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RESUI.IEN

En este lnforne trato de exponer en forna breve pero eepeclfica
eL trabajo efectuaCo eD 1oE 6eis neaea de práctlcas profeslonalec r-
realizadas en eI laboratorlo Ce BronatoLog{a de1 Instltuto I'acional-
de r.1qiene.

Este reDo:rte coneta de tres partes fuuda¡cntalesi
XI detalle de Ia Lecnolo.Tla deaa:"rol-1ada en e1 que relato la ng

todologfa y técnicas se,:uidas para 1os ilfereates aná1i6is asl cono-
tanbj.én nl participaci6n en Las nlsmas.

Los aspectos generales de J-a empresa, que esta constituldo por-
generalidadeE e h16tor1a de La Instltuci6n ,1a forma en que 6e efec.
túa eI nercadeorel tamaño y dlspo61ción de1 laboratorlo y por hltloo
el fj-uancianlento e¡r el que detalLo Ia forma de ¡aanteasl6! de1 In6t1
tuto y deL laboratorlo como parte de éste.

Y las conclusiones y recomendacionee ,en 1a6 que hago uDa eva -
1r¡ac16n de mi labor desempeñada y conociD:lehtos adquirldo6 durante -
eI tienpo de duración de 1a práctlcas.
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INTRODUCCION

El Instituto Naclona1 de Hlnie¡o "LEOPOLDO IZQUIETA PEREZII , ee

una entidad púbIlca que presta scrviclos a la conunldad a ntvel 10-
caI y na c 1oDal .

Sus funcloDes 6on de investigación en 1oa carnpos oédlco y qulul-
co, de análisls clfnicos , de al1mento6, de control de eBtupefaclen-
tes y de innunololla, entre otros.

El- preoente reporte de éstas práctl-cas se referj.rá aI control de

a¡ÁIl618 bronatol68lco y microbiológico de 106 a1iBent06 que se ela-
bora¡ en el pals y de loe que 6e lmportan.

Deta11ar6 tanbi6n la labor especlflca de1 Departanento de Broaa-
tologfa ,6u con6t1tucl6¡ adrnlnletrativa, funcloDea y El trabaJo en -
é1.

En cuanto aI deeempeño de labores durante todo eI ¿1empo de prág

t1ca6, luedo decÍr que fueron ca6l erclusivane¡te llevadas a cabo

dentro de1 laboratorlo de anáI1s1or' en e1 cual prlmeramente tuve que

aprender y adaptar¡:e a 1a metociologfa se6uida para Lo6 dlferentee
aná1isis luego eD forma paulatina Ee fueron deleBando labores de me-

aor grado de reeponsabilldad coDo por eJenplo el dé nedir eI conte¡i
do de u¡ producto X, hasta que finaLnente puedo decir que tuve baJo

mi respoasabllidad la reaIlzac16n de 1os aná1i616 necesari06 para Ue
var a cabo u¡a inacripci6n o control de un proCucto aline¡tlc1o.

E¡ clertae ocasio¡es inyestlgaba eI fundamento y netodologla eD-
pleada en las diferetrtes determinaciones qufmicas a La que Ios all -
ment06 están suJetos, asl cono , su cla6ificacióD y codj-ficac16tr der¡

tro de Ias nornas naci-onaleB y Iatinoar¡ericanas.
Según nrl opini6¡ 1a finalidad ¡eal de este inforneraparte de cug

pIlr con un requleito nece6a¡1o para La obtencl6n de un tftulor 06 -
Ia de servlr de gula a lae pronoclones ven1d.ra6 tornando couo ba6e -
todo6 106 conociEie¡toe y experl-enclas adqulrldoe durante esLos eele
meses de prác tl ca.
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___Qq&r,u_2E_r.A__us¡ OLOGIA DESA RPOLLA DA

Metodolorfa E¡lpf eada

De nanera general Ia forma de trabaJo en eI laborato¡1o de bro

natologla es el elgulente i
Las nuestras que 1¡1greE3n al labor"torlo para oer anallzadas

(dos por cada lroducto), son repartldas eD for¡oa varlada y a raz6D -
de L0 a 15 seaanales para cada analista .

Estae son reci,bldas conJuntamente con utla sollcltud en la que -
6e especiflca 1os parámet¡os a deternlnar, pet1c16n que e1 lndustrla'
hace aI Instituto para 1a 1nscr1pc16n o ¡e1nscrlpc16n de ur producto.

La uaestra slgue 1os paso6 que a c onti¡Duaci 6n se detallan !

a.- Reglstro en eI cuaderno que po6ee eI anallsta, el noEbre de1

producto y 1a6 caracterfstlcas generales, a6l cono 1oe parg'

netros a deternlnar.
b.- Itrscrlpci6n de 1a nuestra ( de guarda Ia etlqueta, 6ea e6_

ta 1a orlglual o 1a provlsional).
c.- Se1ecc16¡ de Ios paránetroe a verlflcar y métodos a segulrt
d.- Tratarnlento prevlo ! trlturando y houo6enizando sA son s61!

dos o llquldos.
e._ Tona de lae allcuotas y/o pesos respectlvos para cada detel

nlnaclóa.
f._ Re:I1zac1ón de Ios análisi.s .

g._ Cá1cu1o, e 1¡forne respecti vo.
Como medida de se6uridad ee guardará parte de Ia raueetra a Ia -

cu-I se deno¡¡lnará contra Bue6tra, para el ca6o e¡¡ que exlsta Ia ne_

cesidad de repetlr el anáI1sls de un paránetro deterü1nado o coEo mg

dida de conprobaclón, en ca60 de reclano.

CIB.ESP
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CI,ASIFICACION DE LOS ALIMENTOS POR SI' T CI,A SE

Los all¡ne¡tos en eI laboratorlo de bronatoloEla aet INE han a1-
do clasiflcados eD 12 grandes .grupo6 de acuerdo aI tlpo y caracte_
rfotlcas, en baue alos cuales oe reallza¡ las dlferentes deter[lna _
c1one6, eean 6etas cualltatlvas 6 cuantltatlvas y éstos son i

CARIiXS Y PREPARADOS DE CARNES

TI PO

Mortadela
Jaüone 6

Salchlcllas
Enlatados
Carne6 c rudas

NVB A1¡

E/
x

sE2

BA/
C ont

g

x
x
x
x
x

Hun

E/
x
x

x

Prot
e/
x
x
x

pH

SEz RaDc

ae/
x

xx

x

CO Col

x

CIB.ESP

Col Hun

8/
x

x

E/

x

x
x
I
x

x

x

x

x

f

x

CEREATES Y DERIVADOS

TlPO C ont

I
x

x
x
x
x
x

Eur!

8/
x
x

x
x

Pan

Fldeos
Galletas
A vena

Ea¡1na

Repoeterfa

Acd. CoI Col-et C0

aL/
xxx
xxxx
xrx
XX
XX
XX

),1

TI POS

Pesacdo salado
Peacado eDlatado
Pescado ¡o enlat a do

Canarones

C ont

c
x
x
x
x

co pB

x
x
x
x

NvB

E/
x

I
x

x

x

x

x

L._

)

lr._ PEcEs 0RUSTACEoS Y MOLBSCOS



4._ AZUCARES Y DERI VA DOS

TIPOS C0 Hun

E 8,'

Azhca¡
Panela
Caranelos
Con fite s
( Boma s)

TIPOS co

Sacaroea Co1

6.

x
I
IX
XX

:\, 
:l

-. ,:

"w
x

x

x

x
x
x

ES Acld
t2 8.
xx
xx
xx
xx
xx
xx

OM Co¡t

I
f

x
x

XI
xx
xx

¡[ri3 r6cl

C ont

I
x

x
x

WSETALES PROCESADOS

l,le rnela da x

.iugo de f¡utas x

Néctar I' x
Pasta de T onaV x

Salsa de To¡aty'- x
E¡curtldos x

SE

E/'

x
x

x
x

CoL

x
,(

x
x
r

' lu)
6.- BEBIDAS ALC0HOLICAS DESTILADA S

TI POS

Lic ore s

A guardJ.ente

6ogñac

Ron

Wl sky

c0

x
x

x
x

C ont
cc

x
x
x
x
x

Gr AIc.
a r)

Furfural Metanol

8.,/

xx
XX
XX
XX
xx

CIB.E:SI

xx
pH Cenz.

u

x

x

x
x

BEBI D{ s Af, COI-TOII CA S ERME}ITA DA S

TI POS C ont
cc

x

x

Ac. T

81

x

x

Ac. V

8..

x

x

CO cr A1c.
a L5'

x

Het Ta¡ Co1

xVlnos
6erveza s x

x
x ES

7._



6 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

TI POS Co¡t C0

cc

Agua nlneral
Hle1o
Re frescoe
Helados

xxx

x
x

x

xx

x

x

x
x

x

f

x

x

x
Y

E§ pI
9,,,

C lsro
Á8/71

x

x

Acd.

Acd.

Ca M&_ Fe

a8'/Ll

IX
xx
,x
xx

8u1!.
úqht

x

x

col
co1

xxx

9._ PREI,AIA DOS ALIMEIiTICIOS VARI OS

Yodo

8/

E. Ac.

E)

x

x

Cfelna AIn
E¿

_TI t 9.§__

Vlnagre
Ge La t ina
Mayonesa

SaL

Co¡t CO

I
xx
Xx
xx
xx

Ac d. Co1

81E.

Hu¡

8/'

x
xx

Prot x
xx

10. LECI{E Y SIIS DE?IVADOS

TI POS

.t

cIB -Esr-

Grasa I.RI'l Clor Rans

8? g4

xx
x

xx
x:(
x

t;)

Que so

Ma¡te quilIa
Y ogurt
Crena de Ie che

Leche en polvo

Cont

E

x
x
x
x
?

Huu

E/

x

x
*.

x,

Acd.

8.

x

x

x

x

c0

x

x
x
x

11. CAFE . TE. CACAO. ESPECIES Y CO liDI l'trt'Tos

Tl POS

Ca f6 toata.do
Café a ''Iub1e

Chocolate
Especiee
Cond. prepara.los

c0

x
x

]<

x

C ont

E

,(

x

x
x
x

Hum

ú,
Ce¡z

E.'

x

x
f

x
x

C.Ins.
E.

pH

x

x
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1) ACEITES Y GRASAS

TI POS

l'í a rge rina
|ianteca
Aceite

C0 Cont

I
xx
xx
xx

I.I I
8'/ E

.¡.

Hu[

E/

x

x

Acd.

E/

x

x

de S Den. Ranc. MI

x

x

x x

( ITi.ESF

xx

IiOilE':C],ATLTRA

C0. Car{ctere6 orsanol6 pt ic o 6

Iium. Iiune da d

C o1 .C oloran te s

Cont. Contenldo
ES. Extracto eeco

SS. SóIidos aolubLe s
Gr. A1c. Grado aI c ohólico
Ac. V. Acldez voIáti1
Ac. f. Acidez total
Met. Metanol

Tan. T. nlnoe
pH. Pote¡cial, de hi.drógeno
SuLf. Sul fitoE
Ca. Calci o

Hg. üa6nes1o

Fe. Hlerro
C1or. cloruro6
Ce¡2. Cenizaa
C. I¡s. Cenlz¡ s insolubles
E. Ac. Extracto ac uo6o

Cfeina. Cafefna
AIu. Almldón
I.I . Indi.ce de insaturación.
I de S . Indice de saturacrón.
Den. Densidad
Ranc. Rancl dez
l'il . Haterla lnsaponlflcable.



ANALISI S: PROC- DI}IIENTOS

ACIDEZ ( Valoraclón t otal )

Tern-1no1oqla.

Además de que el pH es un factor nportante para 1a conaerve

cl6D y e¡etabl11zac1ó¡ de clertos gele6, eI contenldo total de ác1do-
de uD allnento e6 u¡ aná1161s sencillo para e1 control de 1a formulq

-c i. 6n.

La acldez toLal valorable e¡ eI control indu.strlal 6ue1e expre-
aarse cono eI número de ro1 de álca11 or1 N conEunxldos por 10 gr de -
Duestra, y en ciertos caso8 en términos de equivalencia deI peso de-
un álca11 determinado o del ácido que predomina en Ia rnueetra anali-
zada.

Fundanento. -
Se b¡sa en Ia determl¡aclón de1 contenido del ácido caracterfs-

tlco para cada all¡nento Dediante la titulaci6n con hldr6xido de 60 -
dlo Or1 N-O,5N , e lndlcador fenoLftalelna (pE Srlt-IO)

PRCCi:DI I''iI EIiIO

EN CER:ALES Y DERIVA DOS

I a,ctDPZ -

Preparaci6n de Ia Eue6tra
( trituraclón u h onogenizaci 6n )

l
Peear 5 Br de Duestra

l
Colocar er ur¡ cllindro de 50 nl
de ca pacldad.

+
Añad1r 5O ml de alcohol absoLuto
y do6 gota8 de eoda Or1 l{

+
DeJar ea repo60 24 hora6.

+
Tonar una al,f cuota (2om1) y tit!
Iar con soda Orl-N usando fenolf-
talefna cono lDdlc ador.

lAnotar e1 c onsuno.

CAI,CULOS

' lr)

CIB.ESI

Cc x f c dilc x Loo ¡f 7

Mxal1cx1O
E1 resr¡ltado ylene expre6ado en B11illtro6 de soluci6¡ nor¡oal.
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NOMENCIA TURA

\

Centlmetros coBsumldos de soda OrlN
Factor deI }iaO[

Peso de 1a nue st ra
Dllución.
allcuota

¡r¡l.torEcl

factor para 1a tr nsforu',c16n a soluci6n nornal .

Cc.

f.
H.
d11.

al,1c.
10.

EJE},f PLO

Pa¡a un tallarln
Acldez -

EN VEGETALES PITOCESA DOS

( fideo) .

0.05 m1 x 1.O!{rJ¿ x qoml x 1OO a Or52 al /.7.
5¡00o58r x IomI xI0

Preparacl6n de 1a muestra-l
Peear un grano de 1a uuestra y
llevar a una soluciin al 1 /.

t
Tonar u¡a allcuota (20n1)

{Tltular con soda 0r1N y fenol,:!
talefna como lndl,cador.

IAnotar eI c onsumo

'fu 'a

CIB -ES.D

, l;)

CALC ULOS

'/ tcldez ' Cc x I x Meq Acd. x d1Ic x lOO- s/
M x aIlc

EL resultado viene expre 6e.do en grrnos por clento del ácldo que p¡9

donlna, generalmente el- ácido cltrlco.
NO}fENCLATURA I6ua1 a la anterlor, exceptoi

Meq Acd. : niLlequlvalente de1 ácldo caracterletlco
( cf trlco) .

