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RESUMEN

En el siguiente traba j o expongo , de tal I adamente cada

realizamos

-1-

un Controlpara Ilevar

"RrrEc " cía.

uno de los pasos que

de cal idad 6ptimo de 1a Empresa Ltda.. la

cacao ( chococual se dedica a elaborar sub-productos deI

late no edulcorado) para exportación.

El control de caI idad se Io Ileva de 1a s igu ien te manera

Aná1isis rfsicos-Qufmicos

Análisis Entornológicos (ttaterias extrañas. Fraqmentos,

de insectos y pelos de roedores)

Aná1 isis Microbiol69icos

Todos estos análisis se llevan a cabo desde el inicio,du

de estar siempre,

.D. A. y de nuestro

ran te y a1 final del proceso, tratando

dentro de 1as especificaci.ones de 1a F

customers.

?ambién en este trabajo indico brevenente acerca de1

ceso de fabricaci6n y de manera general aspectos de

empresa referidos a Mercado, Tamaño y Iocal izaci6n,

tos financieros.

Dro

aspec
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INTRODUCCION

Representaciones Industria l es

es una empresa industrial que se

y Técnicas Cía. Ltda.

dedica a procesar el

edulcorado.cacao para

No ha sido

del cacao.

producir

posible

s6to se

chacola te no

exactamente Ia fecha deL

que data de tiempos remotos.

de antecedentes que precisen

su consumo o util izaci6n .

fijar

sat e

uso

CA

reciéndose por 1o

los comienzos de

tanto

Lo que

nocen

País o

es que

enEre

no se ignora

predileccion los

de 1os aztecas) y que

aI fruto con e1 nombre

tol tec a s ( antecesore s in-

fueron ellos los que de

de cacaohatl y caventl i

1a semilla deI cacao tenía

ya gran

nediatos

sa9naron

al árbol.

El caco elemento base para la preparaci6n del choco.Iate

es e] grano de semilla del cacaotero. pequeño árbo1 ori

ginario de 1a América Central y que bajo el nombre gené

rico de Theobrima, heJ.enismo que significá alimento de

Ios Dioses (Theos-Dios y Broma-tlanjar) ha reunido eI fa

moso naturalista sueco, carlos de Linneo las diversas ,

espec ies det árboL del cacaotero.

Las distintas clases de cacao que comercialmente se co-

reciben generalenente sus respectivos nombres del

Hacienda donde se recolectan, de donde principal"

cosechero. etc.

se desarrolla en climas de al

mente son embarcados del

El cacaotero se cultiva y
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tas temperaturas. La planta productora del cacao es un

árbol de unos ocho metros de al tura, de hoja perenne co

Ior verde, que crece espontáneamente en reg.i.ones tropi-

cales de donde es originario. Para que vegete en buenas

condiciones necesita un ambiente propicio; humedad en

eI suelo y una temperatura media anual superior a los -

246C.

A pesar de no ser muy exigente duranEe su cuLtivo, r€-

quiere no obstante, ciertas atenciones de protecci6n en

su desarrollo, tales como la de estar aI amparo de una

buena sombra proporcionada por otras plantas auxiliares

de grandes hojas como 1a del p1atanal. pués, a pesar de

que eI cllma cátido Ie favorece, 1a planta productora -

de ta semilla de cacao teme á1 so1 ecua¿orial y a1 fuer

te viento reinante en 1a mayoría de 1as ocasiones por a

quellas latitudes.

EI cacaotero no empieza a dar sus primeros fxutos hasta

pasados tres años de su cultivo, alcanzando su conpleta

fecundidad aproximadamente a los doce años, lozanía pro

ductiva que se prolonga hasta los treinta y cinco o cua

renta años, que es cuando empieza a decrecer hasta fina

Iizar aI rededor de Ios cincuenta años.

Este árbol fructifica durante todo eI año aunque en rea

lidad es más abundante en deterninadas épocas de este

e spac io de tiempo, Los

gún el J.ugar donde se

de lluvias.

mese de su recolecci6n var ían se

cultiva, influenciando el rég imen
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Ia,

.lu

E1 sabor particular y

formaci6n de1 rojo de

rante la fermentáci6n

E1 sabor amargo se lo

ne 1a semilIa, siendo

al to val or.

eI aroma de cacao dependen de

cacao, cuya intensidad aumenta

y 1a desecación de 1a semilLa.

cornunica Ia theobróma que

este alcaloide el elenento

contie-

de rnás

Nue s tro cacao ecuatoriano tiene un característico sabor

amargo aunque muy ar6matico.

De acuerdo a Ias exigenciás de 1a Industria. todas las

operaciones se efectúan rnecánicamente. Con este siste-

ma de trabajo. se favorece el artlculo elaborado por sa

1ir más perfeccionadado y su ejecución es nenos Iaborio

sa y mucho más rápida.



TECNOLOGIA DESARROLLADA

Durante los se 1s mese6

el Laboratorio de control

TECr Cfa. Ltda. debo poner

han sido provechosas para

adqu i r idos durante mis añ

Ac tua lmen te me encueniro

de prácticas

de cal idad de

incapié que

conplementar

os de estudios

reaLizadas en -

1a empresa "RI-

dichas prácticas

1os conocimiento

universitarios.

laborando en esta empresa como

Asistente de control de Cal idad.

En e1 Laboratorio de control de calidad de RITEC

Ltda., trabajamo cuatro personas distribuÍdos de

guienEe manera !

- DIRECTOR DE CONTROL DE CALIDAD

- DOS ASISTENTES DE CONTROL DE CALIDAD

Cía . -

la si-

UNA PERSONA ENCARGADA DE ASEPSIA DE MATERIAL Y LABORA

TORIO

Mi. trabajo especffico es real j.zar análisis de1 producto

final (chocolate no edulcorado) Ias cuales son ¡

- Propiedades f f sicas-químicas

- Entomología

- uicrobiologfa

Además hacer un control de temperaturas durante e1 pro-

ceso de f abri.caci.ón.
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ANALISIS

FISICO QUIMICO
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DETERI'1 INACION DE CENIZA

TOTAL

1 TERHINOLOGIA, -

CENIzAS.- Es el producto resultante de 1a incinera-

c ión de los sóI idos totales de1 cacao.

2 RE ST]MEN . -

Se incinera a 600 oC. + 1oC. la muestra de cacao a de

terminar y se pesa el residuo que corresponde a 1as

centzas.

3 INSTRUMENTOS. -

3.1.- Bal anza analítica

3.2.- tluf Ia, con regulador de Temperatura, ajustada

a 6ooo+ 1oc.

3.3.- Cápsula de porcelana o de otro material inal-

terable a las condiciones deI ensáyo.

3.4. - Desecador.

4.- PREPARACION DE LA MUESTRA. -

4.1.- Si 1a muestra es semis6lida o s6lida se colo-

ca el recipiente que 1a contiene en una estu-

fa entre los 45o+ 5oc. y se lo mantiene aIIí

hasta que Ia muestra alcance tal temperatura.

(Lo suficiente para ablandar 1a nuestra con-

pletamente).

/
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Homogenizar 1a muestra ablandada, agitando va

rias veces el recipiente que lo contiene (pre

fe ribl emente con ayda de un ag i tador

consistenciahasta que ésta. adquiera

cremosa.

PROCEDI¡IIENTO. -

5.1.- En 1a cápsula de prcelana, previamente pesáda

pesar 5 gr de muestra preparada,

5.2.- Cotocar 1a cápsula ( con Ios s6Iidos totales)

en Ia mufla a 600o I 1"C. hasta obtener cen j.-

zas l j.bres de partfculas de carb6n (co1or

gris). Dejarlo por 3 horas.

5.3.- sacar 1a cápsula (con las cenlzas), dejar en-

friar en eI desecador y pesar.

mecánico)

esPesa o

6

sCeniz

CALCULOS . -

EI conteni.do de ceniza total de

do en procentaje de masa (t) se

guiente nanera:

1a mue s tra expre sa-

calcula de 1a si-

(Peso de1 cri so1+ ceniza) - (Peso del crisol vacío)

( Peso deI crisol+muestra) - (peso de1 crisol vac ío )

x 100



DETERMINACION DE GRASAS
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er,.1

de

1._ TERMINOLOGIA.-

cRASAS.- Es 1a manteca resultante de la muestra

por medio de1 aparato de extracción (Soxhlet).

2. - RESUMEN. -

Ex trae r la materia grasa con é!er de pet161eo,

contenidoporar, e1 solvente y deterrninar el

grasa en base a Ia masa del residuo.

3. _ IN STRUMENTOS . -

3.1.- Balanza analítica

de extraccl6n3. 2. - Aparato

de 25O cc

(SoxhIet)

y slton de

provisto de

lOOcc de ca-

3.3.-

3.4.-

3.',5.-

3.6.-

erlenmeyer

pacidad.

Plancha de calentamiento.

Estufa con regulador de Temperatura ajustada

a 100o+ 1oC.

