el -
producto conscrva oin alterarse hasta por 6 meses, sin ng

cesidad de refrigeracién, lo que representa la mayor ven-
taja para los puntos de venta, dado el reducido nfimero de
establecimientos con refrigeracién en el Pais,

Alto poder nutritivo, debido a que las materias primas u«
tilizadas son de primera calidad, sin adicién de preser =
vantes ni colorantes,

Fecha de expiracién, que garantiza al pblico su consumo,
Bodegaje, transporte y perchado, gracias a su forma y a =
las caracteristicas ya sefialadas del envase, el producto-
presta garantias‘para su almacenamiento, transporte en ca
Jas de cartén corrugado y sin utilizar refrigeracibn y fh

cil emplazamiento en perchas,

Las ventajas que ofrece al consumidor son miltiples, ta

les como comprar una mayor conatidad del producto, sin recu-

rrir diariamente a los puntos de venta; obtener un producto-

apto para su consumo y el de su familia; poder transportarlo

a cualquier lugar sin utilizar sistemas de refrigeracién; o-

Y-

mAs que todo ES UN GRAN ALIMENTO PARA USTED Y SU FAMILIA,



DISTRIBUCION Y VENTA ACTUAL DE LOS PRODUCTOS.-

SISTEMA__DE__DISTRIBUCION: nuestros productos son vendidos-
por intermedio de distintas empresas distribuidoras, tal es-
el caso de los jugos Natura y Wendy, salsa de tomate Natura
son distribufdos por "Comercializacién y Ventas"; y lans le =
ches saborizada ‘Sorbifio por intermedio de Distribuidora -
del Pacifico S.,A., "Dispacif S.A.", con 1as cuales existe ex-

clusividad y a travén de aquienes comercializamos el 99 de -

nuestra produccién, destinada al mercado nacionale

INTALACIUNES.= 1las distribuidoras cuentan con oficinnan y bo
degas en las principales ciudades tales como Guayaquil, Qui-
to, Cuenca y Portoviejo, con freas fimicas que van de los -

500 a 2,000 metros cuadradon,

PERSONAL DE__CAMPO.- 1las distribuidoras cuentan con personal
de supervisores y vendedores (38), seleccionados y altamente
capacitados en 1a venta de productos de consumo masivo, que-

se encargan de 1a venta a mayoristas y detnllistar.

RETRIBUCION A VENDENDNRFES, consirntente en un Aneldn baee,

- — -

méis una bonificacifn o Incantisnn, por ohjotivan de vepbae -

y otros realizadns,

SISTEMA__DE__DESPACHO.- se recephan 1as frdenan do entropn,
se prepara los viejer aue doben realirar cadn traneparticta,
tanto para viajes localen, camo a nivel nacionnl, e entrepa
1a meraderfa unando para elln ur rirtoma macanizadny cvilan-

do con ésto, manipulen inaderuadn,

STOCKy~ Be mantiene un ehoele mfnimo dn 15 dfan para Cunyn -

quil  § de 30 dfan parn 1as olras O'Hdwdnr, dohidn » 12 1TarAa-

1izacibn de 15 Planta,
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SISTEMA DE TRANSPORTE.- se 10 realiza en camiones cerra =

dos de mediano y gran tonelaje, para viajes locales y a ni -

vel nacional,los segundos,

PERCHADORES .+ personal destinado el empleazamiento o percha-

Je de nuestros productos en 1los puntos de venta, especialmen

te autoservicios.

tos otorgados por la distribuidoras, a mayoristas y detallis

tas, fluctfian entre 30, 45 y 60 dias plazo.



-



CAPACIDAD DE  PRODUCCION

EXTRACCION.-

le Frutas cftricas: naranja, toronja, mandarina.

/

Se emplea maquinaria FMC que tiene una capacidad de-
extraccién de 2,500 Kg de fruta/ hora.

El rendimiento de fruta/jugo, es de 20%

2¢ Maracuyh, pifia y mangog¢ para la extraccién de estas

frutas, se emplea .mAquinas Bertuzzi, que tienen una-
capacidad de extraceiébn de 2,000 Kg fruta/hora.
El rendimiento para el maracuyi, es de 25%; y para 1na

pifia y mango, es de 30%.

3« Tomate: para la extraccién de tomate, se emplea ma-
quinaria Bertuzzi, que tiene una capacidad de proce-
samiento de fruta, de 1.500 Kg fruta/hora,

El tomate tiene un rendimiento de un 80%

La capacidad instalada, es igual a 1a real, ya que to-

das 1as mAquinas, trabajan a1 mivivn de sy copacidad,

PREPARACION, -

ls 1 tanque de prepar-ciéfn de diarabe, con una capanidad
de 1,000 1litros,.