EJEI'f PLO

Para una salsa de tomate

/ Lctaez - L.381 x 1.O4ll2x O oo?Ér x 100E1 x 1 oo
1gr x 10 nI

/. Lctd", 
= 

gr49 sr I ae ácido cltrlco.

Preparar 1a nuestra
¡

Pesar ) granos de nue st ra 
-,-------------¡ 1 gr para

I che e¡
5O nI de aqua para-----.1¡,dlc l onar agua 6i fue6e neceEarlo
Ios queeos y 7 ¡¡1 Ipara Ia leche eu - Agregar u:aa s gotas de fenolftalelna
polvo.

1a 1-
polvo

!!!_D!SLos__!AcrEos



10

{lo

fltular con soda 0r1 N haeta
coloracl6D roEada

{
Anotar c on6uno

CALCULOS i Como en

en ácido
e1 ca60 a¡terlor expre 6ado

Iáctico Heq ; 0 r0o9

¿t r.) I ECI

EJEMPLO i Para un queso
'/, t"ia", 1 f.9 nI X 1,04112 X 0.009 f,r X 100 -- o,?, gr l/ de ác1do

5,0026 1áctico.

PARA BEBIDAS }JO ALCOIIOLICAS

( co1as, refrescos, helados, etc.)
Prepa.rar Ia nue st ra

t
Tonar una allcuota de L0-20 ñ1
previanente de6ga61 flcada sl -
fuera neceearlo.

l
Agregar fenolftalefna y titu -
lar coh soda 0rI N haeta colo-
ración roeada.

IA¡otar c on 6urno

a

,E)

CIB.ESP

CALCULOS I C omo en 1a forma anLerior expreeado

en ácido cltrlco Meq - O,OO/

NOTA : En caso de dificultad en Ia dete¡¡¡inación del punto flnal de

1a tttulaci6n a cau6a de susLancias tanpones o de color oscr¡

ro se utillzará una titulaclón potenclonétrlca utilizárdo pE

Detro y eI punto de viraJe de 1a fenolftalelna 8rl.
EJEMPLO I Para un refreeco de 1i¡nón

EZ ¿rr8 m1 X 1.04332 L 0.007 ¡r X 100 - o,15 et Z

10 mI

PA P.Á, BTB] DA S ALCOFOLICAS FERHE}'TADAS

AC]DEZ VCLP.TIL

Prr¡damento

/ a.ct»

Representa
que destila en

PROCEDIM]EIITO.

la parte
corrlente

de

de

Colocar 2O0 ni de agua destj lada
una fiola de 500 ¡1 .

{

Ia aqldez tanto libre couo cctrblnada
vapor de agua 6in deacomponerse.

er-

Colocar en el tubo para 1a destlla-



11

ción vo1át1I
6rá f1c o N9 1

Mantener 1a l1ave ablerta hasta Ia
ebuII1c1ó¡, luego cerrarla.

{
Recoger e1 destj-Iado hasta que no-
de reacclón áctda ( 60- 1O0)

{Titular co¡ soda 0.1 N con fenolftg
lelna como indicadorrhasta colora -
ción rosada.

10 mI
),

t

de nueetra ( rer

CALCULOS

'/. 
^.v 

. UC xfxo.oo6x100 - Sr '/. ácido acé -
tico.H

NO}IENCLATURA: ta, establecida
01006 ; nlllequlvalente d61 ácldo acétlco

un vino tlnt o!l!!!pQ I Para

/, t. v. ].6 n1 X 1.O43J 2 X O.OO6 er X orZJ ¿r /.
10 m1

ACIDEZ TO1'AL

Fundane nt o. -
Repreaenta 1a euna de 1os ác1dos llbre valorables aI 1levar Ia

nuest¡a a 1a neutraLidac de Los ácidos que 1a ccntien'n y pueden

ser tartáric.) , Málico , cftrlco y aquel!.os formados durante La fe¡
me¡taci6n I Succlnlco y Láctlco .Para su determinación debe desalo

Jarse e1 CO, prlne ro.

PROCEDTI"ÍIENTO :
Colocar 25O al de agua destilada ti
bre de C0, r en una fiola de 50O ¡¡1.

a

Neutrallzar eL agua con soda Or1 N

utilizando fenolftalclna coEo indica
dor. ri
Añad1r entoncee 5 nI de la ,nuestra

ITitular ccn soda Orl Ii [¿s!¿ colora-
ció:: rosa.da.

CALC ]-ILOS:

7- t. r. U' xfxo.ooTSx
I'f x 10

100

7.100

Ya eetableciCa
A,OO?5 _ ::iliequivalente

puede expre sa rse
de1 áciio tartári-co tambiér
en ácldos cft ric o.

}.O:ÍE:-CP.LTURA:
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Vlno ti¡t o

].12 nI X 1.Ohlr2 X 1on/ 6,5 ¡t 7.

na
de

z í§r
3'l'

1C

AL}':IDOIi:

Te rrl nol o 7a.-

La deternlnaclón de al-m1d6n es fu¡da¡nental e¡ los experj nent06

fisioló61cos en 1os cuales e6 sig¡lficatlva 1a fornación o deBapari

clón de alnidón tanto a nivel vegetal cono an1ma1.

E¡ todae las lnduslrias e1 valor de 1as materlas primae eE iE-
portante y dlrectanente proporclonal a1 contenldo de a1r:r1dón.su ap
tanlento total dur¡-nte eI proce60 de nanufactura está indlcado por;
eI contenldo de a1m1dón del re6iduo. EI porcentaJe de almidón es a -
menudo fudj-ce de pureza o por eI co¡trarlo de adulteracl6n co¡ sus-
tancia6 ar¡iIáceas.

Fundamento. -
Se fundar.renta en La dete¡ainaci-ón del porcentaje de a1m1dónren

base al núnero de granos de E1ucosa conter,ida en 10 m1 de 1a solu -
ci6n de Feh11ing. Es decir en base aI número de glúcidos no reductg
re6 en alnidones expreeadoe en porcentaJe peso.

PROCEDII{IENTO PARA :

tr n] Y

í_\

CARIiES Y PREPA RA DA S DE CARNE:

METODO CUALITATIVO

PRXPARACION DE LA MUESTRA

CIB.ESt,

Preparar LO t! de muestra en una fiola
¿

ABregar 10-20 nI .de agua ciestllada
I

Lleva¡ a calentamlento hasta ebullici6n
tFlLtrar

A1 f1ltro a gre ga una gota de LUGOL

La apar1cl6n de
dica la pre senci

coloraclón AZUL ln-
e 1m1d ón.

I
r
I
u
A

rlI, I ODO CUA}:TITATIVO

E¡ caso de dar positiva la presencla de a1n1dón por e1 método-
cualltatlvo, hay que apllcar eL 6igulente procedimlentoi

Pesar 1o gr de ¡nueetra finamente dlvldlda



1,

en uD Beaker.

Añad1r 79 m1 de

Calentar en BM
que 1a carne 6e

Añada 75 n1 de

{
KOE aI 6 / en etanol

{
por JO- 45 mlnutoe hasta
disuelva.

I
e tlnol .

Enfrlar y

Filtrar al

Jd..lar
I

v¡cfo

en repoeo 1 Hr.

un crisol de G ooch -en
de a sbe st o.

Latar 2 veces con KOH al 4 / er. alcohol-
al 5O / y 2 veces con alcohol al 50 /.

{
Deecartar 1os lavados

¡
Retenga cua¡to preclpltado pueda en e1 -

I

Lave eI c ri eo1
preclpitaCo y
tar.

I
con agua en el vaso deL -

agregue 25 ¡aI de SO4ñZrar¿

I
DeJar en reposo por ) minutos.

I
Añada 40 nI de agua y callente hasta ebu
1lic1ón,agitar de rnane ra continua.

¡
Transflera Ia sóIuci6n a un matraz de
25O m1 .

Añada 2 nI de Foef oLrS::sgtl co al 20/

que hierva.

.ESPB

7 t"l

IC

I
ácido

t

TIT ULACIOI,I :

DeJar enfriar a temperatura anbiente
{

Enraear con a6ua destllada
I

Filtrar, usandorpapel si- n almidón
I

Tor¡ar una alfcu3ta de Loo ul y 1levar1o a
un mat¡az de 2OO m1.

I

Neutrallzar conrNAoH (1- 1 )
I

Enrasar

Llenar una bureta de 50 n1 co¡ Ia nueetra
{

Y en una cápsuIa de porcelana adicionar !
40 m1 de agua más 5 r:r1 de re'rctivo Feh111ng I
y 5 nl de R. Feflling 2.

{
Agre6;arll mI de 1a so1uc16n Duestra

I

Soneter Ia cápsüIa de calentauj.ento hasta -

{
Realizar 1a titulación en caliente hasta co



11,

Ioracl6n rosada-grauate,
de azul de me tileno.

¡
Segulr tltulando hasta Ia
precipltado granate y de
rcsada transpalente de Ia

t
Anotar eI c onsuno.

agre8ar una 6ota

aparici6n de un
una c olorac16n -
so1uci6n.

CALCULOS

7.

Z lltir ro¡r'

De ci onrle

un chorlzo
2OO n1 x 2OO E1 x O.C5 x 1O0

9414 n1 x 100 I1l x 10 8r
Z

Al,::IDOll d1IE 1r irl 2 v..05 x 100

Ccxali.cxlO
gr Z al mi<16n

Y

: Y x Or9 - Et 'l de aI¡aldó¡
Or9: e6-e1 factor para e1 al.mitló¡
orOS : e6 e1 núnero de gramos de gI!

co6a en 10 nI de solucl6n Feh

1]-1n9.
EJEI.:PLO: EN

/ r. tri c ón I 2,1 ¿r 7.

2rl x 0r9 11.9
ALi.:I loii EI: CAFE

METODO CUALITATIV

Pre pa ra r Ia nue*st ra

5r a^-"\

:,$, )§)

§-
CIB.ES.D

Iiervir por u¡o6 ni¡ut os
It

F11t ra ¡
{

Agregar 0r5 n1 de SO,(H2 conc.
l

AEregar arltando MnOl¡X conc.
t

Cuando aparezca €1 color vlo1áceo agregar
uaa s gotas de ll2o2 hasta decoloracl6n.

{
Sobete¡ u¡ calentanlento 6uave para elim¿
nar e1 oxlgeno.

+
Agregar unas gotas de LUGOL

lLa presencia de 'u¡a co1orac16¡ azul--v1o1á-
cea de reaccló¡ positiva.

Se determi¡a alnldón en eI caf€ sea este e¡ grano o soLuble ,
para corrprobar que no ha habido adulte¡acl6¡ agregando otras
6ustanciá6 cono por eJe,nplo habas.
E¡ caso de que la reacclón dé posltiva entonces e1 producto -

N OTA



deberá ser rechazad o.

AZUCARES TOTALES POR I}flTERSION

Ternlno.l_qgla . -

I¡na3rrento_. -

Se basa en Ia
c ontener, expre sado

reactivo6 Fehlling

PROCEDI}fIENTO:

dete¡minaclón de azrlcaree
en porcentaJe de 6acaro6a

1v2.

h
i
a

I t rllEí-A

§e 1ea ap]ic6 el no¡¡bre de carbohltiratos cuando todae ]as sus-
ta¡cias con¡:j.das de est" :rupo respcn''la a 1a !órrula emplrlca
CX (H"0) y se consldelaba¡ lrd¡atos de ca-bonorcr:ando se aclaró su-¿'
eetructu¡a y se descubrió que no sie¡npre eL hidr6teno, y e1 oxígeno
gua"rdaban Ia rel-¡ción 2/l ¡e\ nombre ce carbohidr-toe habla aido
tan anplia¡rente difund:da que aún perslste.

E1 tér:,ino ezúcar se refiere y aplica a 1os hj-dratos de carbon¡
más sir:pIe ( monosacár1dos y ollgosacárldos ) que tlenen un sabor a

nás dulce .
-loqre cLertos casoa hny que tener en cuenta clertos azúcares,

los más irportantes para aaálisis de loe altmento6 son doE hexosas-
dextrosa (Elucosa) y levulosa ( fructosa ) y tree d16acárido6: 6acg

ro6a, láctoaa y ma 1t o sa.

que una mue st ra
mediante eI uso

pue de -
de los

PARJI LA TABTA DE : AZIICARES Y D:RIVADOS:

+

E)

CIB.ASF

uc16¡ en Ia burete

de porcelana colocar J
nl de F, 2 con 40 n1 de

o 15 ml de Ia so1uci6n.

lÍomogenlzar Ia nue 6tra
)

lesar alrededor de arS gr de muestra.
¡

Llevar 1a ouestra a un r¡atraz de 2O0 t¡l co¡r
IOO ¡al de agua destllada.

t
;ar 2 rn1 de CLH colc. y Ile\.ar a un El
21 :lr.utos , a 70 " C (colocar e¡ Ia -
deI uatraz un e¡rbudo ).

I
Neutralizar 1a soluci6n uLillzando CO Na

3

.4. Tre

i¡oc a

Para 1os a11nen
tos con protell
Eas 6e deberá g
Ererar 6 m1 de-
reactlvo de Co-
urt o¡e .

,¡

Se enra6: v se-flltra a ééte -
se pre c l pl tará -
e1 exceso de
plono con 6u1 fA
to de Sodlo eD-
ca6o de t urbldez
volver a filtrar

Se enra sa, 1 ue8o 6e fi 1t ra
¡

Tomar u¡a alfcuota de 5O r¡1
ILleverlo a un vol(rmen de 2O0ml

Colocar 1¿ so

En u¡a cápsu1
Fehlling 1y

l
t
?^

I
7

de R.
aAua.

Agregar er fr
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Y lueBo titular e¡ calienle utllizando
como indicador e1 azuL de nellIeno.

¡
A¡rotar eI c on6uEo.

CALCI.LOS:

Z tZUC¡n Factor X d11c X

u x 1.00

NOTA. - Para obtener eL factor 6e procede de 1a sj.gule¡t. ¡nahera . c

con e1 coDsuno obtenldo 6e Iee el factor de Ia tabla Ng 1 pg

ra l-os 10 EI de 1a so1uclón de fehlLing.
Para casoe en que la so1ucl6n produzca e). vlraJe en 1oe prl-
ueros 15 miLfnet¡oe deberá hacerse 1a6 dlsoluclones pertlhen
tes .

Para sustancias grasas en 1as que 6e va a deternj-nar e1 co!
tenldo de azúca¡ ,cor¡o por eJemplo chocolates, deberá prine-
ro extraerse Ia grá sa.