Embudo de porcelana o de vidrio.

Desecador con Sul fato de Calcio anhidro u o-

tro de sh idratante adecuado.

4, - REACTTVOS. -

4.1.- Eter de petról eo.

5.- PREPARACION DE LA MUESTRA.-
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5.1.- Si Ia muestra es semisó1ida o sólida se colo

ca el recipiente

fa entre 45o+ 5oC

ta que Ia muestra

que Ia contiene en una estu

y se 1o ¡nantiene al"1í has-

alcance taI temperatura (1o

suficiente para ablandar la muestra completa

mente).

5.2.- Ho¡nogenizar

varias veces

(preferible

nico), hasta

e sPesa o cremosa.

6. - PROCEDIMIENTO. -

6.1.- La de terminac i6n d ebe

La nuesEra ablandada, agitando -

el recip ien te que 1o contiene ,

con la ayuda de un agitador mecá

que ésta adquiera consistencia

efectuarse por dupl i -

cado sobre Ia mi sma muestra preparada.

previamente pesado. pe-6.2.- En papel cual itativo

sar 4 gr de muestra preparada.

Colocar la muestra en el dedal del aparato -

de extracci6n.

Añadimos éter de petró1eo en el matraz, colo

car e1 aparato de extracción sobre ta plan -

cha de cal entamiento e iniciar e1 proceso de

reflujo y s if onam j.ento.

Se deja extrayendo la grasa durante 5 horas,

después de 1as cuales se recupera eI éter de

pet16leo.

Una vez recuperado el éter, se coloca e1 ma-

6.3.-

6.4.-

6.5.-

6.6.-
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6.1

1

tGrasa=

CALCULOS. -

El contenido de grasa en la muestra exPresada en

porcentaje de masa, se calcula de la siguiente ma

nera:

( Peso del matraz+grasa) - ( Peso del matraz vac ío )

traz en 1a estufa a 103"+ 2oC durante una ho

ra, luego sacarlo de ta estufa y enfriarlo -

en eI desecador y pesar.

Repetir e1 caléntamiento a 103o + 2oC'e1 en-

f¡iarniento y el pesaje hasta que no haya dis

rninuc ión de masa.

(Peso de1 papel+muestra) - (Peso deI Papel )

x 100
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DETERMINACION DE HUMEDAD

TERMINOLOGIA. -

CONTENIDO DE HUMEDAD,- Para los efectos de esta

norma, es Ia pérdida en mása, expresado en t que

se produce aI calentar una porción de Ia muestra .

bajo condj.ciones pre-establecidas.

2. - INSTRUMEN?OS. -

2.1.- Ba I anza analítica

1

3.-

2.2

2.3

2.4

2.6

Estufa con regulador ajustado

Caja pesa sustancias

Desecador

Arena purificada (lavada con ácido)

Ag itador mecánico

a 1O2o+ 2oC

PREPARACION DE LA MUESTRA. -

3.1.- Si 1a muestra es semisólida se coloca e.L re

cipiente que Ia contiene en una estufa entre

45o+ 5oC. y se Io mantiene á11Í hasta que la

muestra alcance taI temperatura (Io suficien-

te para ablandar 1a muestra completamente).

3.2.- Homogenizar 1a muestra ablandada, agitando ,

varias veces el recipiente que Io contiene -

(preferible con 1a ayuda de un agitador mecá

nico), hasta que ésta adquiera consistencia

¿;.
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esPesa o cremosa.

PROCEDIMIENTO. -

4.1 En la caja pesa-sustancia con agitador mecá-

nico previamente pesada , pesar 20 gr de are-

na.

Una vez pesada 1a caja + agitador + arena.pe

sar 5 9r de nuestra preparada y distribuir -

eI material mediante sacudidas suaves, late

ralmente. del modo más uniforme sobre el fon

do del frasco o ca ja.

Colocar Ia caja pesa- sus tanc ia s junto con su

contenido durante 4-5 horas, en Ia estufa a

LO20+ 20C..

4 -2 --

4.3.-

4.4,- Dejar enf riar

contenido) en

la caja pesa sustancia (con su

el desecador y luego pesar.

5 CALCULOS

r,a pérdida

la ecuación

por calentamiento se calcu 1a mediante

siguiente:

x 1OOt Hurnedad
2I u¡1

tlM
1

H Peso de Ia caja + agitador + arena + muestra

antes de1 calentamiento.
1

donde:



2
t1

¡1

Peso de la caja

tra. después del

Peso de 1a caja

-14-

+ agitador + arena +. mues-

calentarniento

+ agitador + arena
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DETERMINACION DE FTNURA

1

METODO DEL TAMIZ

TERMINOLOGIA. -

FINURA.- Es una de Ias propiedades ffsicas que

viene representada

de las partÍculas

en t y nos indica el esPesor

de1 l icor de cacao.

2, - INSTRUMENTOS. -

2-1-- Un ta¡niz #

2.2.- Un beaker

25O me sh

de 250 ml..

necanaco2.3.- Un ag itador

tlna l icuadora

Un embudo de vidrio

Una pluma de ave

una balanza anal ltica

Una estufa regulada a

Un desecador.

2.4

2.6

)1

2.4

,q

1020 + 2"C.

3.- PREPARACION DE LA MUESTRA.-

3.1 Si 1a muestra es semisó1ida o sólida se co-

loca el recipiente que 1a

estufa entre Ios 45"+ 5oc

allí hasta que .Ia muestra

ratura. (Lo suf iciente Para

tra conpletanente) .

contiene en una

y se 1o mantiene,

alcance tal tempe

ablandar 1a mues



4

cra espesa o cremosa.

PROCEDIMIENTOS. -

4.1.- En e1 beaker previamente pesado, pesar 5 gr

de muest4a preparada,

4.2.- Pesar eI tamiz de # 250 mesh

4.3,- Colocar 1O ml de agua destilada en el bea -

ker con la muestra y disolverlo con ayuda ,

de1 agitador necánico.

4.4.-

4.5.-

4.6.-

Homogenizar 1a rnuestra ablandada, agitando,

varias veces e1 recipiente que 1o contiene,

(preferiblernente con ayuda de un agitador -

mecánico) hasta que ésta adquiera consisten

NOTA! La temperatura deI agua destilada de-

be ser a temperatura de ebulIici6n.

verEer en 1a l icuadora eI conlenido deI bea

ker Iavando bien Ias paredes del vaso; 1i-

cuarlo durante un minuto y medio a dos minu

tos.

Verter e1 Iicuado aI vaso lavando bien Ias

paredes de Ia Iicuadora con 100 mI de agua

destilada hervida y caliente.

-16-

el con¡enido del beaker a1 tamizTraspasar

con ayuda

muestra,

deI tamiz

ta que eI

hasta que el agua

( et fil trado Io

restregar 1a

a través

hac er se has

de Ia pluna de ave ,

pase

debe

color de1 f i l trado sea claro,

á$,lR



4. 7. - Secar la muestra que contiene e.I taniz a u-

LO2o+ 2 oC. hasta que toda

removido durante un tien

4.8 eI desecadro por 3O mlnu

4.9.- Bañar el tamiz con 1a muestra con éler de

petr6leo durante 5 minutos.

4.1O. -Colocar eI tamiz en 1a estufa durante 50 rni

nutos.

4.11. -Enfriarlo en e1 desecador por 3O minutos,

4.12. -Pesar el tamiz.

5 CALCULOS . -

EI contenido de f inura de Ia muestra expre sada en

t de masa, se calcula de la siguiente manera:

(Peso del tarniz+Finura) - (Peso de1 tami z )
X F=

na temperatura de

1a hu¡¡e da d se haya

po de 50 minutoE.

Dejarlo enfriar en

tos.

( Peso de1 beaker + Muestra) - (P. beaker vac fo )

-17-

x10 - 100
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es determinar si 1a

nivel ácido o alcalino

IIPDEL

1

3

TERHINOLOGIA. -

Nuestro princ ipal objeEivo

muestra se encuentra en un

mediante eI uso del PH-metro.

2. - INSTRUMENTOS. -

2.7.-

2.4.-

PH-metro

Beake r de

Licuadora

Pipeta

Cocinilla

150 ml

e1éctrica

PREPARACION DE LA HUESTRA. -

3.1.- si 1a muestra es semis6lida o s6lida se co-

locá el recipiente que Ia contiene en una -

estufa entre Ios 45o+ 5oC. y se 1o mantiene

allí hasta que 1a muestra alcance ta1 tempe

ratura. (Lo suficiente para ablandar Ia

muestra completamente) .

3,2.- Homogenizar 1a muestra ablandada, agitando,

varias veces el recipiente que 1o cont iene ,

(preferiblemente con ayuda de un agitador -

mecánico) hasta que ésta adquiera consisten

cia espesa o cremosa.
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4 PROCEDIMIENTO. -

4.1 Se calibra el PH-metro con Buf f er

e1 Buffer * 4.

gr de muestra preparada

nl .

de PH 7 y

Iuego con

4.2 Se pesa 10

so de 150

4.4

Se vierte en eI vaso 20 ml de agua destiLa-

da hervida y caliente, y disolvemos con a-

yuda de un agitador mecánico.