2¢ 2 tanques de preparacibn, con una capacidad de 7,000
litros, cada unon; pero de éestos ahlo &~ emrlen unn -

capacidad de 2.700 1itros en cada tanque,
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3y 1 calentador marCa'Cherry Burrel, que tiene una capnci
dad de 7,000 1litros/hora, pero realmente se emplea una
capacidad de 6,000 1litros/hora,
Ly, 1 enfriador APV que trabaja al mAximo de su capacidad
que es de 3,000 litros/hora.
5e¢ Steritherm, que tiene 2 capacidades:
- Una baja, de 1,000 1litros/hora, ¥
- Una alta, de 3,500 1itros/hora.
6« Homogemizador A1fa Laval, cuyo funcionamiento conninte
en 2 etapas:
ae Homnmeﬁizncﬁén de la grasa
be Estabilizacién de 1las protefnas
7« 2 tanques pulmén de 8,000 l1litros cada uno.
8. 2 mAquinas enVaqadoraB Tetra Pak de 250 cc con una ca

pacidad de 75 envases por minuto, cada una,

J U GO S5e=

l, 2 tanques de preparacién, de 3,000 litros cada uno, pe
ro realmente se ocupa una capncidad de 2,700 - 2,800
litrom,.

2¢ 1 pasterlzador pevtunciy con una enpoeldad de 2,700 a
2,700 1itros par héra,

3¢ 1 mAquina envasadora Tetra Palk de 1.000 ce eon una ca
pacidad de 45 envanen por minutos; y 12s 2 mAgquinas de

250 cc que también pe ntilizar parns sortifio.
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S ALSA _DE_TOMATE.-

1.

2e

e
be

Se

1 marmita para preparacién de salsa, con capacidad m§
xima de 450 Kg de salsa.

1 tanque pulmbdn con capacidad para 700 litros de pal=-
Ba.

1 pasterizador marca Bertuzzi.

1 tanque balanceo - 1lenadora, con capacidad mhxima

de 1lenado, de 24 botellas/minuto, siendo 1a canaci-

dad empleada de 16 botellas/minuto,.

MAquina tapadora que estf calibrada a la misma capaci

dad empleada para la mAquina llenadora.
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ECUAJIUGOS 5.4, se encuentra instalada en la ciudad
de Quayaauil, eu ¢l Fam 16 de 1la via a Dauley

foa ubic cidn en o ota zwona estid 1ligada al programa desam
rrollo que 10 compaifs se ha propuesto para el agro ecuato =
riano, fomcnlande ¢l caltive de frotas * tales como maracuyj,
pina, mango, toroonjs, naranja, mandarina y tomate, frutas

P conctbbugea Las materr s veduns fundamentales para sus -
producton,y ¥ g oo cucucntea cerca a nuestras instalaciones
conectados por vias de comunicacién terrestre aceptables, lo
que permite obtener costos bajos en el transporte,

Fl estar cerca a la ciudad de Guayaquil, nos permite o
contar permanentemente con disponibilidad de mano de obra,

Por estar situada en el parque industrial, existen to -
das las obras de infraestrﬁctura (canalizacién, energfa eléc
trica, carreteras, agua, etc,), 1o cual implica que se cuen-
ta permanentemente con el servicio de todos estos servicios,

para el funcionamiento pormal de nuestras instalaciones,

DTMENBIONFS DEL  TERRENO,-

ECUAJUGOS S.A. posee un terreno con una extensién-
de 12,500 metros cuadrados, ocupando actualmente una exten =
sién de 10,500 metros cuadrados, quedando una extensién de =

2,000 metros cuadrados para futuras ampliaciones,

EDIFICACTIONES =

Lo 10,500 metros cuadrados del terreno utilizado, se lo em-
plea de la siguiente forma: 7.500 metros cuadrados que ocu=-
pa el edificio y comprende dos freas, una dedicada a ofici -

nas, y otra a la planta industrial y almacenamiento de mate-

rias primas, materiales y prbductos terminados,
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El Area correspondiente ai laboratorio esté inctufda dentro-
del Area de oficinas, aunque esté localizada en el centro de
la planta industrial, y tiene un Area de 55 metros cuadrados

Fl resto (3.000 metros cuadrados) abarca parqueaderos,-
zona de recepcidn de materia prima y despacho de producto -

terminado, control ¥y vigilancia; ésta Area se encuentra pavi

mentadae

Tanto el terreno como el edificio son propiedad de Fcua
jugos S.A.