EJ¡]HPLO: Para un ca¡ameIo sabor fresa +-

2l6J e¡tx 2lo nI X 100
t

- 71751t7 ae '/
-. ?t,?, E '/ de

E)

cIB -a§l

100 I

'/, ¡zt],ctn -
0,800,2 gr X 1O0 ml aacaroEa

CAIEINA:

Terrainologla. -
ta cafeína es llamada tamblé¡ Telna y su fórmula molecular

C 6H10N4O2.Cr1staIlza con una nolécu1a de agua en forma de a¡lujas
finas .La cafelna ea amarga ,fáclInente 6o1ub1e en a6ua caliente
es un exltante de1 eistena nerv1o6o.

e6-
mw

v-

Fu¡damento. -
Se basa en 1a determinacl6n del contenido de

nento nediante eu precipltación con permanganato

una soLuci6¡ reductora, u¡a áclda y otra aLcallna
tracci6u coD cloroforno.

PROC: DI I{I EI{TO :

PA RA PRODIICTOS COMO CAFE Y COLAS }IEGRA S:

eafelna de un all
de potaslo y más -
y su poEterlor €x

I{onogenlzar Ia mue s tra
¡

Pesar en un Beaker 5 gr de nuestra
ITrasvasar a un natraz de 250 nl
I

Enrasar e1 Datraz de 2lO nI
{E¡¡asar e1 natraz con agua destllada



1'l

Agltar blen eI

To¡ar una aIlc

-un 

beake r.

uatfaz
I

de lO n1 y colocarla en

¡

Para e1 caso de
colas negra s
se c orienza Ces
de este pun¿o, -
toEando la a1l -
cuota direc ta -
tDente desde la
mue6tra.

Se añaden! 5 n1 de HDO4 K deJar en re-
po6o por 5 E1n ut o s.

{
Agregar IO nl de soluci6n reductora I n1
de soluclón ácida y I rnl de so1uc16n al-
caIlna.

I
Transferir Ia nezcla a un embudc de 6epg
ración contenlenCo 45 ml, de Cloroforno.

I
La mezela se trasvasa con Ia menor cantl
dad de a6ua posible.

I
{gitar e1 contenldo del enbudo por 1o -
nenos )O a€S. ¡ después deJen que 6e ea-
parEen 1a6 doa capa 6.

{
DeJe entonces caer el cloroforno sobre -
un embudo con papel filtro colocaio en un
natraz de 1OO nI.

{
Añada lue8o 45 mI de clorolorrno y vuelva-
hacer otra extracci6D (paaa ant.:rior).

{
Mezcle bien 1a so1uc16n y 1ea Ia absorvan
clartonando como blanco el cloroforno (E§
pectofotónetro). 

,

{
Las lecturas sé Ias hace a I J1 O¡n:'ln para
las impurezas y 276 !!m para La cafgína.

, ):l

CIB.ES

CALCIILOS:

f c,lrtrna _ Ym xdil 1xD1 2Xdi x
- MX aIc1 Xalc2XlOO

NOIA .- Se pueden hace¡ tantas dlluclones cot¡o sea neceaario 61n eE

bargo ésta es la fórmu1a emplrlca que 6e apllca a1 eJemplo-
que detallo a contlnuaclón. EI calor de Y Be Lo obtiene de-
1a6 lecturaE en e1 espectofotóuetro e1 cual se aclarará ta!
b1én con e1 eJemplol

EJEMPLO: Para un café en graao ( toetado y moIldo)

Lcct a 276 na Or3]- O1268 con éste valor 6e 1ee en Ia gÉáfica
JlO nn 9-&? 2 para cafelna y se obtlene u¡ valor-:s de 2 or)\? Dg que vlene a ser y

o r2gg

7 carrrlu, _ o.58? n frX 250mlXlOOml-X50n 1X100 _ 1467,2

1, 465,0008 gr X 1O nl X 1O n1 X 1OO

El 100 de1 denoninador de Ia esuación de arriba vlene dado por la -
escala grá fi ca.

mg

8z



Se fundamenta e¡
de un allEento al ser

PROCEDII.lIET¡TO :

Cv

100
De d onde I

16

Peear de 2 a
de porc e lana.

CALCULOS :

un06 tallarine s
24r7540
2r..8540

2 ,9OOo

100

a
CIB.¡:51

flr/ gramos de cenize

l

,,#CEIiIZAS

Terminolo¡la. ! ¡ t, o tEGt

Las cenlzas de un allnento so¡ ti¡ térml¡o a¡alltlco equivale!
te al reslduo que queda después de q,¡snirr 1a ¡¡aterla orgánlca.Las -
cenlzae nornalmente, no so¡ fns mi-smae Eu6tancia€ i¡orgán1ca6 pre -
se¡tes en eI allmeDto oritináI debldo a. las p6rdidas po!' voIat11lz¿
ci6D o a Ia interaccl6n qufnica entre 1o¡,- constituyentes.

Las cenlzae de los alinentos deberán estar compre¡didas entre-
ciertos valores 1o cual fac111t:'.rá en parte su ldentificacl6n.
Funcianent o.

Ia obtenci6n de residuo mi¡eral e impurezas -
sometldo a una temperatura de 6OOoC a 1a mufl¡.

Tri-turar 1a nuestra
I
! gramoe en un crisol

I
Colocar 6obre un reverbero pa¡a que
La nateria orgánica se vaya qucran-
do hasta obtener unas cenlzae gri -
Eea o que no desprenda¡ humo6.

I nt roduc 1r
6oot'c.

I
1en a mufla por 1Hr

+

)".)

U -UC

Cv

Cc

x-Y

C Crieol
Muestra

Para

Crlsol vacfo
C¡isoI coD cenlzaa

f\ ñ'aDY ñ '

COLESTEROL

T e r:ni nol o rla

2t rg??t
2\ 8 0

o ro2rl
x- or?g E 7

El colesterol es un alcohol secundario, y en 6u nolécnla hay tn
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slstema de Freuant¡eno hldrogenado y condeneado en eI anll1o de c1_

c1o pen tano.
E6 una su tancla blonca ln8olubl,e en agua y solubLe en éter , _

cloroformo y acetona. Interri-ne en Ia .ebsor;ión de 1ae grasas en-
eI organleno y por esta razón su contcnido en ciertoa al1rpnto6 de

be ser pequeio o casi ¡ulo.

Fu¡ de nento.
Se fundaEenta en }a verlficaclón

rol por Ia aparicl6n de u¡ color verde
BERYTA}i.

COLORA NTE S

TerminoloÁla

de Ia presencla deI coleste_
debido a la reacci6n de LIE

T¡lturar Ia muestra
I

A u¡a cantldad cualqulera de nueetra
colocada en una flola, agregar cloro_
foruo ,agltar y deJa! en repoEo por _
uno6 Einuto6. ( lO ninutos)

t crB _ESL

Pl1t ¡a ¡
t

Agregar a 5 nI del filtrado 2m1 de
a¡trtártao acético y 6rln1 de S04H2 c6¡
ce¡trado.

I
En presencla de colesterol'y a 1a oscu_
rldad r la apa.rici6n de un color verde
dara reaccl6n posi ti va.

-u

L

, ):l

La adiclón de colorantea a 106 áIlnentos esta controlada por

l-a rr ?l{E CoLOURING IIATTER IN rOOD RXGULATION", 1a cual da una 1lsta
de 106 compue6to6 que pueden utllizaree. Los nás conunea 6on 106 _
colorantes de-lvados del alqultrán de carbón solubles en agua. Por
otra parte debe tene¡se en cuenta que no puede añadirse colorante
alSuuo a cierLoa alimentos cono 6on 1os derivaCos láct:,os, té , cg

fé , 1as cá¡nes, frutas y vegetales 61n procesar.
Los colorrntee del afquj-tráD de carbón solub1e6 ell agua se de_

tectan hablLualmente por uno u otros métodos así por ejemploi
Cromatografla en papel, cronato6rafla en cepa fina, ensayoe quln! -
cos y especto fotonét r1cos.

Fundr nento

§e b:sa en Ia ldentificacl6n del colorante, co¡teDido en un a-
liuento medlante Ia acc16n del ác1do clorhidrico aI 10 / sobre el

PROCEDI}'iIEIiTO :

PA RA CEREALES T DERIVADOS



medlo que produce 1a

coE amonfaco, u6an do

PROCEDII,ÍI I]:TO

P.qRA FaoD'.ilTOS VA?rOS

?o

decolor¿-ci6n de éete y
como 1nt rnedlario una

su coloración poste rl or
lana de ove Ja.

Tomar una
mue elra .

AgreEar aprox.
tilada.

ca¡tldzd cualquiera de

II

100u1 de arua des

I

Adicionar I nI de C1H aI lO /. y
unas hebras de lana.

t
He¡rr1r por uno6 ulnut os

t
Retlrar de calentamlento, enfrlar
y lavar la la¡a J vece6.

i
Agregar lOOnI de a8uar las hebras
lavadas y 1 EI de NHJ aL lO'/.

{
Hervlr por 10 ElDutoa hasta que e1
medi.o toue e1 color de Ia lana .

¡Enfrlar el lfqui<io y desechar Ia lA
na, adj.clonar I El de C1H at lO / y
dog hebraa nuevaa de 1ana.

{Hervir hasta que 1a lana 6e inpregne
de1 color del- medio.

IEscurlr 1a lana y colocarla en uD _
beaker de !u). de capacidad, adicionar
soda OrlN ,una pequeña cantidad de a-
gua y lIevar a baño de mar{a hasta '-
que e1 nedio adquie¡a eL col-or de La
Iana. II
Evaporar o1 l4quldo
unas J § 11 gotas.
Reallzar la corrlda en
8rá fi c o. t
Reconocer eI c olorantc
con gtanda re s.

ha sta

..-

CIB.ESP

)§)

papel

que que den

cro¡rato.

conparandolo

CoLoRANTES pA RA pAsr¡.s Al,rt'fElurcrAs CEREALES Y DERIVADOS

En 2)Onl de abua hlrvi-'rdo colocados en
un beaker ,a6reg1r 2Orn1 de alcohol de -95' y 2 nI de irHJ y enseguida 1a ¡:ruestra(lo rr).



¿1

EbulLlr por 25 mlDutoB y ag¡egar
agua frla. ¡
Decantar el llquldo y transflérg
10 a otro rec i plente.

t
Acl.dular IigeraEeDtc con Clll aI-
tol t
Agregar una hebra de la¡a y her-
vir por IO minutoa.

I
Lavar Ia lana repentldamenter si
6sta queda teñlda lndicará Ia p-
presencia de colorantes derivados
de1 alqui trán.

COLORA}:TES EIi BEBI DAS ALCOHOLICAS TTRMEI.ÍTA DA S

vr Ii0s

Evaporar 1O0 rnl de
haeta que nc huela
bañ o de i"iarla .

la mue stra
a alc oh ol , en

I

A c'regar una he'oia de f ana y J nI
rle C1H al lO Z se l1eva a ebu11i
c 16n por 10 r.rlnutos.

{
-Lavar Ia lana varias vece6 y
despreciar los lavados hasta que
1a lana ¡o decolore.

-l
Tratar Ia lana .1, oquo y anonlg
co y luego co¡ ClHrigual que en-
1a técuica de colorante6 para
productoe varlos.

Terninoloclá
En muchos productos allDenttclos 6e ut111zan clertos adltivos-

naturales tanto para 6u co¡servacl6¡ a través de1 tienpo cono sabo-
rlzante éete ee el caso de 1a ea1 conú¡ o cloruro de 6od1o.

Por ta1 notlvo 6ste es uD paránetro Eáa a deternlaar e¡ los
allne¡tos que 1o contlenen o deberfan co¡tener.

Fundamento. -
Se basa en la determinaci6n de1 contenj-do de cloruros a Ia foI

na de cloruros de sodlo nediante Ia preclpltaclóD de éete a la for-
¡a de cloruro de plata ,que e6 un precj-pitado blanco cuaJoeo debÍdo
a 1a ad1c16¡ de nitrato de plata y a la coloraclón roJo 1adrll-Lo -
cuando se utillza cromato de potaelo cono lndicador.

PROCEDI }.íI ENTO

PA RA PRODUCTOS LACTEOS

Pesar de 4OO a 7OO Eg cuando 1a

CLORUROS
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rnue 6tra e6tá Ealada, y
cuando 1a muestra e etá

t
de BOOng a lgr
casl sln eaI.

agua de6-
por unoa-

Adlcio¡a¡ de 5O a 1OO nI de
tilada, deJar en Eacer?ci6n
nlnutos. {
Titular ccn nitrato de plata
tilizando cronato de pota si o
dlcador ( 1 n1) .

Or1 Ii u-
c o¡oo i¡-

CALCULOS:

/ Cloruros - Cc x f x Eeo C1!la x lOO _ srz
- Cllia.

Pa ra
EJEI'IPLO

un que 60

I c1o"r.ou - 2.1 cc x 1.0045 x 0.005845 Er x 1O0 1 5 e7,

De ri onde f
OTBOOI gr

1rOO4, factor de!. nitrato de plata 0r1 ll
e1 reato de 1a nonemclatura es lgua1 a -
Ia e stableclda.

CLOPUROS E]{ CONSERVAS DE PESCADO -l-
Pesar 1O Br de muect¡a

¿

Colocarfo en u¡ natraz de 2r0 EI de
capacidad. +

Calentar eI Datraz por 15 nlnutoa -
en uD baño de agua ca1leEte.

I
EnfrÍar eI Eatraz y su contenido a
temperatura ambj-ente.

+
Adlcionar eD forma sucesiva e1 leag
tivo 1 y eI reactivo 2, ambos en
una cantidad de 2 nI cada u¡o.

+lfezclar después de cada adlc16n.
JDejar en reposo e1 natraz por JO mi

-!uto6 hasta temperatura aúblente.
lDilu1r 1a nuestra, si fuese necesa-

r1o .E¡ caao contrario eDrasar y
filtrar. 

Ii
Tomar una allcuota deI filtrado, -
a::reEer cro¡nato de potaslo corno in-
dicador f titular frente a IiOJA I 0r1l:

ti)

CIB.ES,D

CALC ULOS:

f NO,AE x7 cloruror ccx
l.ix ali-c

d1l x meo Cllia x 10O



JI¡

i.]J¿IlPLO

Para una sardlna
7 CLoruros - 1 2a oo _x 2oonl x O.,-OQ5&IZ_g x 1O0

A

so1uble6 de clertaE
su dlso1uclón en

10grx20mI

/ cloruros - Or?0 e¡ 7.

EXTRACTO ACUOSO ALCOHOLICO Y SECO

Te¡ElnoloEfa
La evaporación nunca se realiz,a a fuego dlrr cto ye que e1 calor

e:.:c''slvr. desconpore las materlas extractlvas por 1o tanto eI llquldo
extractlvo 6e evapora en baño uarla .