EI contenido pasamos a una Iicuadora y 1a-

en un va

4.3

vando las paredes del beaker con 30 mI

agua dest il ada hervida y cal iente, Luego

cuamos durante 1.5 a 2 minutos,

de

1i

4.5 Dejamos enfriar hasta que alcance

ra ambiente durante 30 minutos,

ternpera tu

Todo esto una vez traspa sado e1 vaso y l ava

do la I icuadora con 5O nI de agua destilada

y hervida y caliente,

4.6.- Determinamos e1 PH colocando el bulbo de vi

drio en e1 interior de1 va so.

4.7 Anotamos el Ptl . ¡,l,t$
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DETERMINACION DE CANTIDAD

D E C A S C A R I L L A (SheII)

I.- OBJETTVO.-

Nuestro

dad de

Además

principal

cascarilla

se calcula

objetivo es determinar 1a canti

en el l icor de cacao.

1a cantidad de Nibs, Ia cantidad

9rano vano.

3

de germen, maguey,

2. - INSTRUMENTOS. _

2.1.- Balanza analÍtica

2.2.-TamLz*7mesh

2 .3 . - Beakers

2,4,- Papel periódico

2.5.- EspátuIas

Ia.

4.2.- Dividir en cuatro partes 1a muestra.

4.3,- Pesar en un beaker previamente tarado

gramos, escogiendo Ia cuarta parte.

PREPARACION DE LA MUESTRA. -

se nuestrea una cierta cantidad no menos de 15o9

en 1a máquina descascarilladora y de inmediato -

se lleva a cabo la determinación.

4 .. PROCEDIMIENTO. -

4.1.- Revolver 1a muestra con ayuda de ta e spá tu

150



-2L-

4.4 colocar e1 contenido

# 7 mesh luego con

1es cernir La muestra,

4.5 Pesar e1 Nibs fino y

De.L peso de cada uno

resultado que

se conienza a

da se lo pesa.

determinar 1os objetivos

(15O gr.) en un tamiz

movimientos horizonta-

e1 N ibs grueso.

se divide para 4 y eI

en

64

4.7

Nf x Sf

cada uno de ellos.

5. - CALCULOS. _

Shell f ino parcial
Nfc

She1l g rue so parcial= N9 x Sg

Nqc

t She11 Total Shell fino parc ial +She11 grueso parcial

150

Como Ia cantidad de germen solamente se encuentra en

el nibs fino por Io tanto eI t de gerr¡en total será¡

t Cermen tota I G x 1O0
150

Lo mismo se hará cuando se encuentre en el Nibs grue

x 1OO

so: na9uey, 9rano vano

Ia encuentra.

ya que en e1 nibs fino no se
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100

I Grano vano Cv

150

ESPECIFICACIONES:

Nibs fino con cascarif la

Nibs f ino

Nibs grueso con cascarilla

Nibs grueso

Germen

Shel I f i.no

shelI grueso

Maguey

Grano va no

X Maguey Ma

150

x 100

Nfc=

Nf =

Ngc=

N9=

G=

Sf =

sq =

Ma =

Gv =
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ANALI S I S ENTOMOLOGICOS

.Xr

-.?
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DETERMINACION DE MATERIAS

EXTRAÑAS

1 TERMINOLOGIA. -

Son todas las rnaterias extrañas que puedan encon

trarse en la nuestra de l icor de cacao.

Se hará conteo de las canbidades de fragmentos

d€ insec tos y pelos de roedores.

2. - I NSTRUMENTOS . -

2.3.-

2.4,-

2,6.-

2.7.-

2.4.-

Un beaker de 100o ml.

Un agitador manual provisto de un

en su ex tremo.

Un agitador magnetico

Una plancha agitadora magnética

Un tamiz de 230 mesh

Una fiola de 2000 ml-

Una coc in i1I a e1éctrica

Una varillá metá1ica, una pinza.

aI vac lo

caucho

2.9.- Un f iltrador

2.1O.-Cajas petri

2.11. -Papel filtro

2.12.-tticroscopio

3 REACTIVOS. -



3.1.-

11-

3.4.-

3.5.-

Heptano

AIcohol isopropílico

clicerina

Hipoctorito de sodio a1

IgepaI (detergente)

5t

4._ PROCEDIMIENTO.-

Se pesa 100

de inmediato se

gr de muesLra en un

echa 1O m1 de IGEPAL

dad de agua que se echa

ayuda de1 agitador. 1a canti

inicial¡nente es de 200 ml de

agua (caliente).

cuando esté cornpletamente disuelto se enrasa a 600

ml con agua calience.

se cotoca un agitador magnéEico y se 1o 11eva a una

pfancha agitadora magnética durante 1O minutos, d u-

na velocidad o agitaci6n moderada.

se lava hasta eliminar jabón totalmente por medio de

un támiz de 230 mesh con agua caliente.

se lleva a una fiola de 20oo ml cuidando de que aI

vaciarlo e1 agua

Se hierve y desde

no pase de 600 a 800 nI.

ese mr)mento se baja la temperatura

l ava ndo las paredes con

Se deja enfriar bajo

a 3O"C. durante 1O minutos y

agua Por medio de

Ia llave de agua.

se añde 5O ml de

una piceta.

Heptano. Se enrasa hasta 1000 rnl

va so de 10oO ml.

y se disuelve -

con agua cal iente y con

con agua. Se coloca una varilla metáI ica y un agita-
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dor magnético, 1a varilLa se La sostiene con una pln

za. Agitamos durante 5 minutos a una velociad deter-

minada de ¡nanera que forme un cono por 1a agitaci6n

Vertemos agua hastá el borde y dejamos en reposo du-

rante 20 minutos y cada 5 ninutos se agita hasta que

I I egue Ias partícuIas a un volumen de 14 oo ml,

Realizamos Ia primera atrapada en un beaker de 600m1

y se lava tanto Ia varilla como el borde con agua.

Luego echamos 35 ¡nI de heptano y enrasamos con aqua

hasta el borde de Ia fiola, se agita durante 2 segun

dos, dejamos por 15 minutos en reposo y realizanos ,

1a segunda atrapada y se enjuaga tanto Ia varilla co

mo e1 borde con alcohol isopropítico.

se filtra al vació con papel analítico y se lava pri

mero con agua y luego con alcohol (Se prepara una so

luci6n de glicerina y alcohol isopropílico en una re

lación de 3:1) se saca e1 papel y se coloca en caja

petri para Ieer en eI microscopio pelos de roedores.

PARA LEER FRAGMENTOS DE INSECTOS

Se blanquea con

Se lava bien eI

agua y alcohol.

hipoclorito

pape 1 filtro

de Na ál 5t-

por nedio deL vacío con

Se traspasa a un beaker lavando con

Hipoclorito de Na. aI 5 t.

se coloca a un agitador rnagnético y

1a soluci6n de

se 1o deja en Ia
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plancha agltadora por ¡nedia hora con

gitaci6n.

Se fil tra lavando bien eI beaker con

con alcohol

Se procede a la lectura de fragnentos

diante el microscopio.

una moderada a-

agua y luego

de insectos me

de insectos.

uno de e11o

el aná1i

5. - cALCULOS . -

Para pelos de roedores y fragmentos

se divide la cantidad encontrada de cada

para el número de muestra que se c09j.6 para

sis de ésta.

#r,';'
l';, i.l-'

\"\l ,r.'.-'\- . ., ..';
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ANALISIS MICROBIOLOGICOS
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DETERMINACION DEL NUHERO DE MICROBIOS

Prácticamente toda§ las fases de 1a nicrobiología re

quieren métodos para nedir el número de microbios.

se mide, bien sea el número de célutas o Ia masa de

céIuIas. Los mÉtodos que miden e1 número de céluIas -

son prinordialmente importantes para contar eI número

de organisnos unicelulares tales como bacterias y 1e-

vaduras: 1a medida de masa de céIuIas puede emplearse

para todos Ios tipos de microbios, incluidos los que'

forman largos f ilarnentos como los mohos, que no pue -

den contarse enumerando eI número de cé1uLas.

El método más conún para medir números de céIutas es

eI recuento en placa o recuentos de colonias.

Este método está basado en Ia

una céIuIa bacteriana da lugar

asumpción de que eI número de

Ilan sobre una placa de agar,

rig ina 1 de bacterias.

En eI recuento por diluci6n se

relaci6n teórica

a una colonia

colonias que se

corresponde a1

v

de que

en la

desarro

numero o

utiliza una serie de

diluciones de una muestra que se inoculan en una se-

rie de tubos con medio tíquido, en lugar de sembrar-,

los en placa.