La construccién inicial fue realizada en 1980 - 1981, ¥y

las ampliaciones a comienzos del presente afio,

* A través de nuestro Departamento Agrfcola.
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RECURSOS __FINANCIEROS DE__LA__EMPRESA

TERRENO (12.500 m°) S/e  4%000.000,00
CORSTRUCCTION FDPIFICTO (inicial) 11°000,000, 00

(ampliacibn) 6?000,000,00
MAQUTNARTAS Y EQUIPOS 140000000, 00
MUEBLFS Y FNSERFS %3780,000, 00
INSTALACTON Y MONTAJE MAQUTNAPTA 152000000, 00

Total Inversién Fija S/« 179?780.000,00

CAPITAL, NETO DE TRABAJO S/« 30°500,00,00
FINANCIAMIENTO DE LA TNVRERSTON

- TInstitucién Internacional (BID) 20%

- Institucién Intermediaria 26%

-~ Capital Propio 549
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HGUT POS [1f! LABORATORTIO

—— e —— - — -

1 medidor automftico PPRMANENT compuesto de

medidor con uhRe 1lave para 10md f?OhI{?, 1 I-
dew poae odcohol qaflico Tmdl, un soporte do
ble para 2 E.H(Htl\.l‘-'.‘»‘, ‘- ;-ill'.‘.;'l!} de cuello -
con uucy rijadora para los medidores,

Bano Marf{- ¥y :‘.n.'r.x't,lf' ¢n neero inoxidable -

cou torec. bato cjestabd @ hasta 100°C incluf
do suportec y Lerawowetro de control para 12-

butirémetros,

Aparato para pipetear, de uso Universal para

medicibn entre 0,5 - 50 ml,
Homogenizador portitil manual

Centrffuga original Gerher K-56-B para 8 Q

pruebas,

Medidor de pH Fisher V-Accumet microprocesa

do '
Destilador de apgua de 2 1ts/hora

Baio Marfa con gradillas: ancho 35 cm, fondo

LO em, alto 11 cm.
2 refractbémetros American Optical de 0-30°"Bx
1 refractbébmetro American Optical de 30-77°Bx

1 autoclave ertical Mod.415/3 P-k8
pHmetro Orion digital
pHmetro Fisher Accumet digital

Balanza analftica Mettler

S/

30,800

68,850

180,000

35,000

155,000

300,000

454000

76,500

584500
34,000
194,000

145,500
78,000

256,000



MA'CETALES DE LABORATORTO

—— V- -
- B - - - ———

6 burctas para titulaciébn scgin Schilling S/e  5ke000
de 2% ml, con bolella de 1,000 cc
6 plpit-o volund lricas Corning de 1 ml 2400
15 vasos sraduados Pyrex de 250 ml 3,750
6 terwbu Lros do wereurio de =20 a 300°C 12,600
P borub Leos o Lencin de =20 n S0°C 1,200
aesbhet-, raduor o Prrex de 1,000 md 10,800
2 probetas graduadas Pyrex de 250 cc 9,600
2 probetas graduadas Pyrex de 100 cc 8.850
k matraces aforados Pyrex de 1,000 ce 11,200
4 matraces aforados Pyrex de 500 ce 10,000
4 matraces aforados Pyrﬁx de 250 cc 9,200
4 matraces aforados de 50 ml 7800
10 vasos graduados Pyrex de 1000 cc 7.500
10 vasos graduados Pyrex de 800 cc 6.000
10 vasos graduados Pyrex de 300 ce 3,000
6 buretas 1llave teflén Pyrex 27.000
3 soportes dobles para buretas 20,600
10 vasos graduados Pyrex de 2000ml 13,000
15 pipetas volumétricas Corning Qe 25 ml 18,000
5 pipetas volumBtricas de 10.75 ml 2,250
10 butirémetros para leche, graduaciém 0-7% 8,150
10 tapones de caucho para butirémetros 2+250

h picetas plésticas de 1.000 ml 4,800



- 6 matiraces EMlenmeyer de 125 ml
12 donstoctros de ai ferentes rangos
- 2 brlanzas grsuweras de 3,110 gr *
REACTIVOS D, LABORATORTO