La evaprracl6n se efectl¡a con Ia Eayor rapldez poelble a fltr de

qu" 
"sde 

método logre que el calor y e1 oxfgeno deI alre Do actúen -
ná6 tlenpo de1 necesarlo 6obre los prlEciplos disueltos del llquldo,
por esto es lDd1spen6ab1e remover co¡tlnuanente e} llqu1do dura¡te _
1a evaporacl6n, s1 6e lnterrunpe la agitaclón durante clerto tlevnpo

se forna faclinente en 1a cuperflcle de1 llquldo una pellcula que

lmpi,de 1a sa11da del vapor de a6ua y con e11o se hace trá6 lenta Ia
e va pora ci ón.

Fund::ment o de1 Extracto Acuoso
Se basa en 1a deterr¡l¡ación de 1os só11dos

sustancle.e alinentlciaE que tlenen co¡lo propiedad
agua nrdlante 1a evaporación del nedlo acuoso.

PROCEDIMIEtffO

PARA PRODUCTOS CO}10 CAFE Y TE

Peear I gr de ¡uestra
t

Tra6va6ar a una f1c1a de
2O0o1 de agua c ali ente.

l-l
,",7

5oo¡¡1 con cIB-AsP

t

Colocar un tubS rcfri3e:ante y 11ever
a calentarleato ¡oderado por una hora

tEDfrlar
I

Trasvesar el c8ntenldo de 1a fiola a
uD Eatraz de 5OOn1 y enrasar coD agua
de st1la da . l
Flltrar y ton.r u¡a alfcuota (2981) y
colocarla en u¡ beaker prerlaraeate ta
rado.

¡Colocar eI beaker en baño de rnarla
hasta desecacl6n c ompleta .

Colocar el bea
hora.

Iker eD 1a estufa por una



24

Peear

CA LCULOS

/. Ext Ac 1 Nx diI x 1OO
M x alic

-l
-t

-i
a

¡lltloltcA
De donde Ii peso del extrac to

Los demáe t 4 rmlno s
queda coEo re sj. duo
coDocldos.

''l ue
a ot¡

EJEI{PLO

Para un ca f6
'/ ext Lc -

EXTRACTO ALCOHOLICO

Funda ¡re nt o

0.0463 qr x 5OO ml x 100 - 46,7 e¡ '/
2rOO2, gr x 2l n1

los
cla

Se obtl'ne macerando en al-cohol durante 24 horas basta obtener
extraclos concentr'idos, f11t¡ando y evapor"ndo hasta conslsten
de extracto blando.

Peear 2 gr de muestra
I

Iransferlr a un natraz de l0OnL con ,On]
dealcohol de 95'

¿

Agitar a lntervaloe de ,O nlnutos por _
espacj.o de 2 horas.

I
DeJar en repcso 24 horas.

J
Enraear y filtiar (e1 enrase se efec
túa con alcohol).

t
Touar una allcuota y colocarla en uD -beaker prevlanente tarado ( 5Omf).

¡Calentar hasta'sequedad en b¡r.o marfa.
I

Llevarl-o a 1a estufa por t hora a 1OO'C

Pesar I

CALCULOS

I txt l.lc - I; x d1I x IOO
= A¡ / Extr ALc

t.. x allc

'JEi;PLOPara una pi.ml en ta

/ E:.:t r A1c - 0.0 61 Ár x 1OO 11 - 01056 x 1OO - 816 gr /
2,OOO2

to? rr6t1
1o7,4750

Brx5OmI

Beak-. r con e):tracto
Beaker vaclo

De doade N i

PROCIDI MI IN!O



N 0,086) gr

EXTRACTO SECO

Fu¡ri¡ r¿ nt o

Se basa en 1a det.,rnlnación de Ia suetancla seca o
lubles de clertas suslattcla6 hasta conslstencia 61rupo6a

uedlante la eyaporacl6¿ de1 Eedio acuoso.

PROCEDIiII iI{TO

En un beaker tarado colocar u¡a all-
cuota de Ia nuestra (Z5mt), I1evar a

baño aarla hasta consistencia 6iru
Poaa. J

Cuando ae trata de Il¡uirios con nu_
chos só11dos en suspenslón , 6e si_
SueD 1os pa6oa anteri-ores pero en _
l-ug?.r de ton.r una al-lcuota voluue_
trlca , se pe6an de 2 a I gr, enplg
ando un beaker con arena lavada.

CALCTILOS

= 8" / s6liios solubles

EJEMPLO

tratamiento
l-r84? e" /

só11dos so_
( me1osa)

,c(r

.t

Para una salsa de touate
M i 3 r2}5]- gr de sa1sa.
N: OrO592 resl-duos después del

/xs= O,O592 er x 1O0
3 12051

FURFURAL

TermlnoloAla

)"{)

CIB -ES.D

E1

de 162'C

a 1re.

furfural es un llquido lncoloro con

, que se oscurece y resln? bajo la
un punto de e buLllci6n
acclón prolongada del

EI furf.ral es

pa r- t osta d o.
Este pa ráme t ro

ladas y c onsti tuye

Funda¡¡e ¡to

se det- rmina en Le.e

6u de t {i rni-na c16n u¡a

bebides a1coh611cas de stt
nedlda de c ¡.1i da d.

un aldehico y tlene olor nuy semedante al del

Se basa en Ia deterninaci6n del cont¿nlio de furfural en

muestra de alcohol , mediante la de6t11-ci6n y por fectura en

ll¡a
e1

'/ xxt s - N x 1oo
M



¿t

espectofotónetro expresldo en mili8r^mos de furfural.

Ploc ];I l.:Ii }i'ro
J

Este proc dir¡ient" 6e realiza en¡).ea4
do un e)uipo de de-til--c16n por arra€
tre de v"Dor . (v¡r apcndice fig 2).

{
C oloca¡ en unc ,le :1, ) b ,1,¡l,t .; i5aI de
Ia muestra , nlent¡eE en eI otre-ba_
f6n se añadá a¡ua (6OOm1 aprox.) . --
Estos balones se conect¿n por medlo _
de un tubo de vldrio , eI ba.16n que _
conti.re e1 agua 1Ievará un tubo de _
ddsprendi¡:i-nto.,

t
El celentamlcnto r,r reali-za empleanCo
reverbero, recoqidndose eI de stila d o
en un natraz afor¿rclo de 2OO¡01.

I
Eacer diluclonea con eI destilado en
ca6o de ser neceearlo de 10 contrarlo
se efectúa la lectura dlrectanente en
eI eEpectofotometro a una traultancla
de 277 dn.

CALCULOS

7 Furfural - f f:rx d1lc x lOO
Mx allc x 1000 = 

úE '/.

G.A

x . .......... 100

x 
= 

rg I de Furfural

, trrotEGl

í¡ ¡ii
'\Y"t

CIB.Es.p

De do¡de " l
Y Lectura de Ia gráfÍca de furfural con 1os datoe

obtenldos de1 e spert o fotónetro.
Resultado de los cálculos en ng I de furfu¡ats
Grado alc oholico
¡¡g /. furfursl preeentee en 1a muestra.

G.A

x

EJEMPLO

Para un Brandy
L 2?7 on el

ca(curva)tlel
o r2?4 aE

De donde

fur fural ,e6 Or04 con

lu¡'f ur:. 1 y t.. r,:t,,ot

éste dato leemos eu la gra f1_
r:UÉ CO¡reEI,O¡de a Un Valor de

I rurrur2 I - 0.274 ns x 200 mI x 2oOb1 x 25ñ1
P9 n1 x 20 mI x 100O

OrZ74 ne /./ Furfural -
o 

'2?L
x

-11: '
1óO '

t - or8o5 nE 
= o'oco8o, E 7

x 1Ol

z.



Iermincrlc,

¿l

Colocar en ulra
dad 10On1 de Ia
desti.lada y se
reverbe¡o ( al

E1 grarlo alcohálico eE detereinlrlo uLil-i.z¡ndo eI alcohollr¡etro
de GAY LUSSAC, e1 cu.1 e6 un LnsLrü],ento qpe slrve para det':i1nar
1a c^rtid¡d de alcohol absol'rto con'. rlJo € i'i un¿, :,o1uc16n acurse ¡,or
n=d1o de Ia der.¡1d¿ri ct,, I tris;:n:,.

Fl r i:-r.¿ r.t c

de

do

Se basa en Ia Ce6t1laci6n de la muestra
1os grados Gay Lusoac que poseee un licor
por deslilación 6 fermentaci ón.

PROCEDI MI E¡-TO

para Ia dete rmina clón
deternlnado 6ea obtenl

50OnL de capac¿
y ,OnI de agua_.
calentamle¡to en

CIB -g5A

Este procedinl-ento 6e hace enpleando un
equipo de destilacl6n directa con tra!
pa y condensador (ver graflco ]).

{
f1ola de
nue6tra

somete a
+

7)9
Recolectar 1OOm1
a foraCo.

uáximo).
I
deI flltrado en un Eatraz

I
Enfria¡ hasta una temperatura de 15'C y _
tonar 1a lectura, de1 6rado alcoholj,co
utlllzando un alcoholfmetro de Gay Lussa!

GR¡. SA S

Ter¡ninoI ogla
Se componen de ésteres glicirid06 queseon 6ó1idos a temperatu-

ras de zO'C , a dlferencla de 106 aceltes que a dicha temperatura
soD flufd 06.

Se consideran Brasas alj-hentlclas o conestlbles Las el,aboradas
en coDdlcionee hlg1én1ca6 con 1a6 parte6 adi¡oeae, laalteradas y 1.:tn

plas de 1oe anlmales bovinoa, ovinos, porclno, etc.
Las graeas alinentlcj-as cualqulera que sea 6u orlgen tendrán _

un punto de fuslón que no exccda de 42 'C.

Fundamento

Se basa en Ia obtenclón de éstered gLiceridoe uediante extrac-
ción por oolvente , en un producto alincntlclo.
PTOCEDII'11ENTO

MEroDo DEL I'1OJoNNIER

GR]\ DO ALC(I; )L] C I



¿0

PARA PRODUCTOS LACTEOS

nn Kte ca6o c1a6ifi4o los anállsls por producto ya que

prccedlnl€nto varla en a16uno de los pa606 setuldos.

IRASA EN LECHE EN POLVO GRA, S¡. EIT III]L!. DO DF CRIMA

( r DERIVADoS Colio EL YOGURT)

el

Pes:r l gr Ce rnuestra
I

irasvasar a un iiojcnji.r
1a muestra con 9 n1 C agua-
y lr5 ¡nl de I;HJ concent.

¡
Calentar a baio Earla a teg
peratura de 60 a ?O'C po¡ 15
min u! os

I
Enf¡1ar y añadlr 10 m1 de a1
cohol ne ut¡o.

I
Hacer extracclones empleando
6ter de petr6leo y éter etl4
co en proporclonea de 2J , lJ
y 1O nI de cada' uuo de elloe.

¡
Agttar suavenente eI mo J onnler
despues de cada adic16¡ ( 20 _
veces).

¡
Recoger lae extracclones en un
vaao prevlanente tarado, avapo
rarlo, y lue6o soE¡eterlo a ca_
lentaEienlo en 1a estufa por _
una hola.

I
Pesarlo

CALCULOS

'/. Graaa 1

de NH) conc.
¡

Calentar a baio marfa a 6O'C
por 15 ml nuto s.

IIBUaI que para Ia leche en _
polvo.

GRA SA E}i A UE.so

Para este ca6o se siguen Ioe
dos primeros paeos vistos en
1a leche en polvo, con Ia d¿
ferencia de que no 6e tra6vg-
sa Ia nuestra a1 moJonnj.er _
slDo que se realiza el- calen
tamicnLo en un beaker a 60 6
70'C hasta destruir l-a casel
na. 

It

trgregar C1H 10 n1, someter a
cal"ent! riento por 5 minut06
nanL ni nclo el beaker tapado

IEnfrla.r y tre.svasar a1 nojo_
n.trler y luego hacer las ex_
tracclones cotlro en e1 caso _
de 1a leche en polvo.
Loe cá1cu1os tamblén son L
6ua 1e 6.

26,4 e /.

*

Grasa x 1Oo - E'/,
M de gra sa

en polvo

0.2697 Er x 1oo -
1,OO6J gr

Besar 5
I

rla
on6

rue st la

T ra sva sa
¡nlnr c

muestra aI
m1 de a gua

I'ioJo_
y2D'

Para una lecho

/. Grasa 
=

CIE '§§¡

EJEMPLO



¡1ETODO DE SOXHLET

29

Pesar de 6 a LO gr de !Due::t ra
¿

Colocarl.o en e1 capuchón ( o de
da1 poroso de celrilosa para ex_
tracción ), 1a nuestra deberá _
e6tar entre a1god6n.

I
Colocar el capuchón en el e::trac
tor, recoger Ia gra6a en un balón
tarado al cabo de 6 a 8 horas de
ext r. cclón.

¡

Utllizar éler cono Eolvente
.t

Una vez realizada 1a exLraccl6n
6e recupe¡a eI solvente y eI ¡g
slduo de grasa con.1o que haya_
quedsdo de solventd ae evapora
a1 aabiente.

I

..1
tllit -,

9¿r

I ¡ r lo tEc¡

la eotufa. e1 ba 1ón p"r cIB -&st

. ..;-. .\

{ 'l{)i_-

Calentar en
una hora.

I
rPeear

CALCULOS

'L1resa - G¡ Ara sa después de la extracclóD x 1Ol
HUESl'PA

EJEMPLO

Para una nortaCela
Granos de nuestra : 710614
Graros de grasa i lr2?41
( obtenido de 1e diferencia

/. crasa - 1.274f -cL-I
?,0614 Er

HUMEDAD

Terninología

eI balón con gra6a y de1 vacfo).
lS rO) er '/.

€!r

entre
100

El agua se encuentra-eD toda6 partes y se halla pura cuando ee

presenta en estado de vapor o baJo Ia forlda de lluvla aún cuando ee

co¡sidere eI co€to de su alnacenarni".nto y de su transpo:'te...a tral
yés de 1as cañerlae, no cp-be duda de quc e6 el- nás b,arato de los a_

dultrrantes tanto para ),os proCuctos llquidos couo para aquellos qu.

ticnen cilrto gr¡dó de humedad, ta1 como ee eI pan.

Asl 6e encuentre naturalmcnte , se La11a agregado fraudulentg
mente o ee encuentr4-en una suste-ncia en cantidad excesiva a causa_

de no haberla secado, 10 suflciente, e1 agua ccnstltuye por 10 ge_

PARA TODO TIPO DE ALII':EIi?O



ñera1

o por

,o

una pÁrd1da para squel que conpra un artlculo húr¡edo por pe6o

vol umen .

Fund:m,- nto
Es Ia pérdida de peso

a1iB.nt06 a1 ser sometldos
c16n del agua en un tlempo

( elimlnación de agua),
a una tenperatur. nq yor
deterElnado.

que

que

sufrer
1a de

1os _
ebul11

PROCEDI I'IIE}TTO

Pesar Ia muest.a de 2 a , granos
I

Colocarla en uD pe6a filt¡o prevlrnente
ta ra do.