Despu6s de incubados, todos los tubos que contengan ,

células que hayan crecido, estarán turbios y algunos

tubos de las diluciones más altas pueden estar claros

es decir si eI inóculo no contenía ninguna bacteria -

viable.
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A continuaci6n c.itaremos 1as determinaciones que se

hacen para el Iicor de cacao a nivel microbiol69ico:

DETER14 INACION DE COLIFORMES

I

2

OBJETIVOS. -

Este método es usado para determinar el Número más

probable de organismos collformes y E. coli por

9ramo. (Método dé 1a F. D. A ,).

PREPARACION DE LA MUESTRA. -

2.1 . - Pesar asépticamente 50-559r de muestra

2.2.- Añadir 450 cc de soluc i6n en blanco

2.3.- Licuar de 1,5 a 2 minutos a una velociad mo

derada

Preparar diluciones decina.les a partir

licuadora.

de

1a muestra del producto de 1a

3 PRUEBA PRESUNTIVA DE COLIFORMES. -

3.1.- Inocular a 3 tubos que tengan

no con cal do Lauryl Tryptose

muestra, haciendo diluciones
-,10 -, rO -).

3.2.- Incubar los tubos durante 48

10 m1 cada u-

1aBroth con

dec imale s (10

horas a 35-36"

48 ho-

consi-

-1

3.3.- Examinar los tubos a las

ras y fos que han formado

dera positivos.

3.4.- Real izar una conf irrnación

24 horas y

gas se los

positiva de toda s
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4

las pruebas que dan resultados positivos.

PRUEBA CONFIRI'IATIVA DE COLIFORMES. -

Transfetir mediante un aza de platino un i-

n6culo de cada tubo positivo a un tubo de

verde britlante y un in6culo a un tubo con

caldo lacto E. Col i.

Incubar los tubos de Caldo Lactó verdé bri-

llante durante 48+ 2 horas a 35oC.

Usando la tabla de Números más probables

(MNP) determinar eI # más probable de coli-

formes por gramo de rnuestra sobre la base -

de tubos que aparezcan con formación de gas

Reportar eI # más probable de colifornes.

Tabla de col i forme (Anexo # 2)

5.-,PRUEBA CONFIRMATIVA DE E. COLI.-

5.1.- Incubar 1os tubos de caldo E-C- a a 48+2 h.

en un baño de agua circulante que est6 a

4 5 "c .

Mantener eI nivel de agua a mayor altura q'

el def medio que contienen los tubos,

Cualquier cantidad de gas producida después

de este tiempo de incubación se considera -

como positivo. Así mismo cualquier tubo que

presente turbidez. puede considerarse como

positivo, es decir tiene gas.

4.7.-

4.2.-

4.4--



5.3.- Estriar por cada tubo

netileno (EMB)

24 horas.

Ias

una placa con Eosina,

e incubar a 35+ 1oC,azul de

de 18 a

Exaninar5.4

5.'7.-

5.8

5.9

de colonias

placas que presentan formación

que tengan un b¡iI1o metá1ico -

verde.

5.5.- Inocular una colonia más representativa de

cada uno de

de peptone

y eI resto

clinado de

5.6.- I ncubar a

las placas a un tubo con caldo.

broth r dos tubos con tlR-vP medium

estriar un inóculo de un tubo in

agar de Sirnrnons-Citrate Slant.

48+ 2 horas a 35+1'C.

Adicionar 5 gotas de reactivo de Kovacs al

tubo que tiene eL caldo de peptona.

Una coloración roja que aparece en la par-

te superior es una prueba positiva.

Adicionar 5 gotas de rojo de netilo(indica-

dor) a un tubo de MR-VP. Si aparece un color

rojo 1a reaccion es positva si en carnbio a-

parece una coloración amarilla Ia reacc i6n.

es negativa.

Transferir ascépticamente 0.7 m1 de uno de

los tubos con medio ¡tR-vP a un tubo pequeño

Adicionar 0.2 ¡n1 de soluc ión alcoh6lica de,

alfanaptol aI 5tr 0.1 m1 de solución de KoH

al 4ot y unos cristales de creatina. si Iue

go de 2 horas se desarrolla una coloración,

rosa se considera una prueba positiva.



5.1o.- clasificar como E.coli las colonias que

dan reacciones ¡
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para 1as siguientes e

tapa s :

++

+

o

Con sotución rojo de metilo

Con nedio MR-vP

Con agar citrato de Simons

con caldo de PeP ton a
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PREPARACION DE LOS MEDIOS

ffi
§ti.-

\,
t¡
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PREPARACION DEL LAURYL TRYPTOSE BROTH

Pesar en un beaker 35.6 gr de Lauryl Triptose broth

para un l itro de agua destilada '

Disolver completamente con ayuda de una cuchara es-

terilizada.

Hacer un calentami,ento suave.

Pasar a cada uno de Ios tubos una cantidad de 10m1 .

Colocar dentro de

1a boquilla para

Tapar los tubos.

Esterilizar en el

los tubos, tubitos pequeños

aba jo.

con

presi6n,

EI final del PH es 6.8+0.2 a 25"c.

FORMULA r

Ingredientes por l itro

BACTO-TRYPTOSE

BACTO-LACTOSE

PoTASSIM PHOSPHATE, dibasic

POTASSIUM PHOSPHATE, MON OB AS IC

SODIUM CHLORIDE

auLoclave por 15' a 15 1bs. de

20 qr

5

2.759r

2.75"

5.00 "

SOD I UM LAURYL SULFATE 0.10"
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PREPARACION DEL BRILLANT GREEN AGAR

Pesar en un beaker 40 9r de Brillant green agar pa-

ra un Litro de agua destilada frÍa.

Disolver el medio con ayuda de una cuchara esteriL i

zadá.

Sorneter e1 agar a calentamiento hasta que 11egue al

ebullici6n.punlo

Pasar

de

una cantidad de l0 ml a cada uno de los tubos

Colocar dentro de

Ia boqu i I 1a para

Tapar los tubos

Ester iI iz ar en el

presión.

El final del PH es 7.2 a 25"c.

FORMULA:

lngredientes por Iitro

PEPTONE

LAC ?O S E

OXGALL PIKEN

autoclave por 15r a 15 1bs. de

Ios tubos. tubitos pequeños

abajo.

10 9r

10

20

con

B R I T,],ANT GREEN 0.0133 gr
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PREPARACION DEL E. COLI MEDIUM

Pesar en un beaker 37 gr

litro de agua

colocar 10 ml Ios tubo

pequeños.

de E

trra-

Col i medium para un

destilada

de E,C. medium a cada uno de

coLocar en cada uno de los

con 1a boquilla para abajo.

Tapar Ios tubos.

Esteri.l izar en el autoclave

si6n.

EI flnal del PH es 6.9 a 25"C,

FORMULA:

Ingredientes por Iitro

BACTO-TRYPTOSE

BACTO_LACTOSE

BACTO BILE SALTS No. 3

DI POTASS I UM PHOSPHATE

POTAS S I UM DIHIDROGEN, PHOSPHATE

SOD I UM CHLORIDE

tubos, tubitos

por 15' a 15 lbs de pre

20 qr

5

1.5 qr

gr

5 gr

9r

4

1

5
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PREPARACION DEL E. M. B. AGAR

( Eosin l,tethylene blue)

Pesar 36 9r en un litro de agua destilada y calentar

hasta ebull ición.

Disuelba el

Esterilizar

saon.

FORMULA:

BACTO-PEPTONE

BACTO-LACTOSE

medi.o completamente.

en un auEoclave por 15' a 15 lbs de pre

INGREDI ENTES POR LITRO

10 gr

Á-'ffi\
t\.r. . a'{l't
i( , i ..-':,. I .

i .,'-' iij
\/

D I POTASS IUM PHOSPHA?E

SACCHAROSE

BACTO-AGAR

5 9r

5 9r

2 gr

13.5 gr

0.4 gr

o.o65 gr

BACTO-EOSIN Y

BACTO_METHYLENE BLUE
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DETERMINACION DEL PLATE COUNT

1

( CONTAJE DE COLONIAS )

OEJETIVO. -

Este método es usado para establecer el número

de bacterias presentes por gramo de Ia muestra

en anáI isis.

2 MATERIALES. -

2

2.7.-

3

4

5

(: MECHERO

Baño de

cajas Petri de vidrio o plásticas estÉriI.

Pipetas de 10 ml y 5 ml graduadas

BoteIIas pIásticas resistentes al calor

con capacidad de 5OO cc.

Incubadora a 35+ 1'c-

PIate count agar (APC )

1

2

2

2

2

2

María a 45"C

8.- Cocinilla e1éctrica.