B e - — - -

firocanos d: 0 owoit deiony (29 gramos)
- 1 litro de alcohol isoamflico
- Soluciébn Buffer pH 7 (500 ml)
- Solucibn Buffer pH 4 (500 ml)
- Ftalato Acido de potasio (106 grs,)
- 2-Propanol (4 1ts,) |

- Acido sulfirico 95 = 972% (2.5 1ts)

S/ 74500
96 (000

68,000

8/ 6.689
24600
24,450
1,200
1,200
1,300
3.850

54360

Total kquipos de Laboratorio S/ 1'825,150

Total Materiales de Laboratorio 359.450
Total Reactivos de l.aboratorio 24,649
Total Inversién s/. 2%209.249

* Para efectos de cilculo, estin situadas en

ratorio,
Toda esta lista, corresponde a 1o que est
80, ya que hay mucho materialcy reactivos,

siendo empleados, y por lo tanto no los he

Equipos de TLabo

netamente en u

que no estAn -

considerado,
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CONCLUSTIONES

———— i —— ————— -

Las prhcticas que realicé en la industria alimenticia E-
CUAJUGOS S.A. han sido de enorme impértancia y utilidad-
para m{, como futura profesional, ya que he puerto en =
préctica, conocimientos generales y béAsicos, que me fue-
ron impartidos en la FSPOT,, ¥y aprendido cononcimientor =
mhis especificos en 1o que a jupgos, salaa de tomnte y le-
che, se refiere, ya que éstas constituyen la actividad -

principal de 1a referida industria.

T.as carreras tecnolbgicas no son todavia bien econoeidns,
ni se conoce su cafipo de aceifn, de allf el hech®, que -
las empresas no sepan que actividad asignar a los tecn6-
logos, ¥y 81 éstos ratin ya formando parte de 1a empresn,
como empleados, cuanto deben percibir como remunerncién,
por esb es que la mayorfa de las veces, se les anifna el
el salario minimo, que percibe cualquier obrero, sin ne-

cesidad de temer que pasar 3 afios por 1a universidad,

ECUTATINAOS S Ae 0 nnn aovngpona de poh13dn proastieria aae hna
gido ganndo a trave g ! Ty niinn do evipteneta,

por 1n alta ealidnd do e pretieton Wakars, Wor'ly y fiap
h{ﬁﬂ, que ae caractoart 2an nar ~er aphretadn Neraduye! ne o
naturales", hirifuicos, 1arro norfadn de concervacidn pnin

necegidad de refrigorarion y 21t pader nutritivo, que L
han sido los prinecipalen factorer que favoredioron rn ri

pida acnptaciﬁn aen o1 mereado,

e



Desde el punto de vista microbiolégico, existe una dife-
rencia fundamental entre el procedimiento de pasterizn -
cién y el tratamiento UHT: por medio de 1a pasterizacién
se pretende lograr un producto que sea sepguro desde el -
punto de vista de salud niblica, es decir, 1a elimina -
cién de microorganismos patbégenos y también 1la reduceibn
del conteo bacteriano total del producto., Fn cambio, el
tratamiento UHT proporciona un producto comercialmente -
estéril, es decir, un producto libre de microorganismos-
capacep de multiplicarse en condiciones normales de alma

cenamiento y distribucibn,

Ko se puede lograr una esterilidad "absoluta", los proce
sos de esterilizacibn operan con un "nivel de defectns",
cuya magnitud es determihada por el proceso y 1n enlidnd

microbiana de 1as materins primas utilizadns.

La eficiencia exterminadora (esterilizadora) del trata -
miento UHT es sumamente alta en el cnno d4 los orgnnin =
mos vegetativos (renmsibles a 1an temperaturas altas), en
mucho mfs Limitada on 1o gue oo prefiepe o 1an prpogoas

bacterianas (forrmas tere-csomant ot inpe, ),
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BEVERAGE WORLD. Volumen #1 y 2.- FKeller International Pu-

blishing Corp. México D.F,, México,
CONOCIMIFNTOS BASICOS SORRE TA TLECHE.- INEN #010

INDUSTRIAS’ LACTEAS .- Gorman Publishing; Volfimenes 29, 31,
324
MANUALL, DE CONTROI., DE CAT.IDAD PARA EJECUTIVOS.- TIng.

Rafil Entrada., TNEN, 1499,

METODOS DE ANALISIS OQUIMICO DE TECHE Y PRODIUCTOS TLaC4
TROS o= Manuel E, Pinto « Adrianus Hou-
braken, Centro Regional de Capacitaci®n

en Lecheria de FAO, Chile,