J
Someterlo a calentarnlento en Ia estufa
Por e1 espacio de J hore^s.

IPesarlo ( prevla desecacl6n de n.cla
hora en el deeecador).

CALCULO S

7 Humedad - AAua eliminarla x 100
M

! e" /, de hunedad

Para el. caso de carnes en Eeneral se pe6a de 6 a 1O 6ramos de muee.
tra y por un tleEpo de 6a 8 horas en Ia estufa.

En eI caso de que exlsta u¡ exceso de agua deberá someter Ia
ñue6t''a a u¡ baio ¡larfa haeta elelnlnar el e):ccso Ce ?qua .
Para sustanciae vlscosas, pe6aJosae o con excesiva hune<iad se reco
nlenda u6ár arera lavada e¡ un beaker e¡ lugar de1 pe6a filtro.
XJ!I'ÍPLO

Para una mo rta dela
41,8614 43,8654

4r,961040.r0564
SrBOgO de Euestra 1 ,9C24

I Hu¡nedad - 1r9@_x IOO
I ,8090

I'GTA }:OL

_fe_qEi_¡q!egla_
Alcohol metllico de d6rmula CH}-OH

se encu-nüra en 1? naturlleza conbi.nada

fencles que constituyen 1a llgnlna.
Cor¡o éster se halla en 1a clorofila

a1c¿1oides.

agua elirnina da

49,94 $ Z

de ebuI1ic1ón 64oC

forma de lter de
, punto

b" Jó 1e

en 1as pectlnas y algunos _



,i

FundaEento

Es u¡a dct¡rm1naclón cu'l-lt.ltlva de netanol Eediante el uso .

permangan,to de potaslo, ácido sulfúr1co y como reactlvo princl_
eI de Schl ff.
Su deLerroi,naci6n dstá basada eD Ia color.ci6n violeta - rosada

produce eI ícido cronatr6pico con eI fornaLdehldo, resultante _
1a oxldaclón Eelectlva de1 Eeta¡ol.

de

pa1

qu€

de

PR0CEDIr{Ii}il'0

}]J ]::PLO

G.A. 1-

NITRITOS

Ter,.rlnol oAla

Diluya Ia uue stra
grado alcoholico)
d,e\ l'/. I

destil- da (Ia del
a una concer¡tr¡.ción

Tome ¿- i¡1 de
en una fiola
manganato de
de SOliH2 aI
rlc Schl f f) .

La solucl ó¡
y adicionar

y c ol ocarlo_

pota ei o ,*1 2 ,
,) I ,(5n1 cl¿1

I

2 m1 de pe¡
5 7. y or\nL

rE -icti vo

(,
+

)9

CIB.ESP ,

De¡ r rr. rel.o6o durante J mlnutos.
¡

Destruir el exceso de permanganato
con áci,'o oxál1co ,aBregar 1 mI de
so4H2 aI 5O / y
de Schl ff.

5ml, de1 reac+.iYo

I

ta aparlcidn de una
lndica 1a pre sencia

CALC ULOS

Para IIe var
se hac- los
]-1co.

coloraclón vi.Ia c ea
de ne tanol .

Ia rnuestra a una solución de] 12
cá1cu1os e¡ b".se a1 gr3Co alcohg

IOO'/ ,2' -_ ltl ¡ll qu. se llevaran a 1OOE1

Se usa para eI cur:do de carneB , JuntaDente con 1a sal,
ca- y nitratos los cual,ea se Clfunden en 1os Jugos déb1}es de

carne §.
Los nitritos y nitratos s:n .ditivos qulr¡lcos perDltldo6

alim.ntos , pe¡o en pequ-iíslenas c"ntldades. Generalnente se

en la elaboraci6n de eEbutld06.

aZtT

La

eD_
u6a D

Fundamento._
Se basa en li diazotaclón de1 ácido eulf-nílico por eI 'íclrlo

n1t¡oso y 1a sub6i6ui'nte unlón del conpuesto re6ult.nte co¡ el



ácldo I, naft1l-Eina - ? - su1f6nlco, forrlanrio un azoconpue6to

PROCEDII'íI EI{TO:

Pesa¡ 1O

A 6r€ gar
da.

r ue sf- ra
{

1O *1 de

I

en una fi olagr de

lue go a guá desti 1a

De.iar en ¡aaceraclén por uedla hora

Filtrar y e una
del flltrado I m

deherá ser a ire 5ado.

Si aparece
reacci-ón ee

antidad c ual qul e ra
de ¡a ftil amina d

+
I
c
I

t)
It-una c dloraci ón roeada Ia

po61tiva. cra .ESP

IiI TRO3E}JO EASTCO VOLAT]t

Funda rnent o. -
Se baea en la reacciór:

salee qufmi cas establea que

del nj.tr6geno coD 106 ácidos produciendo
pueden ser recogidaa y neutralizados con

medida de Ia cantidad to
ác 1do.

La cantldad de ácido coobinado e6 una

tal de nj-tr6Eeno presente.

PROCEDI},1I8}if O:

Pesar 10 granos de nuestra
I

Trasvasar 1a muestra a un balón KJe]
dahl con 5O nl de aqua.

I
Se pesan dos gramos de 6xido de nag-
leslo e1 que ae trasvasará ya el 1a-
tranpa destlladora con 106 1O0 nl
restantee de a6ua J, una6 perlas de
vi-drlo al ba1ón que contlene la mueg
tra. It
Touar 1O EiDuto6 de tj.enpo una rez -
que comlenza a he vl"r.

lllentrae tanto se rec olec ta
flola el nltrógeno cono NI|J
tie¡e 1O n1 de §O{HZ OrO.1
jo de ne t 11o.

r
{

I

I

en una -
que co¡ -

I': má s ¡o-

Luego se titula frente a Na OH Orl N
te¡iendo que dar un color amari-llo.

CALCULOS:

§O4Ha f x alfcuota
I9a0E - f x allcuota

S x O. OO1 7x 1O07. nrrnocnro;
ro, ol-09

-- O,OlJta gr '/-



EJEMPLO: Para un carar6n fresco
SO4H2 

= 
1rO9152 x IO ¡aI

Na OH ; lr)4ft} x !,f uI = 
O'?9

7. xrtnocrHo; O.79xO.OO17x10C
10 ,0109

PROTEI NAS:

Te r¡ni n ol oeía. -
Son eustanclaE de importancla

responsablee de Ia eat¡uctura y
Son conpuestos cuaternarioe

caalonea de S y P . Se forma por
diante enlaces peptfdlc os.

CIB.ESP

para 1os aere6 v1vo6

c e 1u1a r.func i onami ent o

constitufdos de Crli ,0, y )i y en

La uaión de nuchos amlnoácldod

2 O,Ol)\ gr 7.

fundamental

og

IIA-

Fundanent o. -
Se basa en l-a converslón del nilr6geno orgánico e lnorgánico -

produciehdoee al lgual Ia destrucclón de la Dateria orgánica.
E1 amonlaco que queda 11bre dura¡te 1a dlgestió¡ ee desti-la re

cog"iendosB en una fiola que contlene SOllII2 cuya cantidad 6e determi
¡a luego por titulac16¡ con 6oda OrI N.

PROCEDI I.IIEN?O:

METODO MICRO KEJHDAL:

Pesar de 2OO-5OO ug de Ia muestra
I

Colocarlo en uD tubo de1 equJ.po de
digestlón mi c roke Jhdal.

I
Agregar rnedia pastilla de selenio

I
LueEo 6 ml de ácido sulfónico ortg
fosf6rlco Eá6 j mI de per6xido de-
hidróreno. II
La dlFestión 6e 6igue hasta q,re 1a
¡aezcla eeté sonetlda a ,?O' por 6O
mi¡utos.

DISTILACIO¡i MACROK JHDAL :

En
do
l-a

un balón de de6tilaci-ón utlliza
por e1 m6todo kjhdalrEe atrega-

aI de aaua.Euestra con lfO

Se a¿rega luego náe granaIIa6
ziDc y paraflna y 1os 62 nl de
soda Ke Jhdal.

de
1a

I
l'Íi-entra6 tanto se recolecta eI des
tilado eD uDe f1o1a que contiene -
ácido eulffrrlco e lndlcador roJo -
de netilo (25;1 de S04fl2 o,IN)

t\
r:lt!l



Tltular luego co¡i 6oda déclno nornal

CALCULOS:

7. nnorurxlq RxfactorxlO0
Ir

De donde R es lgua1 a

+

:
( rn1

(n1
-( ml

,)g
SO4H2 x f)
So4H2 xF )
}{aOHxf) crB -esP

R

Factor es caracterfstico de cada al1nento.
EJEI.IPLO: Para una salchlcha de frelr
Peso de nruestra 1 O,)JO6 Er
alícuota de SO4H2 0r1 N - 2, dl x 1,0912 - 27,2BBO

Consu¡o de soda Or1 Ii - 2Or) nl x l rO4352= 2\.t?93
L 6,1087

/ protelnas ; 6.1087 \ 6,34 x o,oo}4 sr x loo - t5¡ 48 er 7.

0,)106 er

DH:
Te rni nel ogla !

El pH es eI logotipo o e1 logarltmo comfrn del ¡úmero de Lltros
de Cisoluci-ón que contlenen un equivalente grano de ionee hj.drógeno
EJ. pH puede deteroi¡arse colorluetricarente ut111zado6 indicadore6-
adecuadosrpero se doternina con náe exactltud por métodos etéctr1 -
c oE.

La acldez medlda por Bu valor del pH es un inportante factor -
para el controlrmás efectivo de nuchoe proceaoartanto naturalee co-
de fa bri.caclón.

Es muy considerado por 6u efecto inhlbi.dor del de6aruo11o de n
microorganlsBo6 y enzlEa s.

Fundanqnto !
Basado en Ia deternlnación del equlvalente grareos de lonee h1-

drógenoe que tieDe una disolucl6n o ali¡nento cualqulera.
Para ésta détern1nac16n ee utiLj.za e1 peachlmetro.

PROCEDIMIEI.iT

Se pesan 10 gr de
1u!étrlcamente.

muestra o se uiden vo

I
Luego se adicionan 10 nI de agua (e¡l e1
caso de e611d os )

+

Se honogenlza.

E¡tonces se efectúa
t ¡o.

{
1a lectura en pE ne



,,,

EJEMPLO :

PH = 
8,

RANCI DEZ

Para e1 cauarón
2 a 28'C

C¿B-ESP

gra

fue rt e

en la aparl -
nustra con e1

TerninoloÁla.-
Ea arqella alteración que surren 1os vinos ,conestlbles

6iellto6 y otrae que coE eI tlenPo adqulerer eabor y olor náe

hechándol,os a perder o neJorándo1os.

Iundament o. -
Es una determlnaclón cualitatlva y Ee fundame¡ta

ción de u¡a coloración rosada a1 poner en contacto Ia
ClH concentrado y Flucroguclnol en éter a1 lf
PROCEDIMIENTO :

TAI;I NOS :
Te rnin ol-o

Tonar una cantldad cualqulera de mueetra
en una f1o1a

{
Agregar cLoroformo y deJar en reposo pg,
ra que se haga Ia extraccl6n t hora.

tFiltrar una cantidad cualqui era.
+

Agregar CLH concentrado y unas gota6 de-
fluoro gucinol en éter a1 17 ,la presen-
cia de una coloracló¡ rosada rndica que
Ia reacci-6n ha eido positiva.

Tomar 2 m1 de YiDo y colocarlo en un
tubo de ensayo.

I
Agregar luego una pequeña
carbonato de sodio y 2 m1
vo de ¡o111n De¡¡1s.

Suetancias naturalesrpresentes especialmente en la corteza de-
nuchos á rbol e s.

Los tanÍnos dan precipltado que contlenelr aIm1dón, albúmlna Dg

chos alc.loldes y diversoE ione6 netálicosren esDecial co¡ 1as sa -
les férricas producen una coloracl6n o precipitado negro azulado ,
los taninos son un grupo heüerógeneo de compuestoe fen6licoo poLlug

ros de peso molecular medi-o relatlvame¡te baJo.

Funda men t o

Se basa o fu¡danenta en Ia conprobacló¡ de su presencla e¡ be-
bldas fernentadas cono e1 \rino Eedlante Ia aparicl6n de u¡a colora-
ct6a azul oscura por reaccl6n de Ia muestra co¡ e1 reactlyo de Fo -
LLI}I DE}iNI S.

ca¡tldad de
del reac tl-

PROCEDI ¡1IE}iTO



La aparición de una coloraci6n azul
oscurorlndlca que la reacclón es pg
si t1va.

CIB.ES.D

Son compuestos orqárricos especf ficos trecesarioE para e1 correc
to fu¡,cionanlento del organi6Eo vivient€ e¡ pequeñas cantldades ut!
1, záncose fundamental¡nente ,cono coerzimas y para Ia slntesis de

las miemas.

Fundament o. -
Se basa en 1a deterninació¡ cuali-tativa de

quellos al1me¡tos que dicen contenerloa medj-ante

por colores especlficos para cada una.

su ldenti- ficación

PROCEDI I1I8¡:TO :
Vl TA I.II NA IIAII

/
É)

1as vi f ariina s en a

nuestra con cloroformo y en presenciz

oduce una coloraci6n azul que pa6a-
Reacclón de LIEBERG. - Ia

Ce r-rna totá rle áci do nf trico pr
a ve rde .

La nuestra con cloroforno
pro'iuc e coloraclón azul lntensa
Parece.

vITAIíI¡iA rr tslrl

en presencr,a de tri,cloruro de

que poco a poco pasa a verde

plono-
y desg

La mueetra con al6o de aZua nás cloruro férrico y ferricianuro
de potasio en preaencia de un color azui- da reacción positi,va.

vITAMINA'' 82

La muestra dlsuelta en agua nás unas granallas de zinc y ácldo
clorhfdrlco fornará u¡a coloracié¡ roeado anaranJado.

VITAMINA ''86'I
La soluci6n ¡aue6tra (agua nás r:uestra) r¡ás clorhldrato

doxina, co¡ la so1uc1ón ollufda de cloruro fé¡rico de color

vITAi.:IliA rr crr

Cuando 1a nuestra es coloreada se deberá hacer una soluci6n a-
cuosa y colocarla en u¡ tubo de ensayo 6e añaden entcnees l¡¡ Dllili
tro de ClH concentrado y 6e callenla i¡asta eb'rl1ici5n c:locando u¡
papel filtro irpregnado Ce una ¡ezc1a reciente de ;¿nllina y ác1do a

c6tlco (1i1) ,eb la boca del tuborel papel se colofea de roJo a re4
c1ón posi tlva

vITAI,INA "D',

de plrl
roJo.