3 PREPARACION DE LA MUESTRA, -

Se utiliza Ia muestra preparada

ra col if ormes.

en el momento pa

4.- PROCEDI!4IENTO. -

4.1 . - Pipetear 1o suficiente de la muestra para

preparar diLuciones (pipeta de l0 m). )



Colocar 1 mI en

de soluc i6n en
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e1 frasco que contiene 99ml

b.lanco o soluci6n Ringer,

32 veces y transf iera 1

4

gite

de la

anote

eI frasco m1

muestra

como 1O

agitada a una placa petri y

-3

4.3.- coloque

cor más

petri y

4.4. - Colocar

cor más

Petri y

4.5.- Colocar

l0 -, 10

1m1 de la muestra

so.Luc ión en blanco)

anote cono 1O-1.

O.1 ml de 1a muestra

soluci6n en blanco)

preparada ( 1i

en una placa

preparada ( I i-

en una placa ,

-2anote como 1O

-3
cada una de Ias diluciones (10-l

) 15 a 17 mI del PIate count a-

placar cirularmente.

9ar.

6.- AgiEar Ias4

4

4

1-

I

4.9.-

Dejar enfriar (15').

Incubar Ias placas a

ra s .

Hacer Ias l ecturas a

ras.

35+ 1oC de 24 a 48 ho

las 24 y a las 48 ho-

COLONIAS EN LA PLACA . -

por mI . de Ia muestra ori

recuento en pl aca ) se obtie-

número de bacterias que hay

el factor de diIuci6n.

5 CALCULO DEL NUMERO DE

E1 núrnero de bacterias

ginal (es dec ir, e1

ne mul tipl icando eI

sobre Ia placa, por

Por e j emplo !

Si usted ha con tado l50 colonias en 1a placa de
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-3diluci6n 10 puede ca.IcuIar 15O x lOOO= 150OOO bac-

terias por mililitro.

RECOMENDACION

Se aconseja preparar

diluci6n entonces se

obtenido en c ada pIaca.

placas por dupl icado para cada

ha11a 1a media aproxinada deI #



DETERMINACION DE HONGOS

LEVADURAS

1 OBJETIVO. -

Este m6lodo es usado para deterninar 1a cantidad

de levaduras y hongos por gramo de muestra.

2 MATERIALES. _

2 -7 .- Potato Dextrose Agar (PDA)

.- Ac. Tártarico aI 1Ot

.- Cajas petri de vidrio o plásticas

.- Pipetas de 10 ml , 5 mI graduadas

.- Botelllas p1ásticas resistentes a1

.- Baño de MarÍa a 45oC.

. - Irle ch e ro

.- Cocin i11a e1éctrica

2

3

4

5

6

7

I

2

2

2

2

2

2

calor

3 PROCEDIMIENTO. -

3.1 Hacer los 4 prirneros pasos en eI procedi

miento de1 P1a te count agar,

las diluciones3,2,- Colocar en cada una de

17 ml de Potato Dextrose Agar (PDA)

15 a

sea neutral izado con Ac.

cuando

Tartá-

con 1.7 m1 .

placas c ircularnente

placas en un cajón (limpio y

3

4

3

3

este medio

rico a1 108

Agitar las

Guardar las
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3.5

desinf ectado).

Hacer l ecturas a

ras.

1as 72 horas y a las 12Oho
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F

PREPARACION DE HEDIOS K
ñu

!

I
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PREPARACION DEL PLATE COUNT AGAR

Pesar 23.5 gr

Ca 1en ta r hasta

tamente.

Esteril ízar en

sión (121oC).

E1 final del PH

en un litro

ebullición

de agua destilada.

y d i sol ver e1 medio

un autoclave por 15' a 151bs de pre-

es 7

comple

010 2 a 25oC.

FORMULA:

BACTO.TRYPTONE

BACTO-YEAST EXTRACT

BACTO - DEXTROSE , GLUCOSE

BACTO-AGAR

Ingredientes por l itro

5 9r

1 gr

2 -5 qr

15 gr
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PREPARACION DEL POTATO DEXTROSE AGAR

Pesar 39 gr en

Calentar hasta

Esterili-zar en

sión (121oC).

El PH final es

un litro de

ebul l ic ión y

agu a destilada.

disolver

un au toc l ave por 151

completamente.

a 15 lbs de pre

de 5.6+ O.2 a 25"C

FORMULA:

Ingredientes por I itro

P OTATOE S ,INFUSION T ROM

BACTO.DEXTROSE

BACTO_AGAR

2O0 gr

20 9r

15 gr



TABRICACION
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ast

de-

Su

ANTECEDENTES

La masa de chocolate se obtiene médiante 1a asociaci6n

en cantidades variables de cacao (tostado y desprovisto

recubre ) .de Ia f ina cáscara que 1e

An¿es de empezar .Ias tareas prelirninares deI proceso

de fabricación, requiere especial atención el saber

Ieccionar adecuadamente 1a semilla de cacaoi como

mismó que estén en perfectas condiciones todas Ias

más partes que entrán en e1 procéso.

E1 sabor y e1 color son los propios de1 chocolate.

aspecto 1i so y brillante.

PROCESO DE FABRICACION

La elaboraci6n del chocolate no edulcorado hasta su

completa terminaci6n se compone de distintas fases que

coordinadas 1legan a realizarse sin esfuerzo, ni pérd i

da de tiempo.

Para lograrlo no es suficiente voluntad en e1 trabajo,

sinó que hace falta estar aparejada la decisi6n con el

orden de ejecución, con Io que se obtiene obra de con-

junto.

Todo trabajo efectuado sin un plan previsto o trazado,



con anterioridad difícilmente puede
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sobresalir, y como

económicamente desconsecuencia es fatigoso, molesto y

f avorable.

Las diversas operaciones.mecánicas hasta transfo¡mar

1a semilla deI cacao son las siguientesr

l--
.,-

1_

4.-

5.-

6.-
'7.-

Tostar 1a semilla deJ- cacao

Triturar y descascarillar 1a semilla de1 cacao

tada.

HoIer eI cacao descascarillado para obtener La

sa de chocolate.

Refinado de La masa.

Proceso de pausterizaci6n

Atemperar 1a masa ,

Refri.geraci6n de 1a masa.

tog

ma-

Antes de pasar 1as senillas del- cacao en 1os aparatos,

tostadores (el cacao va clasificado en e1 almacén) se

procede a su limpieza, sirviéndose de cribas para se-

pararJ.e la tierra y cuerpos ajenos. como son:

piedras, hierros, rafces, etc..No se tratá simplemente

esta operaci6n de un trabajo superflúo, sino que es o-

bligado en beneficio del producto mismo y de las pro-

pias máquinas que no sufren deterioro.

Seguidamente de haber sacado el primer tueste, e1 caca

o se vuelve más quebradizo, después de la cual se 1a -

pasa por 1a máquina tlituradora-descascarilladora. pa-

ra separar 1a cascarilla adhe¡ida a1 cacao.
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EL grano triturado y descascarillado pasa de inmediato

a unos silos que si¡ve como almacenamiento del nibs, -

de donde pasará a los molinos para obtener una masa fi

na e impalpable aI tacto,

Una vez molida la masa y pasada por 1as diversas ma-

Ilas se pasa a unos tanques especiales honogenÍzadores

con la cámara caliente a fin de eliminar microorganis-

mos que contaminan al producto semi-elaborado.

La masa pasará agitándose en 1os tanques de calentamien

to durante un tiempo aproximado de I ho¡as'

Después de este tiempo Ia masa pasará a los tanques de

enfriamiento provistos de agitadores durante un tiemPo

aproximado de 4 horas.

Luego se hace el temperado de1 producto semi-elaborado

que es sln duda de vital imPortancia Para que eI pro-,

ducto final alcance una calidad enmarcada en las nor-

mas prescrita.

De esta tÉcnica correctamente desarrollada dePende que

eI producto final adquiera un asPecto uniforne y bri-

11ante, uniforme en su textura sin burbujas de aire

sin burbujas de aire sin defortnacionesr etc. La expe -

riencia ha demostrado que Ia mejor técnica para lograr

un buen temperado es bajar la temperatu¡a del Producto

hasta 32'c, luego a 20"C y finalmente volver a 32"C.

Con la masa atemperada al punto preciso llenamos 1a

tolva luego pasará por la dosificadora quien irá expuJ.

.*\
:. l-'t,l)

ñ
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sando de forma regular las dosis de masa que a la vez,

tenemos que depositar en 1os respectivos moldes, estos

moldes se hallan dispuestos en bandejas de acero inoxi

dables y pasan juntamente con €lIas at túnel vibrador,

Para que

moldes,

con su funcionamiento pongan en movimiento Ios

tableteando el contenido de cada uno de e11os,

por igual y adquiriendo la forma y los grabadós que en

ellos se ha11a.

Para que Ia masa que ahora está adherida en el molde -

se sol i f ique y

1a a La acci6n

pueda desrnoldarse,

del frfo nientras

tenemos que someter-

va pasando e1 tú-por

esta ¡efrineI a una temperatura de 34'F. para que con

geraci6n sufra una rápida contracción (la masa de cho-

colate por acción del frfo se contrae de 1a 2 ^.2 1 y

se desprende f ácilrnente con solo invertir 1a posici6n

de1 mol de.