Preparar una soluci6n clorofónlca (nuebtra má6 clorororuo) rcou

VI TAMI NA S:

l ernrnoIoFla .

.,"'i



)'t

áctdo 011 N máe anhldri-do acé j.coren ésta reacclón del color roJo p
pasará eI color viole ¿a.

+

crB -ssP
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ASPECTOS GENEfu.LES DE LA EMPRESA

Reoeña ll1 stórtca Antecedentec y Creacl6n

r'ción de :rentes lnnur.iz¡ntes i nteAr? os

ra su distribuci6n er: tod,r Ia república
i6ua1 a toi. s l,-.s r.i Siones del p:f s.

E1 2J de Octubre de 1911 si,:nd¡ Fr^: rte de 1a Repúbllca eI
Dr. Carlos Alroyo de1 Río , 6e pronulgo 1a 1ey de cre''ció¡ de Inst!
tuta liaclon,'1 de Higiene aI ni6mo .u(i ae Ie se¡alaban La6 6iguientea
atrlbucicne6 :
a.- Cientlflcas I En el terreno de la bacteriología , parasitoloría

lnnrunologla, epldeolologla , estadíslica, patologla hunann y a-
nin,1 y ciencj.-6 ¡ fines relacionad- s con Ia blologfa y neClcina
6anitarla.

b._ S"nltaria ! De orientaclón, control técnlco de las camp..ñns que

enprenderfa la lnstltuci6n de Ia clrección general de s.nldad r

de aná11s1s de diagn6stlco aplic?ndolo a enfcrmedades traneñial
bles ¡de a¡á116i6 de cont¡o1 bromatoló6ico, de aguasr de eBpecia

l,ldades faruaceúticas y productos biol-ogicos , otrae destlnadas
al dlagnóstico, pre6ervaclón o curccl6n de enfernedadee especJ,al

mente c onta ¿¡i osa s.
c.- Educacional-es i De preparaci6n de person:,1 técn1co saDltarlo _

cooperación a'a en6eñanza superlor de la higiene y rámaG aflnes
divulgaclón y propagación de Eaterlal de higiene.

d._ Cornerci"les I De prep:raci6n y venta a bajo costo de 1os produc

tos que elabore, cuancio 6ea de utlIj-dad para 1a conservaclór¡ J¡_

proteccl6n de 1a salud púbIlca.
C¡eado en vj-rtud de la 1ey arterlor y materialÍzado en el

edlflclo cuyo6 lebo¡atorios comenz.ron a reclbir 1os Ciferenteg
equipos I enyiados por La fundáci6n Rockefeller, habla n¡cj.do el

Instituto de Investl6aclón a1 servlclo de Ia salud pública que-

1a nrentalidad prog: eslsta de1 Dr. Leopoldo Izquieta Pérez concL

biera.
Desde entonces se han 1do increnentan.o uDa diyersldad de 1ab9

ratorios encarga os de curapllr 1a funci6n del contro] 6enlta_
rlo.

LA BORATORI OS 1;;(OVI I:C :, P.l,:-r;

Deede que el Instltuto fue c¡eado las
dee:rrolladas tuvieron carácter nacional.

EI ccntrol de mcCic¡nento6 lnteEr¡Co6

funciones de servlcios

y los e.1i Er

al servicio
: tos de elabot-

6ani ¿', r j- o P'_
^ Lcnpre por _1re¡ , ficl ndo
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ORGAIIIZACION Y FITNCJONES DEL DE PA RTA I"',.ENT 0 DE BROyA?OLOGIA

CIB.ESP
E1 Departamento de Bronatoloofa ,desde eI pu¡to de vleta adml-

nlstrativo tlene un Jefe, un subjefe y 1a6 ana116ta6.
La D¡a. Consuelo A1r':r¡1o e6 1a Jefe del Departane¡to 1a cual i,

tlene cor¡o funci,6¡ toDar decislonea para eI buen fu¡cio¡qmiento de1

Departanento ,cono Ia aceptacl6a o rechazo de loE dÉferentee produc

to6 alinentlcios que 11egan a éste , prevlo aI anáIisie correspon -
diente y el- escoger o selecclonar las diferentes nor¡oas y uétodos -
de aná11sj.e para tales deternitraciones.

La funclón de1 la Sub-Jefe , Dra. De1la de lfora es 1a de rece¡
tar y distrlbulr las nuestrae que 11egan a1 departanento para 6us -
respectivoo aná1j.616 , y tanbj.en superrldar eI bueD lDforne de loe
aná1lsis por parte de los laborato¡16ta6.

Las anallstas 6on 61ete, cuya funcl6n es Ia de realizar 1as pru

eba6 y exánenes adccuados a cada ti.po de producto alimenticlo.
En eI departamento de bronatologfa se hacen tres tipos de aná-

11si s báeicosl
ControL._ el cual Eeneralnente ea ordenado por eI }ílnlsterio de Sa-

lud o con orden de1 Dlr.,ctor deI Instltuto, éste ee reallzado en

forma seeue¡lcla1 a todas las enpreaas allmentlclas y lugares de ex-
pendlo como supe¡nercados y mercadoe.

La toua de nueetra es reallzada por pereonal técnlco especla[
zado del Departamentp de §a¡eanlento anbiental y del INH, la frecuen
c1a depende de un ciclo de nueetreorexcelto en 106 ca6o6 que hay de

por medi.o alguna de¡uncia , alterándose asl e1 orden o Ia secuencia
con que se efectf¡a e1 control en base a Ia clasificacl6D de 1os al,l
ment06.

Tiene como finalidad Ia de obtcner el rellstro sanltarlo ,nece
aarlo para su venta llbre en e1 ¡¡ercado. Cada re6lstro de lnscrlp -
c16D tlene un tieÍlpo de duracl6¡ de sej-s a¡os para 1o cual eI coEeI
clante o lndustrlal tree las mueetras aI Departamento con la respeg
tlva solj-cltud de perniso de 1n6crlpc16n y eL certlflcado de haber-
pa8ado por eI anáIl-sls.

Las aueetras deberán eer llevadas eh nG¡nero de cuatro por cada
producto.

La relnecripci6D ocurrirá luego de tra¡scurrlr e1 tiempo del
reglstro sanltario o eD caso de que se haya encontrado alguaa ano-

malfa durante el ccntrol de1 proriucto.



En cualqulera de 1oa doE ca6oa re¡cl oEaCoE (1nscr1pclón y re_
1n6cr1pc1ón. ) , e)- lndustrlal deberá prgar cada vez que Eoliclte
este 6errri-c1o.

Tambl''rr se reali-zrn pru.bae o anál"isis partículares y en este

caso eI precio dep.'nderá d¿'I número de paráretro6 a deter¡Dln-'rse.
De man^ra generrl Ia forr:r de pet1c1ón de un? lnsc¡1pción de_

berá co¡ten r los 6igu1É.ntes puntos !
a._ EI Eollcitante deberá dirigirse de una t¡anera 1e6".1 al riirector

de 1a institucló¡I, pldlendo 1a 1nscr1pcl6n de1 p: oducto.
( AI referirme a 1a lra!¡era Legal de Ia petición, slgnlfica que

1a sol-i-cltud deberá estar flrmada tanto por e1 gerente de 1a

emprea. como por e1 abog.rdo de 1a mis¡na).
b._ Trnblén adjuntará una copia de1 certlficaclo de pago por loe ee¡

vlcloE a reclbir ( que será slempre de s/. ]OoO para todo6 los
productos excepto los Licores de exportrci6n por los cuales 6e

cobra s/. 7000).
c._ Por riltino especlflcará fa6 caracter'Ísticas partlculares del -'

producto, su conpos5-c1ón qulnloa cualltatlva y cuantltativa ,-
asf como tambien Ia forma de ¡roceoamiento ( no necesa¡ia).

.:\
\ "l''

,rl
';-,i ,' -.É<

r'r1rolÉcA



auc re 6

MERCA DO ¡¡ IECI

ED Duestro ca6o especlflco e1 estudlo de nerc:do; , es un tanto
dlferente al que podrla reaLizarse par- ina empresa conún, ya olle 6e

trata de una lnotitucl6¡ de prestacl6n de ::erviclós a Ia conunldad y
por 1o tanto 1a conerclallzación es nlniua.

Eñ el laboratorlo de bronatologfa é6 cq.61 nulo el 'rercado exter
¡o , debldo a 1a f1na11dad ya nenclonada, slendo sus funclones 1e.e _
de reallzar Ia Inacrlpci-ón, Belnscripcl6n y Caritrol d..,l 1¡s pr" r'l'rcios
aliEentlclos.

Para cada ca6o 6e reiuiere de un total de 4.. muealras y por 10

general se reclben en el laboratorlo un total de 1o seuranales (pro-
nedladas) ¡ 9ü€ eD el De6 ee¡lau aproxinadamente 40, las cuales aI -
uru1t1p1icar1a6 por eI núnero de anallstas uoe da un total de 28O a

]OO uueetras menauales, que a1 año ascenderfan a !600 .
Co¡oclendo e1 costo de cada 1nscr1pclón que fluctúa entre JOOO

a TOOO sucre6, debido al núnero de paráuetros a deterniDa¡ y de1 _
orige¡ de1 producto ( naclonal o de lmportacl6n) ¡ tenemoe !

Cantidad total de nuest ra s
anuel-e s que 1¡8re6an )ó

-2O 7, de nuestras que 6oD
de c ohtrol

Tonando cono costo pronedlo el valo¡ de

uuestra tener¡oe i

o.o .;

, ._t,,,a\

,,",

cres por cada
'os»

NU}:TRO DE !{UES1'RA S COSTO DE MUESTPA

10 ,/ semana

28O -3OO / ¡es,

1600 / anuale 6

-20'/.

50OO sucre s ,/ ¡¡ue st ra

18r 0OO 0OO sucres

2 880 -s7-41 4O0 0OO / año

La cantldad calculada ( 14r 4OO OO sucres), serfa 1a real e1
pagara por todas 1as mueetrae que lngresaa al laboratorlo, pero hay_
ocaslones que só1o se verlflcará la correcclón de a1gún paránetro
que en e1 priuer 1¡tento fue rechazado. A este caao lertenecen apro_
xlnndamente eI JO por clento de las nuestr.6 que lngresan .
De donde tenemos que eI lngreso real será I

'clÉ

14r OOO OO0

-joI
4r J2O OOO 6uc re s

w



A e6te valor descontandole eI sueldo de analletae y Jefes aos quedal

]2O 000 sucres / año

112 O0O suc re s ano
2t 2OA 000 sucres ./ año que lngresan por con

cepto de aná 11sj- s.
A loo que todarrfa habrfa que restar Ia ca¡tidad enpleada para _

1a compra de reactlvos, naterlal de vldrlo entre otras.

4

2



TA}IAffO

En cuanto aI taE.i.o , eI volumen de muestras que lngresao al _
labor¡torio no v.1 de acuerio con su caplcidar: de ¡rcCucci6n ( capg

ci.daC de rezli.zar anáIj,si6).
- DeblCo a !ue la c1pac1d3C inst"I-rla deI laba!".to11o no |ra sldo

increment3da desde 6u creacj,ón , tanto en elulpos cono eD área (rt1l
de trabajo, 1o cuaL rep.rcu¿e en e1 tiempo que deberá emplearee pA

ra cada aná1j.si6, siendo e6te u¡o de los nás gr:ndes problenas que_

afronta e1 labor::torio de bronstolo6la, en Ia actualldad.

¿/

CIB
'X.§
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FlliAl:cI,1i:I .l{To

EI Instituto Naclon¡1 de Hl§lene tiene como funci.ón principal
1a prestaci6n de servicios a Ia comunidad, siendo está unicanente _
de orden social, por tal razón tFn'mos que éste e6 fina:ciado por

eI Estado en un 98 / , rnl ntras que eI 2 i{ restante Ic obtiene
por serr'-cios pre stadoe.

A RE.S S OCUPA DA S

?Area total de1 I nstituto
Area ocupada por e1 labo
ratorio ri': bronatologla

1lO ¡nt

)

PERSONAL DEL LA BORATORI O

2 Jefes
7 Analistas
4 secret'rri.6
2 o onserje s

( 2ro00
( lBooo
( r5000
( 10000

auc re 6

suc re s

6UC re 6

sucres

c/ u)

c/ u)

c/ »)

c/ u)

96 nt

50 000

1¿6 000

60 000

20 000

suc re s

ll

256 OOO €ucre s

IIAT¡-}iIALES Y EiIUIPOS

Equipos (ver anexos)
Materlal de vidri o

Reactivos

De los cu:les el 98 7. corresponden i

2 7 sc rvi c 1o.s prestados

CA]iTI DA D Di AiiALISIS

Nú¡ero de Euestraa 280 -
lle¡os 50 f que no pagan
fos serricloB

,r 7OO 0OO 6uc re 6

2' 600 000

800 000

f00 000

s ucre s

5t 626 ooo

.'74 000

6UC re S

6UC re 6

da e1 E slado

]Oo / ¡re s

l5O / nes

costo
5OOO sucres c/u

t otalCantidad 75O OoO sucres/ mee



COSTO DE LOS A}:ALTSIS U¡:ITARIOS

P:rra 11,e6ar a conocer 106 beneflc106 Que eI Inetituto
a1 sector indusbrlal a!:'avéa de1 laboratorio de bromatolo6la
clmparaci6n con los servl.ios de un labor'¡torio partfcular ,

traté un e jenplo i

pre sta
y6u

11us

E1 laboratorlo de bromaloloda cobra por cada ¡uestra a ang

1:,zar entr.¡ JISC y ?1)) sucres iep.¡¡-¡.t - I I i:.:1 L' ¡:: rl¡, ruestra de

que 8e trate ( nacio¡:a1 c Cc ln¡:r;rt ci5:r), ¡ero para llustrar eÉte
eJenplo tonorá u¡ valor promedio lgual a 5OO0 sucree.

De nanera generaf e¡ un laboratorio partlcular ee cobra por _
parámetro a deternl¡ar un valor que fluct(ra entre 5OO y 1OOO eucrea
de 106 cuales taEbién toa.renos .u¡ yalor pronedlo de ?5O 6ucre8
por paráuetro a deternlrtar.