Estas tabletas desmoldeadas las iremos colocando orde-

nadamente en Ias cajas,

ALMAC ENAJ E . -

E1 lugar destinados para bodegas de almacén deben ser

lugares frescos refrigerados si el caso 1o requiere y

1o suficientemente ventilados para evitar el desarro -

lto de hongos más comu¡mente conocidos como ¡,OHO.

El ambiente más apropiado debe registrar temperaturas

que puedan variar entre 18 y 25oC y a un máximo de hu-
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medad del 70 t.

Por sobre los 25oC ya se requiere

refrigeraci6n tal como sucede en

registran altas temperaturas y un

humedad.

aire acondicionado y

la costa en donde se

al to porcenta je de -
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ASPECTOS GENERALES DE LA

EHPRESA



MERCADO

REPRESENTACfONES INDUSTRIALES Y TECNICAS CIA.LTDA. es.

una enPresa que

ternacional. Se

se dedica exc lu s ivamen te aI Mercado In

encarga de exportar CHOCOLATE NO EDUL-

partes de1 Mundo de acuerdo aCORADO A las diferentes

los pedidos que hacen nuestros cLientes.

A continuaci6n podremos observar los diversos mercados

y pedidos por nuestros clientes durante los años de

1982, 1983. 1984.19884 y 198 5 (Ene¡o a Agosto).

AÑO 1982

MES TitERCADO (país) Pedido

ENE RO NUEVA ZELANDIA 2 50 Ton

JAPON 36 Ton

COLOI'lBIA 30

TOTAL 316 Ton

TEBRERO JAPON 50 Ton

COLOMBIA 3 0 Ton

17 5 TonNUEVA ZELANDIA

TOTAL 255 Ton
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HES

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

M E RcADo (pals)

NUEVA ZELAND I A

Pedido

2 5 Ton ,

ARGENTINA

E E U U ,...100
TOTAL 160 Ton,

15O Ton.

35 "

NUEVA ZELAND I A

JAPON . ......101

AUSTRIA 34

TOTAL 285 Ton.

JAPON 66 Ton.

COLOMBIA 50 Ton

EEUU 3 6 Ton

NUEVA ZEI,ANDIA 50 Ton

TOTAL 2O2 Aon,

NUEVA ZELANDIA 50 Ton.

JAPON

TOTAL 181 Ton.
111

JAPON . .162 Ton.

AUSTRIA 13

50NUEVA ZELANDIA

TOTAL 3O5 Ton.



MES MERCADO (Pals)

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

Pedido

JAPON . .162 Ton.

E E U U ...... 18

AUSTRIA 36

TOTAL 216 Ton .

NUEVA ZELAND I A 70 Ton.

JAPON

TOTAL 142 Ton.

NUEVA ZELANDIA 60 Ton.

JApON . .......126

ToTAL 186 Ton.

EEUU 18 Ton.

JApoN , ..... - 2O4

AUSTRIA 1B

ToTAL 24O Ton.

EEUU 117 Ton .

JApoN . ...,...136

72

ToTAL 253 Ton.

TOTAL DE PRODUCCION DURANTE 1982 27 4l Ton.
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AÑO 1983

MERCADO(Pafs)MES

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRfL

Pedido

COLOI4BIA 50 Ton .

100 Ton .

100 "

50 "

1OO Ton .

200 Ton ,

50 Ton.

EEUU

JAPON

HUNGRIA

TOTAL 3OO Ton.

AUSTRIA

EEUU

NUEVA ZELANDIA

EEUU

TOTAL 3 50 Ton.

100 Ton .

JAPON

JAPON

150

AUSTRIA

EEUU

100

TOTAL 350 Ton.

100 Ton.

200 Ton.

70 ,.

30 "

i

HUNGRIA

COLOMBIA

TOTAL 4O0 Ton,

'\$
t::



MES

MAYO

JUNIO

JUI,IO

AGOSTO

EEUU

MERCADO(Pafs)

ARGENTINA

PEDIDO

50 Ton -

150

150

TOTAL 350 Ton.

12 5 Ton .

50

TOTAL 2OO Ton.

10O Ton.

50

75

50

TOTAL 2 7 5 Ton .

120 Ton.

BO

30

20

100

EEUU

COLOMBIA

JAPON

JAPON

JAPON

JAPON

AUSTRIA

EEUU

FINANDIA

EEUU

FINLANDIA

ARGENTINA

HUNGRIA

TOTAL 350 Ton .



¡18 S MERCADO (pals)

SEPTIEMBRE EEUU

JAPON

COLOMBIA

HUNGRlA

OCTUBRE JAPON

NUEVA ZELANDIA

JAPON

NOVIEMBRE CHECOSLOVAQUIA

NUEVA ZELANDIA

JAPON

EEUU

DICIEMBRE JAPON

NUEVA ZELANDIA

FINLANDIA

TOTAL
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FEDIDO

100 Ton.

40

50

200

39O Ton ,

196 Ton.

40

36 Ton.

27 2 'foo.

30O Ton.

105

256

100

761 Ton,

TOTAL

TOTAL

90 Ton ,

324 "

10 "

TOTA L 424 'lon.

TOAL DE PRODUCCION DURANTE 1983 4 .422 Aon.



MES

ENERO

FEBRERO

¡4ARZO

ABRIL

AÑO 1984

MERcADo(Pafs)

EEUU

NUEVA ZELAND I A

NUEVA ZELANDIA

I,I SBOA
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PEDIDO

25O Ton.

31

100 Ton.

25

TO?AL 281 Ton .

EEUU

AUSTRIA

JAPON

JAPON

50

17 Ton.

90

TOTAL 28 2 Ton .

96 Ton.

90AUSTRIA

NUEVA ZELANDIA

EEUU

JAPON

AUSTRIA

NUEVA ZELANDIA

76

56

TOTAL 298 Ton.

64 Ton.

90 Ton.

76 Ton.

54 Ton.EEUU

ToTAL 284 Ton.



MES

MAYO

JUNIO

JULIO

AGO STO

MERCADO (País)

CHECOSLOVAQUIA
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PEDIDO

15O Ton.

6AEEUU

JAPON

JAPON

AUSTRIA

EEUU

NUEVA ZELANDIA

AUSTRIA

NUEVA ZELANDIA

EEUU

JAPON

JAPON

EEUU

EEUU

JAPON

CHECOSLOVAQUIA

NUEVA ZELANDIA

20

ToTAL 238 Ton.

92 Ton.

726

68

43

TOTAL 3 29 Ton .

50 Ton.

36 Ton.

18

B6

ToTAL 190 Ton.

78 Ton.

TOTAL 2O0 Ton.

1O0 Ton.

70

150

100

NOVIEMBRE

TOTAL 420 Ton.
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MES

DICTEMBRE

MERCADO(PAíS) PEDIDO

EEUU 2OO Ton.

2 50

...3.022 Ton,

JAPON

AUSTRIA 50

TOTAL 5O0 Ton.

TOTAL DE PRODUCCION DURANTE 1984

NOTA.- No hubo producci6n durante los meses de Sep-

tiembre y octubre por encontrarse 1a fábrica

en Mantenimiento.
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ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

AÑO 1985

MERCADO ( Pa í s )

JAPON

HUNGRlA

EET'U

JAPON

IIUNGRIA

EEUU

AUSTRIA

JAPON

Ht]NCRIA

EEUU

NUEVA ZELANDIA

JAPON

t]UNGRIA

EEUU
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PEDIDO

56 Ton.

1OO Ton,

284

460

32

TOTAL 6O6 Ton.

74 Ton.

250

250

t7

TOTAL 440 Ton.

128 Ton.

50 Ton.

250

36

ToTAL 464 Ton.

64 Ton.

50

ARGENTINA

roTAL 591 Ton.
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MAYO

MERCADO (País) PEDIDO

128 Ton.JAPON

TIUNGRIA

EEUU

134 Ton.

151 Ton.

150CHECOSLOVAQUIA

NUEVA ZELAND I A 18

TOTAL 581 Ton.

JUNIO JAPON 88 Ton.

HUNGRIA 345

NUEVA ZELANDIA 36

EEUU r23

TOTAL 59 2 Ton.

JULIO JAPON ?9 Ton.

NUEVA ZELANDIA 1B

EEUU 154

HUNGRIA 200

TOTAL 451 Ton.

AGOSTO JAPON 196 Ton.

NUEVA ZELANDIA 1B

EEUU 101

ARGENTINA 10

TOTAL 325 Ton.

TOTAL DE PRODUCCION DE ENERO A AGOSTO DE 1985..,..
....4.050 Ton.

..- i
:1 it i:,

Ét

1¡



A continuaci6n haremos un análi.sis del

ha fluctuado la producción durante los

198 3 - 1984 y de Enero de 198 5 a Agosto

gratrco

años de

de como.

1982

de 1985.
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rante dicho año.

Lo que not.iv6 que para

canEidad de producc ión

198 5 hasta eI mes de

hasta esa fecha haya

-65-

Agosto, la

sobrepasa-

do lo producido en años anteriores.
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TAMAÑO Y LOCALIZACION

Repre sentac ione s Industriales Y Técnicas cía Ltda . es

una Empresa Industrial que se dedica a elaborar C HOCOLA

Kil6meTE NO EDULCORADO Y SE EncUEntTA LOCALIZADA CN EI

tro 10 l/2 vla Daule.

El tamaño de dicha empresa está dado por 1as siguientes

dimensiones ¡

LARGO ANCHO CONSTRUCCION

?_

FABRICA 90 m ........4O m 3600m

OFICINAS \2 10 120"

PATIO 200 100 20000"

BODEGA 1 25 15 375"

BODEGA 2 15 375'

BODEGA 3 25 15 375"

2TOTAL 24845m

Es decir eL tanaño general de Ia empresa es aProximada-

mente 2.5 Ha.

Nos damos cuenta que dicha empresa tiene un Patio suna-

mente amplior lo que significa una ventaja porque se

podrÍan hacer anpliar instalaciones futuras y otra ven-

taja es que tiene suficiente patio para secar el cacao.
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ASPECTOS FINANCIEROS

Algunos afirman que es envidiable Ia posici6n del

gerente general

plemente hacer

eI excedente de

La creación de

de una empresa. pués su objetivo

utilidades. Las utili-dades no son

los ing resos sobre los costos.

E S S IM

s-tno

un Laboratorio que controle 1a calidad

del producto no se hizo

náI isis admin.istrativo respecto a que es nas conve

niente mandar 1as muestras de análisis a Iaboratorios ,

particulares, para que le hagan su respectivo control -

de calidad y exponer sus resultados o diseñar y constru

ir un laboratorio propio y suninistrarlo con todos 1os

aparatos requeridos para eI anáIisis del producto elabo

rado.

como consecuencia de esto y pensando en e1 futuro se

construyó el laboratorio suministrándole todos 1os mate

riales necesarios para Iograr Ios objetivos antes men-

cionados.

PuÉé, hacex una planeación es una función nuy imporEan-

te dentro de la administración, por tanto, un adminis -

trador, organiza, maneja al personal, dirige y controla

para asegurar que se alcancen los objetivos de acuerdo,

al azar, sino que

si

se h izo un a-

con lo planeado.

Y es asf que el

RITEC cuenta con un pe r sona I capacitado para hacer 1os

I abora torio de control de calidad de

anáLisis mencionados enla técnica desarrollada, distri-



bu ídos de la siguiente manera:

1 DIRECTOR DEL DEPARTAHENTO DE CONTROL DE CALIDAD

2 AYUDANTES DE LABORATORIO

1 PERSONA DE LIMPIEZA
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1a

st-

Re f ir iéndonos aI lugar

planta e1 per sona I se

guiente manera.

de fabricación es decir a

encuentra di str ibu ído de 1a

1 JEFE DE PLANTA

1 SUPERVISOR

1 JEFE MECAN ICO

17 OBREROS

RITEC es una empresa que se financia con cap j.¿al presta

do y con capital propio, decir el tanto por ciento de

dichos capitales osn datos muy importantes, pero por ra

zones obvias son muy difícit de conseguirlos.

A continuaci6n hacemos una lista de los materiales que

se uti I izan en el Iaboratorio:

MATERIAL PARA EL ANALISIS DE LAS PROPIEDADES PISICAS

1 BALANZA ANALITICA CON INDICADOR S/2OOO-HARCA BOSCH

1§

1 PH-metro MARCA CRISON

Á

QUTMTCAS
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1

I

3

DESMINERALIZADOR DE AGUA-MARCA CORNING

BOMBA DE VACIO DE PRECISION -GCA CORPORATION

ESTUPAS UNIVERSALES CON REGULADOR MARCA AFORA

MICROSCOPIO ESTEREOSCOPICO MARCA WILD

PLANCHAS DE CALENTAMIENTO. I,IARCA AFORA

PLANCTIAS DE AGITACION- MARCA NUOVA

DESECADORES

T4UFLA MARCA SIBRON MODELO 1O5OO

APARATOS DE EXTRACCION SOXHLET

SOPORTES UNIVERSALES

VIDRIERIA: VASOS AGITADORES,FIOLAS, PIPETAS,

EUBUDOS, CAJAS PESAS SUSTANCIAS Y

l LICUADORA OS?ER

9 CRI SOLES

8 VARILLAS METAL I CA S

CAJAS DE PAPEL FILTRO

1

6

I

1

6

6

REACTIVOS

ETER DE PETROLEO

ARENA PURIFICADA

HEPTANO

IIIPOCLORITO DE SODIO

ALCOHOL ISOPROPILICO

SOLUCION BUFFER PH 4

SOLUCION BUFTER PH 7

PROBETAS

oTROS. . .

IGEPAL ( DETERGENTE)



MATERIAL PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO _70_

1

1

1

1

I

3

AUTOCLAVE- MARCA AI4SCO(AMERICAN STERILIZER COMPANY)

BALANZA DIGITAL- MARCA SAUTER R-3OOO

CONTADOR DE COLONIAS MARCA DARKFIELD

INCUBADORA-MARCA MEMM E RT

REFRTCERADORA_ MARCA DUREX

ESTUFAS UNIVERSAI,ES

l MEZCLADORA ELECTRICA

1 BAÑO DE MARIA

REACTIVOS

PLATE COUNT AGA R

E. C. I4EDIUM

SELENITE CYSTENE B ROTH

TETRATHIONATE B ROTTI BASE

S. S. ACAR

LACTOSE BROTTI

LAURYL TRIPTOSE B ROTH

BRILLANT GREEN

BlCARBONATO DE SODIO

CLORURO DE CAI,CIO

CLORURO DE POTASIO

POTATO DESTROSE AGAR
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A continuaci6n se hace un financiarniento aproximado de

cuánto costa¡fa hacer un análisis deter¡ninado ya sea és

te flsico-qulrnico o Microbiol69íco, tomándose en cuenta

únicarnente el costo de Ios reactivos y en base al costo

de una hora de trabajoque para el caso he tomado de re-

ferencia un suel do de S 18 . Ooo mensuales, descartándose

la cantidad de energía y agua que se pierde al hacer un

aná1isis. todo esto referido a su costo.

Además exonero el precio de los aparatos requeridos pa-

ra e1 análisis respectivo.

Antes de entrar a1 costo de cada anáLisis establecereno

cuánto equivale una hora de trabajo, tonando cdmo punto

de referencia 1os § 18.0OO.

3O df as

I día

I hora

s 18.000
/¡.ir

/.,i,(i,?'
fiifii,¿ -r:il\:
,r.\ ---
\l: l- --

600

75

COSTO DE LAS PROPIEDADES F I S I C A S - Q U I M I C A S

se tomará elcosto

Deteiminac ión de

para el aná1isis de una muestra.

Grasas:

1 Lt de ETER DE PETROLEO § 1480

l Caja de papel filtro § 12BO

Costo del eter consunido ( 1/4) 1t § 3 70

2 PapeI f il tro (S 12.80)c/u

de t.raba jo. S

t¡

s 25.6

duraci6n ! 5 horas ( S 7 5 ) c / h o r a , . . . . S 375Tiernpo de

rorAl. s 77o.6

)il
t,!l
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De terninac ión de Hunedad:

1 Kilo de Arena pu r i f i c a d a . . . . . S 384O

Arena util izada (20 grl s 76.80

Tienpo de duraci6n ($75) c/hora . . , . .$ 225

TO?AL , ,".*

De terminac i6n de Cenizas:

Tiempo de duraci6n (975) c/hora.. { 3boras) ..§ 225

De terminac ión de Pinura:

Tiempo de duración(S75)c/hora . (3horasl ....5 225

Determinac i6n de Cascari.I 1a:

Tiempo de duraci6n...2 horas.. (975) c/h,ora..§ 150

Determinación de PII:

I Lt de Soluci6n Buffer PH 4 ....§ 1180

1 7 .... S 1080

7

5m1 . . . . . § 5.9

5¡nl. . . . . S 5.4

Desgaste mfnimo de sol. buffer PH 4

Tieñpo de duración 2 horas ... ( § 7 5 ) c,/ h o r a . . . § 1 5 0 . 0

TOTAL s161.3

De terminac ión de Materias extrañas:

1 It Heptano s 1080

1 Lt Hipoclorito de Na....§ 1730

1Lt Alc. Isopropílico....§ 1280
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Consuno de lleptano 85 ml ....costo..... s 91.80

§ 25.95

§ 19.20

s150

TOTAL s169.2

hacer un anár isis -

eI precio sería a-

Consurno de Hipoclorito de Na... 15mI.. "

consumo de A1c. IsopropíIico... 15m1.."