Se tiene un eabutldo al que haran las elgulentes determlnaclo_
nesl

pE

Hunedad

Gra sa s

Protelnae
CeDlza6

Nitrl!oe
Almldón

Núnero total de paránetros a deterninar
Costo total deI análisis
Costo de] aná11616 en eI INll

Por 1o t.nto t eneno s I

i 7x?5OZ 52rO sucres

: IOOO sucre 6

7 AHORRO - IQOO sucres x LOO - ,7 r14 I
,200

Este porcentaje repre6enta e1 aborro que el empreearlo obtle-
te e,¡. reallzar 1os a¡á116i8 en el INH en lugar de hacerlo en un _
labofatorlo partrcular. S1n enbargo este ahorro tan elevado 6e ex_
p11ca por eI hecho de que 1a prlnclpal flnaI1dad de eata l-nstltu_
c16n ee }a de prestaclón de serviclos a la conunldad con f1na11dad
puranente seclal.

a

*

1r)

crB '§
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CO¡;CLUSI ONE S Y RECOME}JDA CI ONES

C onc lusi ones. -
A1 térnino de Bi6 prácticas profesionales y a1 hacer una evalq¿

c16n de loa conocimientos adquirido6 durante este tiempo, puedo de-
cir que esta rodalldad (1a de hacer práctlcas industriales), ha B1r
do u¡a decisi6¡ nuy acertada tomada por parte de 1o: dj rectivos de-
la instituclón ya que a través de éstaa, Los que constituimos eI
personal dóce¡te de l-a Escuela de Tecnolo6fa de Allme¡tos tenemoe -
Ia oportunidad de incurslonar, aprender y darDoa a corl.cer como fu-
turos profesionales en eI eector lndustrla1.

Factores que consldero lmportante debldo a que coEo somoa pro-
feslonalee prácticamente Dueroa e¡ eL áu:b1to ludustrial, a tr1vel
allnenticio.

Por otra parte tenenos que a través de e6ta6 práctlcae reaflr-
namoe 1os conocialeDtos te6rlcoe adqulrldoe en 1a Escuela con laa-
prácticas reallzadas o slmplenente coDpletanos aquellos pequeños -

yacfos que hubieraa quedado e¡ 1a parte te6rica.
Por ú1tino concluiré dlclendo que Bea de una u otra r¡a¡era 1ae

prácticas profesionaLes ne han servido nucho en 1o que respecta a -
ü1 deséüvólv1nlento pereonal y en 1o que dentro de poco 6erá ni trg
baJo y futura profesl6n.

ilec ome nda c i one a. -
Co¡no reconendacl6n a Ia Direccl6¡ de Ia Escuela , especiflcaré

que creo 6erfa necesarlo orlenta¡ ciert'r6 materlas te6ricas a u¡a -
aplicacl6n más práctlca para de esta nanera lograr un rneJor desen-
yolvimiento y seguridad de conocjí1éntoe cuando realiza¡¡os las prÁg
ticas profeslo¡a1es.Por ejemplo Mlcrobiologla , 1a que actualnente-
e6 muy te6rica y poco aplicable a 1a realidad de 106 aná1i6is en 1a

vida pro fee1ona1.

+

a
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Reco¡lendaciones va¡1as a1 Laboratorio de BronatoLonla

1) Serla necesario tiaio eI núnero creciente de muestras para ana11-
zar debido aI incremento de erpreea6 que sollcltan loe servlcios
de 1a j-nstituci6n, 1a a:rpliaci-6n del Laboratorio y subsecuente -
mcnte eI lncrel'rento del personal, eqr:ipoe y naterial de vldrio .

Con Ia fi¡alidad de neJorar tanto 106 nétodos enpleadoe para d1-
chos anáI1si-6, como Ia velocid..d con que debe reportaree.

2) Crear dehtro deL nlemo departanento y Laboratorlo una secci6¡ de

lnvestigacl6n, para dlsr¡inulr e1 costo ernpleado para Ia compra de

reactivoe y ellmlnar nétodoe lentos y co6toEo6 y su8t1tu1r1o6
por aquellos que sean ráp1do6 y econólnicoa.
Hacer investigación Larnblé¡ en cuanto a 106 pa!áEetroe a deteral
Dar, aj- 6on o no necesarlos y en que grado de lnportancla.

J) Mejorar 1a distrlbuci6n de1 laboratorlo en cuanto a materlales y
equlpos §e reflere , por eJemplo crear seccloDe6 especlales pará!
Balanza6
P¡otelnas y grasas

Sorbo¡as
l.laterlal de vi-irlo y reactivos

r¡) MeJorar y desarrolla' Ia i¡formaci6u de las a¡aListae, de1 tipo-
de control que eetá reallzando y de 106 parámetroE a deterninar-
asl cono tanbién en algunos casos 1as técnicas a segulr.
Ahora blen, en cuanto a 106 raétodos descrltos aor¡ efectlvoe en 6u

grau mayorla, pero 1ento6 en cua¡to aI tiempo empleado para 6u -
realizaci6¡.
Sln embargo,para la organizaclóD y desarrollo e¡ eI que 6e en

cuentra actualme¡te eI Láboratorio, estoe uétodos son aparente -
úente eflcleDtes y adec uados.

.i.
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Inetj.tuto Naclonal de Hlgiene

6raEO6
centfretros cúb1coe
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ácldo
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GLOSARIO DE TERI,:II]OS GEI.ERALES EI.IPLEADOS :

So¡ Ios obtenlrios con 106 rr1no6 blancos o rosados prevla
ción de 6acaro6a y levaduras eelecclo¡adas i sonetidoE a u¡a
da ferme¡tac16n a1coh611ca en envages cerrados.

C¡B.ESP

A gente's al1rlentic1oE. -
Son aquellos que se extrae¡ de ser¡ilIas y frutos oleaglno6o6 -

nediante proce6o6 de elaboraclón que Ee ajusten a las condicionee -
de h161e¡e.

Deberá 6er lfmpj,do a 25oC de saber y olor agradable y contener
s61o 1os elementos propioE de1 aceite y que corresponden a ).a conpo

s1ci6n de las seoillas y frutos de los cuales hañ aido extraldos.

Bebidas alcohó11cas destiladas y fe rmenta da s. -
Lo6 aguardiente6 naturalee de graduacióD compr€ndida entre 1os

39o :l 55o centesimales ,obtenldos en forma directa o por de6t11a -
ci6¡ por corte6 entre s1 o rehl-dratacló¡. Dura¡te la fermentacj.óDrIa
dest1laci.6n podrán ser aromatlzados loe nostoe alcoh6licoe cuando -
asl 1o requlere Ia bebida alcohólica.

La suma de su6 impurezas totaLes voláti1es, aldehld:s ,áclCoe,
esteresrfurfural y alcoholes euperiore6 no podrán superar de 1r, gr3

Eos nj" bajar de 3O0 mg.

El, lurfural no podrá aupera:' los 4 mB ¡rl el alcohol metllico -
1os 0r25 nl todos calcufados en 100 ml Ce alcohol có¡aiderado anhj--
-i!1do.

Vinoo y nrñCuctos afine 6. -
Co¡ 1a ciesj-6r,.aci6n de vino y vlno ¡¡enulno se entlende e1 pro -

ducto obteni-do de 1a feroentacl6¡ alcoh4l.ica de la uva o deI roosto-
de uva.

Vinos du1ce6, gene¡oeos, licorosos o de postre deberán tener -
L3 7. o nás de alcohol en volume¡ obtenirio por mezcla de vlnoe con n
nlstela o nosto c oncentrado.

C ham¡aña . -
adl -

aeSuD-

Bebidas frfae . sorbete6 y helados. -
Con Ia deno¡nlnac16n genér1ca de helados (Eelados ,sorbetes) ree

entiende 1os proCuctos elaboradoe por La congelacl6n de nezclas 1l-
quldae constituldae por leche, leche condensada, leche evaporadarle
che en polvo, nanteca, creua de leche, sunoe o Jarabes de frutas, -
huevos fr.scos, conservadores en polvos, yema de huevo, cacao, café
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f¡utas naturales y confitadas, chocolates, azilcar, rxiel, nelaza, co

co rallado, nuece6 alnerdras, nanf colorante6 autorizadoe y sustan-
clao aronrátlcas y deaás productos de u6c per::itido, deber eer expe¡
dido6 pcrfectarxente 60lldif:.cados por e1 frlo.
Cacao en polvo ( solut¡Ie) . -

Se ent
dés y aná1o

neutrallzar
que eI prod

ca11no.
E1 cacao asf

dad lnferlor a 6r5
ae 65 / de az(rcar.

Café tostado. ca fé elabo¡aio. -
En grano o no11do, 6e eDtiende el caf6 verde ¡ormal que por J.a

acclón de cafor ha tomado u¡a coloracló¡ oscura y eI arona caract€-
rfstico.El- café tostado debe presentar un aspecto homogéneo, no ea-
tar quemado, ni contener rnás de 5 / Ae 6¡anos carbonizadoe.

§ araue 1o s. -

iende e1 cacao en polvo alca1lttl'zado por eI Détodo HolaD

6os, enpleando u¡a cantldad de áIcall auflciente para -
1a acidez natural del cacao pero con Ia condj.clón de

ucto resulta¡te Eea slenpre 11gelaEente ácldo y Janrás af

tratado debe tener l5r5 / de ceni-zas,

/ ,calculada en carbonato de potasio,
)-a alcaJ.i n;!

y no náe -

Son las prepitraciones a base de aztcai
da y de conslstencia dura o seuldura, con o

susbanclas.

fundlda de forma varia-
ein la ad1c16¡ de otra6

Jugo6 de frutas, pedazos de frutas, nueceB

castañas , marl y otra6 frutas sj-m1lare6.

cIa61ficac16n. -
De acuerdo a 6u compoaiclón ee clasi-flcan en :

Caramelo s1m

Lo6 que contle¿e¡ o ¡o ácldos orgánlcoe permj-t1do6, 1eche, crg
na, nantequl1Ia, café, cacao, miel, huevos, y otras oustanciae natg
ra le s.
Car nelo b ando

Los que contl-eDell uantequllla u otra grasa, alnid6n de nalz, de

trlgo o de arroz haeta u¡ náxino de 2¡5 / y q:ue pueden contener aus

tancia6 aIi me n t1c ia §.
Caramelos de fruta s. -

Los que c ontienen
avellanas , al ce nC ra s,
Q¡ralelos re11eDos. -

Los que contieDeD en su núcleo Jaleas, miel ,1icore6 o pulpas-
de fruta s.
Caranelos arti. fi ci ales
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Los que contienen 'acldos orgán1cos perrcitldoe
clales o aro¡oas artlfj-clale6, o colorantes naturales
permi ti dos.

,ace1te6 ese¡'É
o arti,flc

l'l,;i,"

Debe presentarge ba.'lo la
negrosrinslpldos y olor dél;r 1

agua, lf de mat¿ria grasa, 1/
¿e ?5 7 ire prote{nas.

CIB.ESP 
,

forma de polvo blanco llb¡e de !.r'tos
no desatadab..l e con no zís de1 lrr2 de

de lactosa ,1^f de cenizas y no t¡enos-

Cereales harinas y deri- va d os. -
Las semillas o gran06 comestibles de 1ae gra:lrlneas, ar¡oz ,avg

narcebada ,centeno, nalz trigoretc. Loe cereales destlnados a Ia a-
limentación humana deben presentaree llbres de lmpurezas proiuctoe-
extrañ06rmateriae terroGasrparáslt'oo y en perfecto e6tado de conee¡
vaclón y no se halIarán al-terados raverlados o fermentados ,en gene-
ra1 no deben contener ¡áe del 1, I ae a6ua.

Ca rne e. -
Se entiende 1a parte coñestlbler6aDa Í lirapia de 1os Eú6culoe-

de loe bovinos ,orrinos, porc1no6, caprlnoe y otro6 animales decla¡'a-
dos aptos para 1a a11nentac16n hur¡a na ,por Ia i,nspeccJ.ón sanitaria
oficial antes y despuée de la faena y por extensión la de 106 anj,-
males de corral ,caza , peces ,crustáceos y ¡toluscos c¡r: eI nombre-
de carne de res se enti.ende 1a procedente del gana<io vacuno cle matq
dd¡o.

C oI ora nte s. -
§on sustancias coloreadaa que pueden unirse ya sea por accl6n-

quÍmica a uu tejidcr orgánico o l¡orgánlco en forma tal que resultan
fijo6 a la prueba de Ia 1uz ,601 o JaboDes.

Los colorantes pueden 6er de cliferente6 cLaeesl
Colorantes a La C uba. -

Que son pi6':,errtos insolubL6s en

ae traEsforman gn derlvado6 Eo1uble8
extrafdos.
Colorantes Az

el a6ua que por reacclón alca-
que tienen la p¡opiedad d€ 6er

ol-co6. -

Son orgáni,coB , en 6u mayorla rojos y aEarÍlloarderlvadoÉ de1-
azobenceno.
Colorantes de anil-ina

Son colorantes orgánicoe deriyados qulnicanente o preparados

C a sé lna. -
Alinenti"cia . -
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de 1a anillna.

Colorantes de ls hu11a

Son conpueet06 orgán1c06 usadoa coroo tlntura6 o derlvados a pa¡

tir de sustancias presentas en e1 alqultrán de 1a hulla tales cot'ro-

eI be¡ceDo. De éI1os algunos son admitldo€¡ cono aditlvos allnentl -
c106 para EeJorer la preeentacl6n de los productos aIlnentlc1oe.

Aof teneaos 1os sl6uientes!
A¡¡ari11o N9 5
Anar1llo N9 6

¡.:u1 N9 1
Azul tlg 2
RoJo lr9 Z
RoJo N9 5
RoJo n9 4
RoJo n9 46

Verde IÍ9 1

Verde ll9 2
verde N9 )
Vloleta

Condiuentos veE€ta1ea. -

CIB.ESP

pernl ti do

pe rmi tldo
permitldo
p€rnltl do

pe rIll tl do

permi tldo
lo permltldo
permltido
no perhi tido
no permi Lldo
perml t i do

pernltido

+
, ):r)

Con Ia deno¡nlnacló¡t genérica de especlee o condlnentos vegeta-
1es, se comprende clertas plantae o partes de é1Ias que por conte -
Der 6u6tanclas aromátlcas o excitantes ee enplean para aderezar eljt
ñar o neJorar eI arona y el ssbor de loe alioe¡to6 y bebldas.

Deben ser genulnas¡ 6anaarrespo¡der a sus caracterfsticas Dor-
na1ea, estar excentas de sustancias extrañas y de partes de 1a p1a!
ta de origen que no poeean laa cuelidades de condj-nento.

Pueden expehderse no11da6 o enterae.

Enbutidoe. -
Son 1os productoe preparados a baee de carne, 6angre, graaas o

vlsceras de aninales porclno6 con o 6in productos procedentee de

anlnale6 de otras especies conveniente¡rente adlcio¡ados o no de has

ta 5l de almld6n , azúcares dlversos, cerealee molidos, leche en

polvo u otras sustancias, estoe iroductoe se enbuten en fracclonee-
de l¡te6tinos u otras menbranas naturales o artiflclales.