Tiempo de duraci6n 2horas

Esta cotización nos indica que para

de l-as propiedades ffsicas-quírnicas

proximadament.e S 2oo2,90.

nefiriéndonos a 1os aná1isis microbiol69icos no tenemos

datos que nos indique el precio de cada uno de los reac

tivos utilizados. Peror se estima que un análisis micro

bioló9ico estarfa alrededor de Ios S 4,0O0,00.
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CONCLUSIONES

Respecto a Ias prácticas que real izamos Los estudian-

tes en las Enpresas Industriales pienso que es conve-

niente ya que uno arnplía su campo de acción en cuánto

a conoc i¡niento y Erabajo.

En los aná1isis de Ias propiedades físicas

deI

y qulmrcas

chocolateconcre tanente en e1 aná] isis de finura

no edulcorado se Ileg6 a 1a conclusi6n

necesario dejar enfriar e1 tamiz en eI

mucho tiempo (50') una vez retirado de

de que no era

desecador por

Ia estufa sino

que bástaba con ponerlo 3O' para que e1 támiz quede

enfriado.

Los EEUU es un país que controla mucho la contamina -

ci6n de un producto, de manera que eIlos son quienes

más reclaman y muchas veces quieren engañar diciendo,

que el llmite del número de col.onias ha sobrepasado.

No existiendo este problema con el mercado europeo ya

que ellos ponen mucho énfasis en las propiedades físi

cas y qufmicas.

Dentro deI proceso de fabricac ión se debe incrementar

1a salubridad y limpieza de Ia planta para no tener -

problemas de comercialización.

I
-a

,;l
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RECOMENDACIONES

Recomiendo que Ia Escueta Superior Politécnica deI,

Litoral siga apoyando al estudiantado en cuánto a

prácticas y Iograr convenios con industrias para las

respect iva s prácticas.

En Ia determinac i6n

ya no se coloque a

tiempo necesario es

de finura el tamiz recomiendo que

enfriar tanto tiempo ( 50 | ) sino el

decir 3O'.

Recomiendo util j-zar cajas petri esterilizadas y dese-

de Microbiología para un Io-

los EEUU.

chabl e s para el análisis

te que vaya con destino a

Recomiendo utilizar 1os mejores detergentes para no

tener problemas de limpieza de 1a planta, entre estos

deEergentes tenemos eI LIPODEN-L, LIPO-BAC y el BAC -

TERCIN ( anexo * 4).



"ANALITYCAL I'IETHOD OF THE OFFICE INTERNATIONAL DU CACAO

ET DU CHOCOLAT "

BIBLIOGRAPIA

of moiture .....page

of ash

of fat

3-E/ 79 52

4a-E/ 79 52

8a-E/1963

9 -E / 7963

r3-E,/1970

-16-

533 1980-12

Deter¡nination

Determination

Deternination

Determination

Det. of cocoa

Of PH

powde r finness

"INSTITUTO ECUATORIANO DE NOR},IALIZACION" ( INEN)

Determinaci6n

Determinac ión

Determinaci6n

de contenido de grasa rNEN 535 1980-12

de 1a pérdida por calentamiento.'i 536 1980-12

de ceniza total

"REVIEW FOR CHOCOLATE,CONPECTIONERY AND BAKERY''

Published by Verlag Eduard F. Beckmann K.G.

D. 316 0 Lehrte- Hannover

P.o. Box ll20

Editorial staff rwulf-obermeier, Robert J. Motz



-11-

BACTERIOLOGIA,,

Ref erence : B. A, ¡,1 . 1976 Modif ied, Chapter v

FOOD AND DRUG ADMINISTRATION" (F,D.A. )

Train ing Hanual

Por analytical entomology

in the food industry,

Ju 1y 19 78

pg . 76-91

..MICRO-ORGANISI4OS DE LOS ALII'IENTOS 1,.

segunda ¡dic i6n Editorial Acribia

zaragoza ( E spaña )

Métodos recomendados para el anáIisis

de Ios al imentos . p9 .

microbioló9icos

105-161.

"PRINCIPIOS DE ENVASADO DE LOS ALIMENTOS,.

Editorial Acrib j.a izaraqoza (España) de acuerdo con 1a

organización de Ias Naciones Unidas para 1a Agricultu

ra y 1a Alaimentación.

1977 Ref 1316

Envasado y protección contra los insectos en fos paf ses

tropicales y subtropicales . ....p9. 275



ANEXOS



ANEXO # 1
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ANEXO # 3

REFERIDO A EN TOMOLOG I A

PORMAS DE PELOS Y PLUMAS
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INGENIERIA DE PROCESOS QUIMICOS
P. O, Box {657 - fclúfooo 350-337

GUAYAQUIT . ECUADOR

LIPODEN - t
Detergente desengrasante, altamente concentrado n0 caÚstico.

DESCRIPCI()I{:

LIPQDEN - L, está compuesto de productos n0 tóxicos que tienen un inigualable poder detergen-

te desengrasante limpiador, de gran efectividad. En su formulación se íncluyen tensoactivos que

le dan poder de humectanción y penetración como inhibidores de corrosión para proteger los meta-

les con los cuales las s0luciones entran en contacto.

YEI{IAJAS:

- De uso económico y alta efectividad

- De fácil manipulación y de uso general

- Simplifica las operaciones de limpieza por su rápida acción

- Altamente concentrado y completamente soluble en agua

- Pequeñas cantidades limpian grandes áreas

USOS:

Su aplicación es general en la limpieza de pisos, paredes y equipos, la concentraciÓn requerida

varía de acuerdo a la intensidad de la suciedad a removerse.

Uselo en el rango de I onza/galones de agua.

Sobre superficies muy sucias es conveniente humedecerlas con la solución, deiándolo actuar

durante unos cinco minutos produciendo un fregado o escobillado, luego un enjuague con aguí¡s.

PRESETIIACIOI{:

LIP0DEN -L en tambores de 57 y 200 kilos.

Nuestro depañamento técnico está a su disposición para prestarle asesoramiento en la utiliza'

ción de nuestros productos de Limpieza lndustrial. CONSLLTEN0S.

ta
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INGENIERIA DE PROCESOS QU!MICOS
P. O Box 4ó57 - Teléfooo 350-337

GUAYAAUII . ECUAOOR

BACTERCIi\
DEs¡NFECTANIE . §ANIÍIZANTE - DESODORIZANTE

Es una mezcla definida de clururo de alkyl dimetil bencil amonio, que asegura una electividad ercep-
cional como microbicida aún en aguas duras.

CARACTERISTICAS FISICO-QU I M ICAS.

Producto liquido, de color azulado transparen[e y perfectamente soluble en agua y disolventes orgá'
nicos.
De ligero olor aromático, dando disoluciones en agua, prácticamente sin olor.

De carácter fuertemente tenso activo, rebaja la tensión superficial del agua desde: 72 Dynas/cm hasta
34 Dynas,/cm; siendo por lo tanto un humect¿nte podeloso. Propiedad de vitál importáncia puesto que
permite a sus rlisoluciones penetrar en rendijas, grietas y porosidades; efectuando una desinfección pro-
fup{a que no puden realizar otros desinfectantes clásit:os.

AGRESIVIDAO. BACTERCIH.

A las disoluciones de usos recomendadas, no es corrosilo o agresivo para ningún material o epidermis.

ACTIVIOADES BACTERIOLOGICAS: BACTERCIN.

Por su composic¡ón y prepáración especialisima, presenta un mayor campo de acciúr, que otros pro
ductos, contra los gérmenes gram-negativos y gram positlvos, incluyendo gérmenes banales y patóg€

nos o altamente contagiosos resistentes o inmunes incluso a los antibióticos, como son: Staphylococcus
Aureus y Pseudomonas.

COEFICIENTE DE FENOL.

Deter.nrinado de acuerdo con el método standar F. D. A, a ZslC refiriendo a producto 100 7o m.a,

M ICRO,ORGA N IS MOS COEFICIENTE DE FENOL

Staphylococcus Aureus
Salmonella Tl'phosa
Proteus Vulgaris
Pseudona Aeruginosa
Scherichia Coli
Streptococeus Viridans

MAXTMAS DILUCTONES CON AqTIVIOAD BIOLOGICA.

750
550
350
400
400
600

ORGANISMOS ACTI V IDAD
BACTERICIDA

ACTIVIDAD
BACTERIOSTATICA

l/4'000. 000

l,/ 250.000
1/ 16 000
t/ 16 000
l/ l'000 000

ACT IVIDAD
FU NGISTAf ICA

l,/175 000

1/100.000
t,/100 000

Staphylococcus Aureus
Salmonella Typhosa
Proteus Vulgaris
Pseudomona Aeruginosa
Streptococcus Fecalis

ORGAN ISMOS

Tricophyton Interdigitale
Aspergilus Niger
Penicilium Luteum

l./250 000
l,/125 000
t,, 16.000
l./ 8 000
l/500 000

ACTIVIDA O
FU NGIC IDA

1,,5 000

l,'5 000
1./9.000

(60
(30
(30

min)
min)
min)