Los enbutldos 6e cla6lfican en cos gruposi
6) Con car¡e y gra6a de cerdo, con o si.¡ car¡e de bovlno tlpo exLF

eepecial o de prlmera calldad.
b) Exclueivanente de carne de bovlno y graaa de cerdortlpo conún.

Queda prohlbido reenplazar co¡ grasa de vacuno Ia de cerdo o -
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de t ocino.

Fldeeria. -
Pastas Dara 6opaa y Dastas alinent1c1a6

Pan ee eI produc t o

con una mezcl,a de harlua
fernentar mediante pasta

cánico 40 / de a8iua como

ca 3125 | como máxi¡¡o.

obtenldo por Ia coccló¡ de u¡a masa hecha-
de trigo, agua potable y sal que se hace -
ag¡1a o levadura. E1 anasado deberá ser me

Báx1Bo, cenlzas en base a Ia sustancla se-

Son 1os productos no fermentados obtenldoe por el eupate y ana

sacia ¡necÁnlco con atua potable de sé¡oIae , sernolj-nes o harinas de

trigo ciuras, ricoa en 1luten o de trigo de panific"clón o por sus -
se?,clae, les otras pastas hechas de otras sérolas o harl¡as y Las -
que conten¿;an huevos, azafrán, cllrcr¡.na, verduras, coloranteo autori
zados, gérnenes de trigo u otros a4regados de uso pe¡nitido deberán
extenderEe con 1a ind1cacl6¡ c orre spondlente .

JuRos ve cetale s. -
Se denoni¡a generalmente Jugos vegetale6 a 106 6umo6 de fruta-

y hortallzaE , y es e1 producto natural obtenido de 1a prluera ex -
preei6n en frfo o calj.eate de lae f¡utas y hortallzaa frescae y qg

tta6r6e admlte 1a práct1ca de abandonar algunos zurnos a una corta
fernentacló¡.

Productos de pastelerla y panaderla.-

Que so. -
Ee eI rpoducto madurado o no, obtenido por la coagulación natr¡

ra1 y artificial de La l-eche entera o parcialmente descrenadas, a d;!

cionado o no de creBa, salvo en e1 ca6o de pasta dura, Eemidura o

firne, en 1os der¡rás debe enplearse leche y crema pasteurj-zada y por
e60 no deben acusar presencla de flora colibacilar.

I
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RANGO S PER}IITI PA RN IA S DIIERXIITES CLA SE DE LT l'1¿lr 1 o.s

PA RA CARNES Y PREPARADOS

Ver tabLa I
Para ce¡eaIe6 y derivad06
Harllras y deriva dos

Humeda d

A cldez
Hunedad

Paetas
A ci dez

Fideos Hr¡rne da d

Acidez
Para panes y pastelerla Hu¡aedad

cenlza6 en

-base seca

Peces c rustác e o o 1u cos

Canarones

Hin

58'
24'
42'

Max

t98/
,B/
,oú
or?cJ_e/

l-5,5c/
o,25 a/
40 s/

AZUcares y de ri vado6

Caranelos

YEGETALE§ PROCE§ADOS

pH carne externa
carne inte rna

sll2
NvB

Ilumedad

A z(¡ca re s

Acd . en áciCo cftric
AcC ,-:r ácido ac étic o

Extracto seco

C loruro s

7oc/

- 1,15 e/.

OrSg 2r\ S/

- 2,O d/

- 9,oE/'

) r25 e/

6 rg
615
0rO1{ mg

o,06 e'l

,4'
48'
,4'

>E/

Jugos de

S: I ¡';a de

fruta s

to¡n;rlr¡

, ):,

CIB.ESP .

B}IBIDAS ALCOHOLICAS DE.STILADAS

Ron Brado alcohollc o

Anlzados rr

Vodka rr

PRODUC?OS LACTEOS

Leche en polvo H ur:re da d

Llpidos
Acd. 1á c tlca

¿68/.
lr\5 E
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Que so M1n

5e/
,r, E/
Órj /

or, il

1,5 E/

208/

?s/

8E/

l,9e /
4' 8/
l-r5 E/
or) d'

2 roel

8s/
28c/
5s/
3el
,
t48/

t) e/
?sl

1,5 e/.

trJ s/

I ogu rt

CA IT CACAO Y ESPECIES

C l oruro e

Cenlza6
Acd. Lác tlca
Grasa , materia a?ca

Acd. 1á ctl ca

Grasa, de sc rena da

senidescrem da

Cafá to;tado Huuedad

Extrac ac uo 60

Cenizas

Café Soluble Huuedad

pH

Cenlzas
Ca fefna

Plrnienta negra Hu¡edad

Cenlzas
Residuo fi jo
soluble
R. fi jo in 6e
1ubLe.
Extracto ete
reo
Extracto alc o
11c o

3,5 e /.

cr8 .E§P
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I,i ISRA};GOS ORTENI DO DURA}iTE LOS LIA

pH

Hunedad

ProteÍnas
Grasa

Ni rritos

pH

Extracto seco
Ca felna
Aqeptable

1,5 a 28'C
12e/.
01006, I /

,-- sf,d:1 ITPLOS

Salchicha de freir
5r5 a 28'C

4o,8 s /.
L5,4 e /
38s/
po6ltivo

Es un procucto ac e ptable

PECES CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

Camarón fresco y c onAe lado
pE 8¡) a 28'C elevado
NBV O,OZJ g, 1 ace:,tabIe
SH2 O'0OO84 og I aceptable

AZUCARES Y DERIVADOS

Ca¡anelos
Hunedad 0196 g /
Cenizas O r]-7 I 1

Az6c ires 73rLO I /.

Aceptable

BEBIDAS ALCOEOLICAS DESTILADAS

voDr¿ de Iimón
Grado alcoholico 42'
Furfural 010026 6/.
Metanol ne ga tl vo

Aceptable

BEtsIDAS NO ALCOHOLICAS

Refresco de Lfnón
pE 216 a 28'C
Extracto seco 14 E/.

Acidez J al /. de so1uc1ón norr¡aI Elevado
CoLorantee Azul 1

A¡¡arll1o 5
Cola negra

l, ,,t i:l

q€



BEBIDAS FERI4E};TADAS

Vlno

Grado alcohóIi.co
Aci-dez voláti1
Acidez total
He tanol
Tanlno

A ce pta b1e

Vino I tal,iano
Grado a1c oholic o

Acldez volátil
Acidez t otal
Metanol
T enin o

Ane¡o r )

12'
l,1l e/
1r18 dy'

ne g: Ll vc

posi ti" vo

tt'
l-16 sl

14 gI ele vado

De§ , flY6
Positlvo

A ce rtable en ca6i todos los par.netros .
En eI caso de Ia ácj.dez total , eL corx.jrciante deberá coruegir eate
paráuetro , y ¡er:resar e1 producto aI IllH para verificaclón de Ia
correcci6n.

CEREALES Y D;]RI VA DOS

T:r 11a rine s a-L-¡-u-?-v-9.-

Hum,r'l:rd

Acidez
C eniza s
Colest;ro1
C o1o¡a n t e

Leche en rclvo
Hu¡ae dad

erasa s

Acidez

6r" e/
5,\1d.

. o¡L9 e,/
2, E/.

10,3i
o15

E/
nl 1

o r7 8/.
positivo
neEltiuo

Ee un producto Aceptabl-e
En este Lipo de 3lj-rnentos IoE colo"antes quedan total¡¡ente prohfbl-
dos.

PRODUCTOS L¡.CTEOS

( importada)
2r5 {

26rl- e/.

tr2 g/

CAFE Y E SP'C I ES

Pl¡licnta ne ¡ra
Euncdad

Cenlza s
Cenlzas insolub] e¡
Extracto alcohó1i c o
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Café soluble-
Iiunedac
C6nlz16
Ca felna

Acer,ta b1¡.

lrt Ú
I s,l

lrz c/ , ¡ 'rÉCl

'¿&

L

ffiIh
A*1#

qb



Anexo 15

RANGOS DE CONCENTRACION DEL SULFURO DE PLOI,ÍO QUE EXPRESAN LAS

DIFERENTES CONCENTRACIONDS EN nR'/. DE GAS SULEIDRICO SH2

Para 1O gramos de nuestra expuestos a 1O mlnuto: de c.lnntallen
to en b:' ¡'lo marfa.

O,OO28 nE Z
0,0056
0 r 0064

o,0112
or014o ( lfmlte)
or016B

o,0196
o r 0224

o ro2r2
o, o2go

Pa¡a cada concentraci6n haf, un color det.rnlnado, pero debido
a 1r dificultad para conseguir y reallzar tales prueba6, adJunto _
únlcamente los rangos.

FAC-iORES DE COI;VEIISION PA RA EL NITROGf,NO EN LA DETERMINACION DE PPO

TEI }iA S

AtI MNI,'TOS

teche y productos Lác teos
Huevos

Ha¡ina de trigo
A rroz
Avena, Cebada, centeno
Soya

Gel,atl-na

A lmendra e

Cacahuate e
Nueces

Para otros a ll nent os

FACTOR

6 r38
6,68
5 r?O

5 19,
5 rr8
5,??
E CE

5'f8
5 146

,r3O
6 r25

o/+
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GR{F]CO # 1

EQUIPO P¡. RA DIT¡RMINAR AC]DEZ
VOLATI L

I

l
tt

I

)L

[0



l

l

o/e

IIII

'.lÉ
l

5tklrl
I

el
6¡ <

l
H

I
:G

 rl
ail
H

!-:I
r&

 9^l
<

 r-l
E

I
otÉ

i
*i8lF

-i I

=
l;l



GRAFlCO a

EQUIPO PA RA IA DETERI'IINACION DE

GRADO ALCOBOLICO



tA¡JL EYNdI'/ IABIA OÉ AZUCAR (AZIICAI( iNUIRI¡I'A)
(10 cc. ,E S0¿tlCldN OE TEHLINCI

s0tucld^,Es QUE TAt.ttslrN cdNTlENEt'/ AZUCAR rñUERrrfrA:

ee, 0E

s0tucl0N
,E AZUCAR

REQIIERI'A

^,0 
sucRosA

mg . AZUCAR

INVERT TDA

P?R 100 cc,

AZUCAR

INVERTlDA
(FACfoRl

ng.AZUC^R

INUERTIPA

PlR 100 cc.

5g.StrCR0SA P0R 100 ec.

A Z UCAR

INVERT'IOA

(rAcf0Rl

t5
t6
l7
l8
to

20

2t

¿¿

23

24

25

26

27

28

29

30

50,5
50.6
50.7
50.8
50.6
50.9
5t.0
51.0
5t.t
5t.2
st.2
5t.3
5t,4
5t.4
51.5
5t.5

i36
3',! 6

298

2 o2

267

254.5
24 2.9
2it.8
0r0 0

21 i . j
204.8
t97.4
t90,4
t 8i.7
177.6
17t.7

19.9
50.0
50,1

5a. t

50.2
50.2
50.2
50.3
50 .3
50.3
50,4
50.4
50 .4
50.5
50,5
50.5

333

312

29s

27I
264

251.0
2is.0
128.2
2t 8.7
209 .8
201.ó
153.8
I E6,7

180 ,2
t74.1
168.j

4 t.o

47 .6
47.6
+t.o
47 ,6
47.6
17 .6
47 .6
47.6
.t7 . a

47.t
47.6
47 .6
47.7
47.7
47.7

317

2C7

2to'
264

250

238.0
?26.7
216.4
207.0
t98.3
t90.4
t83.1
t76.4
t70.3
164,5
159.0

,-Jr;r' --.r\ r-EZ.¿r

tg.SUCROSA P}R 100 cc.

AZUCAR

, VUERTI'A
(FACr0R)

mg. AZUCAR

1NÍIERT lDA
P,R 100 cc.

':,

I

I

I

,J. ¿ _\ +.'.. t... *r
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!-
IA¡JE - EY^/OA.I TAB[A 

'E 
AZüEAR IA.UCAR IIJUEflTIDA)

ll0 cc, ,E S0LtlCI0¡J 0E tEHLINGI

sdLucr0l/Es quE rAÁ{BIE^/ c0NTlE^/Er', AzucAR INUERf I0A:

cc. oE

s0l-ucI0^,
DE ACUCAR

REqUERfOA

53.§UCR0SA P)R 100 cc,

^ 
zucAR

INVERTIOA
( FACT0R )

mg . AZUCAR

INVERTIOA

PclR ,00 cc.

46

47

48

1g

50

52.i
5?..4

52.4
En ¿

52. s

t 13.7
I I t .4
109.2
t07.1
t05.t

t 03.7
10t.9
a9.4
97.4
95.4

47.7
41.7
47.
47.

47

7

tA¡iE AÁ/D Ev¡JoN, J.S0C.CHEM.INO. 42, 32 T ll923l .

I'lg.0E AZUCAR INVERÍIDA CORRESPONTIENTE A t0 cc. rE S0l"UCIOlt/ t)E FEHLING,

l g. sUCR0SA PAR 1 0 0 cc.N0 SUCRoSA

AZUCAR

INV ERT IOA

I FACTOR )

ng. AZUCAR

INVERTIDA

PlR 100 ec.

AZUCAR

I NV ERT TOA

( FACTOR }

nq. AZUCAR

I NVERT TOA

P)R. 100 cc,

50.9
50.9
50.9
51 .0
5t.0

I t 0.6
108.2
t06.2
t04.0
t02.0

3

-

I

I
I

I



DEPARTAMENTO DE OUIMICA Y BBOM(.iOLOGIA

Guayaquil de 1.9. . .

Muestras:

A. Cualitativos :

A. Cuantitativos ;

t
Señor

D¡rector del lnstituto Nacional de Higiene,

Presente.

De acuerdoal Memorándum No. ........
Fue analizado el producto denomínado :. .

% ,y
'q»

üti/€i¿".

Tipo de Alirnento

No. de Lote

Fabricante§

Con el siguiente resultado :

ETIOUETAS

ENVASE

Material

Aspecto

Grado de vacío

Prtxión

CONTENIDO:

Caracteres Organolépticos : . ...
pH

Conten¡do neto

OBSERVACIONES GENERALES

EL ANAI.ISTA J EFE DEL DEPARTAMENTO



DEPARTAMENTO OE OUIMICA Y BROMATOLOGIA

Gueyaqul

Muestr¡s

A. Cl¡dit¡tivo

A- Q¡a¡ti t¡ tivo

dc ¡.9.. ...

S¿úo¡

Dticctor dd lrtitulo Nrcbnd dc Higicnc

h*ntc,-

Nos refc¡imo¡ d ocmoá¡durr No.

Adjunto rl cud hcmos rccibido dq

I

F¿r¿

a Soliritud

R,cdizrdo d ¡nll¡b ¡olbit¡do. los rt$¡t¡dos obtenidos fi¡eroD los sigu¡eule:


