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R E S UMEN

En el siguiente trabajo expongo, detalladamente cada
uno de los pasos que realizamos para llevar un Control -
de Ccalidad éptimo de la Empresa "RITEC" Cia. Ltda., la
cual se dedica a elaborar sub-productos del cacao (choco

late no edulcorado) para exportacidn.

El control de calidad se lo lleva de la siguiente manera

- Anadlisis Fisicos-Quimicos
- Andlisis Entomoldgicos (Materias extranas: Fragmentos,
de insectos y pelos de roedores)

- Andlisis Microbioldgicos

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

rante y al final del proceso, tratando de estar siempre,

dentro de las especificaciones de la F.D. A. y de nuestro
customers.

También en este trabajo indico brevemente acerca del pro

ceso de fabricacién y de manera general aspectos de la

empresa referidos a Mercado, Tamano y localizacidn, aspec

tos financieros.



I NTRODUCCTION

Representaciones Industriales y Técnicas Cia. Ltda.
es una empresa industrial que se dedica a procesar el
cacao para producir chocolate no edulcorado.

No ha sido posible fijar exactamente la fecha del uso
del cacao. S6lo se sabe gque data de tiempos remotos, ca
reciéndose por lo tanto de antecedentes gue precisen -
los comienzos de su consumo o utilizacidn.

Lo que no se ignora es que la semilla del cacao tenia
ya gran predileccion entre los toltecas(antecesores in-
mediatos de los aztecas) y que fueron ellos los que de
signaron al fruto con el nombre de cacaohatl y caventli
al arbol.

El caco elemento base para la preparacién del chocolate
es el grano de semilla del cacaotero, pequeno arbol ori
ginario de la América Central y que bajo el nombre geng
rico de Theobrima, helenismo que significa alimento de
los Dioses (Theos-Dios y Broma-Manjar) ha reunido el fa
moso naturalista sueco, Carlos de Linneo las diversas ,
especies del Arbol del cacaotero.

Las distintas clases de cacao que comercialmente se co-
nocen reciben generalemente sus respectivos nombres del
Pais o Hacienda donde se recolectan, de donde principal
mente son embarcados del cosechero, etc.

El cacaotero se cultiva y se desarrolla en climas de al



tas temperaturas. La planta productora del cacao es un
drbol de unos ocho metros de altura, de hoja perenne co
lor verde, que crece espontidneamente en regiones tropi-
cales de donde es driginario. Para que vegete en buenas
condiciones necesita un ambiente propicio: humedad en
el suelo y una temperatura media anual superior a los -
24°cC.

A pesar de no ser muy exigente durante su cultivo, re-
quiere no obstante, ciertas atenciones de proteccidn en
su desarrollo, tales como la de estar al amparo de una
buena sombra proporcionada por otras plantas auxiliares
de grandes hojas como la del platanal. Pués, a pesar de
gque el clima cilido le favorece, la planta productora -
de la semilla de cacao teme al sol ecuatorial y al fuer
te viento reinante en la mayoria de las ocasiones por a
quellas latitudes.

El cacaotero no empieza a dar sus primeros frutos hasta
pasados tres anos de su cultiveo, alcanzando su completa
fecundidad aproximadamente a los doce afios, lozania pro
ductiva que se prolonga hasta los treinta y cinco o cua
renta anos, que es cuando empieza a decrecer hasta fina
lizar alrededor de los cincuenta anos.

Este drbol fructifica durante todo el afho aunque en rea
lidad es mids abundante en determinadas épocas de este
espacio de tiempo. Los mese de su reccleccidén varian se
gin el lugar donde se cultiva, influenciando el régimen

de lluvias.



El sabor particular y el aroma de cacao dependen de la,
formacidén del rojo de cacao, cuya intensidad aumenta du
rante la fermentdcién y la desecacidén de la semilla.

El sabor amargo se lo comunica la theobroma que contie-
ne la semilla, siendo este alcaloide el elemento de mas
alto valor.

Nuestro cacao ecuatoriano tiene un caracteristico sabor
amargo aungque muy ardmatico.

De acuerdo a las exigencias de la Industria, todas las
operaciones se efectlan mecdnicamente. Con este siste-
ma de trabajo, se favorece el articulo elaborado por sa
lir mas perfeccionadado y su ejecucidén es menos laborio

- - .
sa y mucho mds rapida.



-5~

T ECNOLOGTIA DESARIROLTLADA

Durante los seis meses de prdcticas realizadas en -
el Laboratorio de Control de Calidad de la empresa "RI-
TEC" Cia. Ltda. debo poner incapié que dichas practicas
han sido provechosas para complementar los conocimiento
adquiridos durante mis anos de estudios universitarios.
Actualmente me encuentro laborando en esta empresa como

Asistente de Control de Calidad.

En el Laboratorio de Control de Calidad de RITEC Cila. -
Ltda., trabajamo cuatro personas distribuidos de la si-
guiente manera:

- DIRECTOR DE CONTROL DE CALIDAD

- DOS ASISTENTES DE CONTROL DE CALIDAD

- UNA PERSONA ENCARGADA DE ASEPSIA DE MATERIAL Y LABORA

TORIO

Mi trabajo especifico es realizar andlisis del producto
final (chocolate no edulcoradc) las cuales son:

- Propiedades fisicas-quimicas

- Entomologia

- Microbiologia

Ademids hacer un control de temperaturas durante el pro-

ceso de fabricacién.
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DETERMINACION DE CENTIZA,.

T OTAL

TERMINOLOGIA.-
CENIZAS.- Es el producto resultante de la incinera-

cidn de los sblidos totales del cacao.

RESUMEN. -
Se incinera a 600°C.t 1°C. la muestra de cacao a de

terminar y se pesa el residuo que corresponde a las

cenizas.

INSTRUMENTOS. -

3.1.- Balanza analitica

3.2.- Mufla, con regulador de Temperatura, ajustada

a 600°+ 1°C.
3.3.- Capsula de porcelana o de otro material inal-
terable a las condiciones del ensayo.

3.4.- Desecador.

PREPARACION DE LA MUESTRA.-

4.1.- Si la muestra es semisdlida o sdlida se colo-
ca el recipiente que la contiene en una estu-
fa entre los 45°+ 5°C. y se lo mantiene alli
hasta gque la muestra alcance tal temperatura.
(Lo suficiente para ablandar la muestra com-

pletamente) .



4.2.- Homogenizar la muestra ablandada, agitando va
rias veces el recipiente gue lo contiene (pre
feriblemente con ayda de un agitador mecanico)
hasta gue ésta. adquiera consistencia espesa o
cremosa.

5.- PROCEDIMIENTO.-

5.1.- En la capsula de prcelana, previamente pesada
pesar 5 gr de muestra preparada.

5.2.- Colocar la cidpsula ( con los sdlidos totales)
en la mufla a 600° + 1°C, hasta obtener ceni-
zas libres de particulas de carbdén (color -
gris). Dejarlo por 3 horas.

5.3.- Sacar la capsula (con las cenizas), dejar en-
friar en el desecador y pesar.

6.- CALCULOS.-

El contenido de ceniza total de la muestra expresa-

do en procentaje de masa (%) se calcula de 1la si-

guiente manera:
%Ceniz_igg§9_ggl_g£isol+ ceniza)-(Peso del crisol vacio)

(Peso del crisol+muestra)-(peso del crisol vacio)

x 100
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DETERMIWNACION DE GRASAS

TERMINOLOGIA. -
GRASAS.- Es la manteca resultante de la muestra ,

por medio del aparato de extraccidn (Soxhlet).

RESUMEN . -
Extraer la materia grasa con éter de petrdleo, eva
porar, el solvente y determinar el contenido de

grasa en base a la masa del residuo.

INSTRUMENTOS. -
3.1.- Balanza analitica
3.2.- Aparato de extraccidn (Soxhlet), provisto de

erlenmeyer de 250 cc y sifdén de 100cc de ca-

pacidad.
3.3.- Plancha de calentamiento.
3.4.- Estufa con regulador de Temperatura ajustada

a 100°+ 1°C.
3.5.- Embudo de porcelana o de vidrio.
3.6.- Desecador con Sulfato de Calcio anhidro u o-

tro deshidratante adecuado.

REACTIVOS. -
4.1.- Eter de petrdleo.

PREPARACION DE LA MUESTRA.-
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Si la muestra es semisdélida o sélida se colo
ca el recipiente que la contiene en una estu
fa entre 45°+ 5°C y se lo mantiene alli has-
ta que la muestra alcance tal temperatura(lo
suficiente para ablandar la muestra completa
mente) .

Homogenizar la muestra ablandada, agitando -
varias veces el recipiente que lo contiene ,
(preferible con la ayuda de un agitador mecd
nico), hasta que é&sta adgquiera consistencia

espesa O cremosa.

PROCEDIMIENTO. -

6 la—

La determinacién debe efectuarse por dupli-
cado sobre la misma muestra preparada.

En papel cualitativo previamente pesado, pe-
sar 4 gr de muestra preparada.

Colocar la muestra en el dedal del aparato -
de extraccidn.

Afiadimos éter de petrdleo en el matraz, colo
car el aparato de extraccidn sobre la plan -
cha de calentamiento e iniciar el proceso de
reflujo y sifonamiento.

Se deja extrayendo la grasa durante 5 horas,
después de las cuales se recupera el éter de
petrdleo.

Una vez recuperado el éter, se coloca el ma-
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traz en la estufa a 103°+ 2°C durante una ho
ra, luego sacarlo de la estufa y enfriarlo -
en el desecador y pesar.

6.7.- Repetir el calentamiento a 103° + 2°C.el en-
friamiento y el pesaje hasta que no haya dis

: &
minucidon de masa.

7.- 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 vacio)
$Grasa= x 100

(Peso del papel+muestra)-(Peso del papel)
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DETEURMINACTION DE HUMETDA ATD

TERMINOLOGIA . -
CONTENIDO DE HUMEDAD.- Para los efectos de esta -
norma, es la pérdida en masa, expresado en % que

se produce al calentar una porcidén de la muestra ,

bajo condiciones pre-establecidas.

INSTRUMENTOS. -

2.1.- Balanza analitica

2.2.- Estufa con regulador ajustado a 102°+ 2°C
2.3.- Caja pesa sustancias

2.4.- Desecador

2.5.- Arena purificada (lavada con Aacido)

2.6.- Agitador mecdnico

PREPARACION DE LA MUESTRA.-

3.1.- si la muestra es semisdlida se coloca el re
cipiente que la contiene en una estufa entre
45°+ 5°C. y se lo mantiene alli hasta que la
muestra alcance tal temperatura(lo suficien-
te para ablandar la muestra completamente).

3.2.- Homogenizar la muestra ablandada, agitando ,
varias veces el recipiente que lo contiene -

(preferible con la ayuda de un agitador meci

nico), hasta que ésta adquiera consistencia




=jd=

espesa O cremosa.

4.- PROCEDIMIENTO.-

4.1.- En la caja pesa-sustancia con agitador meca-
nico previamente pesada, pesar 20 gr de are-
na.

4.2.- Una vez pesada la caja + agitador + arena,pe
sar 5 gr de muestra preparada y distribuir -
el material mediante sacudidas suaves, late
ralmente, del modo mas uniforme sobre el fon
do del frasco o caja.

4.3.- Colocar la caja pesa-sustancias junto con su
contenido durante 4-5 horas, en la estufa a
102°% 298..

4.4.- Dejar enfriar la caja pesa sustancia (con su

contenido) en el desecador y luego pesar.

5.- CALCULOS

La pérdida por calentamiento se calcula mediante -

la ecuacidn siguiente:

bt 2
% Humedad =— x 100
M - M
1
donde :
M,= Peso de la caja + agitador + arena + muestra

1

antes del calentamiento.



M

M

2

s

Peso de la caja + agitador + arena + mues-
tra, después del calentamiento

Peso de la caja + agitador + arena



= Bi=

DETERMINACION DE F INURA

METODO DEL TAMIZ

l1.- TERMINOLOGIA.-

FINURA.- Es una de las propiedades fisicas que -

viene representada en % y nos indica el espesor ,

de las particulas del licor de cacao.

2.- INSTRUMENTOS.-
2.1.- Un tamiz # 250 mesh
2.2.- Un beaker de 250 ml.
2.3.- Un agitador mecdnico
2.4.- Una licuadora
2.5.- Un embudo de vidrio
2.6.- Una pluma de ave
2.7.- Una balanza analitica
2.8.- Una estufa regulada a 102° + 2°C.
2.9.- Un desecador.

3.-- PREPARACION DE LA MUESTRA.-

X

1.-

Si la muestra es semisdlida o sdlida se co-
loca el recipiente que la contiene en una
estufa entre los 45°+ 5°C y se lo mantiene,
alli hasta gque la muestra alcance tal tempe
ratura. (Lo suficiente para ablandar la mues

tra completamente).
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Homogenizar la muestra ablandada, agitando,
varias veces el recipiente gque lo contiene,
(preferiblemente con ayuda de un agitador -
mecdnico) hasta que &sta adquiera consisten

cia espesa o cremosa.

4.- PROCEDIMIENTOS.-

En el beaker previamente pesado, pesar 5 gr
de muestd4a preparada.

Pesar el tamiz de # 250 mesh

Colocar 10 ml de agua destilada en el bea -
ker con la muestra y disolverlo con ayuda ,
del agitador mecéanico.

NOTA: La temperatura del agua destilada de-
be ser a temperatura de ebullicién.

Verter en la licuadora el contenido del bea
ker lavando bien las paredes del vaso; 1i-
cuarlo durante un minuto y medio a dos minu
tos.

Verter el licuado al wvaso lavando bien 1las
paredes de la licuadora con 100 ml de agua
destilada hervida y caliente.

Traspasar el contenido del beaker al tamiz
con ayuda de la pluma de ave , restregar la
muestra, hasta que el agua pase a través -
del tamiz ( el filtrado lo debe hacerse hai

ta que el color del filtrado sea claro.
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4.7.- Secar la muestra que contiene el tamiz a u-
na temperatura de 102°+ 2°C. hasta que toda
la humedad se haya removido durante un tiem

po de 50 minutos.

4.8.- Dejarlo enfriar en el desecadro por 30 minu
tos.
4.9.- Banar el tamiz con la muestra con éter de

petrdleo durante 5 minutos.

4.10.-Colocar el tamiz en la estufa durante 50 mi
nutos.

4.11.-Enfriarlo en el desecador por 30 minutos.

4.12.-Pesar el tamiz.

5.- CALCULOS.-
El contenido de finura de la muestra expresada en

% de masa, se calcula de la siguiente manera:

FPESO del tamiz+Finura)-(Peso del tamiz)
x100] -100

% F=

l(Peso del beaker + Muestra)-(P.beaker vacio)



-18~

DETERMINACION DEL PH

TERMINOLOGIA. -

Nuestro principal objetivo es determinar si la -

muestra Sse encuentra en un nivel acido o alcalino

mediante el uso del PH-metro.

INSTRUMENTOS . -

2.1.- PH-metro

2.2.- Beaker de 150 ml
2:3:— Liguadora

2.4.- Pipeta

2.5.- Cocinilla eléctrica

PREPARACION DE LA MUESTRA.-

3.1.-

Si la muestra es semisdlida o sdlida se co-
loca el recipiente que la contiene en una -
estufa entre los 45°+ 5°C. y se lo mantiene
alli hasta que la muestra alcance tal tempe
ratura. (Lo suficiente para ablandar la
muestra completamente) .

Homogenizar la muestra ablandada, agitando,
varias veces el recipiente gque lo contiene,
(preferiblemente con ayuda de un agitador -
mecdnico) hasta que ésta adquiera consisten

cia espesa o cremosa.



4.-

s e

PROCEDIMIENTO. -

4.1.-

Se calibra el PH-metro con Buffer de PH 7 y
luego con el Buffer # 4.

Se pesa 10 gr de muestra preparada en un va
so de 150 ml.

Se vierte en el wvaso 20 ml de agua destila-
da hervida y caliente, y disolvemos con a-
yuda de un agitador mecdnico.

El contenido pasamos a una licuadora y la-
vando las paredes del beaker con 30 ml de
agua destilada hervida y caliente, luego 1i
cuamos durante 1.5 a 2 minutos.

Dejamos enfriar hasta que alcance temperatu
ra ambiente durante 30 minutos.

Todo esto una vez traspasado el vaso y lava
do la licuadora con 50 ml de agua destilada
y hervida y caliente.

Determinamos el PH colocando el bulbo de vi
drio en el interior del vaso.

Anotamos el PH.
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DETERMINATCTION D E C ANTTIDAD

D E C ASCARTILTLA (Shell)

OBJETIVO. -

Nuestro principal objetivo es determinar la canti
dad de cascarilla en el licor de cacao.

Ademds se calcula la cantidad de Nibs, la cantidad

de germen, maguey, grano vano.

INSTRUMENTOS. -

2.1.- Balanza analitica
2.2.- Tamiz # 7 mesh
2.3.- Beakers

2.4.- Papel periddico

2.5.- Espatulas

PREPARACION DE LA MUESTRA.-
Se muestrea una cierta cantidad no menos de 150g
en la midquina descascarilladora y de inmediato -

se lleva a cabo la determinacidn.

PROCEDIMIENTO.-

4.1.- Revolver la muestra con ayuda de la espatu
la.

4.2.- Dividir en cuatro partes la muestra.

4.3.- Pesar en un beaker previamente tarado 150

gramos, escogiendo la cuarta parte.



s

4.4.- Colocar el contenido (150 gr.) en un tamiz
# 7 mesh luego con movimientos horizonta-
les cernir la muestra.

4.5.- Pesar el Nibs fino y el Nibs grueso.

4.6.- Del peso de cada uno se divide para 4 y el
resultadeo que da se lo pesa.

4.7.- Se comienza a determinar los objetivos en

cada uno de ellos.

5.- CALCULOS.-

’ " f f
Shell fino parcial = Nf x St
Nfc
Shell grueso parcial= LS
Ngc

_Shell fino parcial+Shell grueso parcial

% Shell Total
150

Como la cantidad de germen solamente se encuentra en

el nibs fino por lo tanto el % de germen total sera:

% G total G
ermen total _ x 100

150

Lo mismo se hard cuando se encuentre en el Nibs grue
so: maguey, grano vano vya que en el nibs fino no se

la encuentra.

100



% Maguey_ = Ma

x 100
150
% Grano vano _ Gv &
150

ESPECIFICACIONES:

Nfc= Nibs fino con cascarilla
Nf = Nibs fino

Ngc= Nibs grueso con cascarilla
Ng = Nibs grueso

G = Germen

Sf = Shell fino

Sg = Shell grueso

Ma = Maguey

Grano vano

100
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DETERMINACION DE MATEIZRTIAS

E X TRAIRNAS

1.- TERMINOLOGIA.-
Son todas las materias extranas que puedan encon
trarse en la muestra de licor de cacao.
Se harad conteo de las cantidades de fragmentos ,

de insectos y pelos de roedores.

2.- INSTRUMENTOS.-
2.1.- Un beaker de 1000 ml.
2.2.- Un agitador manual provisto de un caucho ,
en su extremo.
2.3.- Un agitador magnetico
2.4.- Una plancha agitadora magnética
2.5.- Un tamiz de 230 mesh

2.6.- Una fiola de 2000 ml.

2.7.- Una cocinilla eléctrica
2.8.- Una varilla metdlica, una pinza.
2.9.- Un filtrador al vacio

2.10.-Cajas petri
2.11.-pPapel filtro

2.12.-Microscopio

3.- REACTIVOS.-
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3.1.- Heptano

3.2.- Alcohol isopropilico

3.3.- Glicerina

3.4.- Hipoclorito de sodio al 5 %

3.5.- Igepal (detergente)

4.- PROCEDIMIENTO.-

Se pesa 100 gr de muestra en un vaso de 1000 ml,
de inmediato se echa 10 ml de IGEPAL y se disuelve -
con agua caliente y con ayuda del agitador, la canti
dad de agua que se echa inicialmente es de 200 ml de
agua (caliente).

Cuando esté completamente disuelto se enrasa a 600
ml con agua caliente.

Se coloca un agitador magnético y se lo lleva a una
plancha agitadora magnética durante 10 minutos, a u-
na velocidad o agitacidén moderada.

Se lava hasta eliminar jabdn totalmente por medio de
un tamiz de 230 mesh con agua caliente.

Se lleva a una fiola de 2000 ml cuidando de que al
vaciarlo el agua no pase de 600 a 800 ml.

Se hierve y desde ese momento se baja la temperatura
a 30°C. durante 10 minutos y lavando las paredes con
agua por medio de una piceta. Se deja enfriar bajo
la llave de agua.

Se ande 50 ml de Heptano. Se enrasa hasta 1000 ml -

con agua. Se coloca una varilla metdlica y un agita-
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dor magnético, la varilla se la sostiene con una pin
za. Agitamos durante 5 minutos a una velociad deter-
minada de manera que forme un cono por la agitaciédn
Vertemos agua hasta el borde y dejamos en reposo du-
rante 20 minutos y cada 5 minutos se agita hasta que
llegue las particulas a un volumen de 1400 ml.
Realizamos la primera atrapada en un beaker de 600ml
y se lava tanto la varilla como el borde con agua.
Luego echamos 35 ml de heptano y enrasamos con agua
hasta el borde de la fiola, se agita durante 2 segun
dos, dejamos por 15 minutos en reposo y realizamos ,
la segunda atrapada y se enjuaga tanto la varilla co
mo el borde con alcohol isopropilico.

Se filtra al vacid con papel analitico y se lava pri
mero con agua y luego con alcchol (Se prepara una so
lucidén de glicerina y alcohol isopropilico en una re
lacidén de 3:1) Se saca el papel y se coloca en caja

petri para leer en el microscopio pelos de roedores.

PARA LEER FRAGMENTOS DE INSECTOS

Se blanquea con hipoclorito de Na al 5%.

Se lava bien el papel filtro por medio del vacio con
agua y alcohol.

Se traspasa a un beaker lavando con la solucidn de
Hipoclorito de Na. al 5 %.

Se coloca a un agitador magnético y se lo deja en la
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plancha agitadora por media hora con una moderada a-
gitacién.

Se filtra lavando bien el beaker con agua y luego -
con alcohol.

Se procede a la lectura de fragmentos de insectos me

diante el microscopio.

5.- CALCULOS.-

Para pelos de roedores y fragmentos de insectos,
se divide la cantidad encontrada de cada uno de ello
para el nlimero de muestra gue se cogid para el andli

sis de ésta.
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DETERMINACION DEL NUMERO DE MICROBIOS

Pricticamente todas las fases de la microbiologia re
quieren métodos para medir el nimero de microbios.

Se mide, bien sea el nimero de cé&lulas o la masa de
células. Los métodos que miden el nimero de cé&lulas -
son primordialmente importantes para contar el nidmero
de organismos unicelulares tales como bacterias y le-
vaduras: la medida de masa de cé&lulas puede emplearse
para todos los tipos de microbios, incluidos los que,
forman largos filamentos como los mohos, gue no pue -
den contarse enumerando el nimero de cé&lulas.

El método mids comin para medir nimeros de células es

el recuento en placa o recuentos de colonias.

Este ﬁétodo esti basado en la relacidn tedrica de que
una célula bacteriana da lugar a una colonia y en 1la
asumpcidén de que el nimero de colonias que se desarro
llan sobre una placa de agar, corresponde al numero o
riginal de bacterias.

En el recuento por dilucidén se utiliza una serie de
diluciones de una muestra gue se inoculan en una se-
rie de tubos con medio liquido, en lugar de sembrar-,
los en placa.

Después de incubados, todes los tubos gue contengan ,
células que hayan crecido, estardn turbios y algunos

tubos de las diluciones mas altas pueden estar claros
es decir si el indculo no contenia ninguna bacteria -

viable.
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A continuacidn citaremos las determinaciones que se -

hacen para el licor de cacao a nivel microbiolégico:

bETERMINACION DE COLTIVFORME S

l1.- OBJETIVOS.-
Este método es usado para determinar el Nimero mas
probable de organismos coliformes y E. Coli por

gramo. (Método de la F. D. A .).

2.- PREPARACION DE LA MUESTRA.-
2.1.- Pesar asépticamente 50-55gr de muestra
2.2.- Afnadir 450 cc de solucidn en blanco
2.3.- Licuar de 1.5 a 2 minutos a una velociad mo
derada
2.4.- Preparar diluciones decimales a partir de

la muestra del producto de la licuadora.

3.- PRUEBA PRESUNTIVA DE COLIFORMES.-

3.1.- Inocular a 3 tubos gue tengan 10 ml cada u-

no con caldo Lauryl Tryptose Broth con la
muestra, haciendo diluciones decimales (10‘-1
By Sy,

3.2.- Incubar los tubos durante 48 horas a 35-36°

3.3.- Examinar los tubos a las 24 horas y 48 ho-
ras y los que han formado gas se los consi-
dera positivos.

3.4.- Realizar una confirmacidén positiva de todas
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las pruebas que dan resultados positivos.

4.- PRUEBA CONFIRMATIVA DE COLIFORMES.-

4.1.-

Tabla

Transferir mediante un aza de platino un i-
néculo de cada tubo positive a un tubo de
verde brillante y un indculo a un tubo con
caldo lacto E. Coli.

Incubar los tubos de Caldo Lacto verde bri-
llante durante 48+ 2 horas a 35°C.

Usando la tabla de Nimeros mds probables -
(MNP) determinar el # mds probable de coli-
formes por gramo de muestra sobre la base -
de tubos que aparezcan con formacidén de gas

Reportar el # mds probable de coliformes.

de coliforme (Anexo # 2)

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

5:1.~

Incubar los tubos de caldo E.C. a a 48+2 h.
en un bano de agua circulante que esté a
4.5%C,

Mantener el nivel de agua a mayor altura gq'
el del medio que contienen los tubos.
Cualquier cantidad de gas producida después
de este tiempo de incubacidén se considera -
como positivo. Asi mismo cualquier tubo que
presente turbidez, puede considerarse como

positivo, es decir tiene gas.
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Estriar por cada tubo una placa con Eosina,
azul de metileno (EMB) e incubar a 35+ 1°C.
de 18 a 24 horas.

Examinar las placas que presentan formacidn
de colonias que tengan un brillo metdlico -
verde.

Inocular una coleonia mas representativa de
cada uno de las placas a un tubo con caldo,
de peptone broth, dos tubos con MR-VP medium
y el resto estriar un indéculo de un tubo in
clinado de agar de Simmons-Citrate Slant.
Incubar a 48+ 2 horas a 35+1°C.

Adicionar 5 gotas de reactivo de Kovacs al
tubo que tiene el caldo de peptona.

Una coloracidén roja que aparece en la par-
te superior es una prueba positiva.
Adicionar 5 gotas de rojo de metilo(indica-
dor) a un tubo de MR-VP. Si aparece un color
rojo la reaccion es positva si en cambio a-
parece una coloracién amarilla la reaccidn,
es negativa.

Transferir ascépticamente 0.7 ml de uno de
los tubos con medio MR-VP a un tubo pegueno
Adicionar 0.2 ml de solucién alcohdélica de,
alfanaptol al 5%; 0.1 ml de solucidn de KOH
al 40% y unos cristales de creatina. Si lue
go de 2 horas se desarrolla una coloracidn,

rosa se considera una prueba positiva.
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- Con

- Con

e

Clasificar como E.Coli las colonias -que -

dan reacciones:

o] para las siguientes e

-+ - - tapas:

solucidén rojo de metilo
medio MR-VP
agar Citrato de Simons

caldo de peptona
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PREPARACION DEL LAURYL TRYPTOSE BROTH

- Pesar en un beaker 35.6 gr de Lauryl Triptose broth
para un litro de agua destilada.

- Disolver completamente con ayuda de una cuchara es-
terilizada.

- Hacer un calentamiento suave.

- Pasar a cada unc de los tubos una cantidad de 10ml.

- Colocar dentro de los tubos, tubitos peguefios con
la boquilla para abajo.

- Tapar los tubos.

- Esterilizar en el autoclave por 15' a 15 1lbs. de
presidn.

- E1 final del PH es 6.8+0.2 a 25°C.

FORMULA :

Ingredientes por litro

BACTO-TRYPTOSE .6 ecoaswaianainemn iwamame 20 ¥
BACTO-LACTOSE . .ccuwcwaaawens e e s 5
POTASSIM PHOSPHATE, dibasic «.:.c.u: . s 22549
POTASSIUM PHOSPHATE,MONOBASIC......... 2. 19"
SODIUM CHLORIDE 4 :scd@eiwsivsaswansas i s 5.00"

SODIUM LAURYL SULFATE ........ TR R 0.10"



PREPARACION DEL BRILLANT GREEN AGAR
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- Pesar en un beaker 40 gr de Brillant green agar pa-

ra un litro de agua destilada fria.

- Disolver el medio con ayuda de una cuchara esterili

zada.

- Someter el agar a calentamiento hasta que llegue al

punto de ebullicién.

- Pasar una cantidad de 10 ml a cada uno de los

- Colocar dentro de los tubos, tubitos pequefos
la bogquilla para abajo.

- Tapar los tubos

- Esterilizar en el autoclave por 15' a 15 1lbs.
presién.

- E1 final del PH es 7.2 a 25°C.

FORMULA :

Ingredientes por litro

PEPTONE .. civiivwovuanssasnasassasaesnss 10 gr
LACTOSE 5 v uoeasanssisndnsssmaosssossss 10 "
OXGALL PIKEN o mim nmoe im e om e noimmoimom m o im 8 om0 e 20

tubos

con

BRILLANT GREEN wiwswswsmamnses c e e e e s 0.0133 gz
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PREPARACION DEL E. COLI MEDIUM

- Pesar en un beaker 37 gr de E. Coli medium para un
litro de agua destilada fria.

- Colocar 10 ml de E.C. medium a cada uno de los tubo

- Colocar en cada uno de los tubos, tubitos pequenos,
con la boquilla para abajo.

- Tapar los tubos.

- Esterilizar en el autoclave por 15' a 15 lbs de pre
sién.

- E1 final del PH es 6.9 a 25°C.

FORMULA :

Ingredientes por litro

BACTO-TRYPTOSE .. uivawsvemininnoses 320 gr
BACTOC=LACTOSE . a5 sm 6 5% o5 o w0 o 6w 5 "
BACTO BILE SALTS No. 3 ........ccu.0.. 1.5 gr
DIPOTASSIUM PHOSPHATE ......c4s04s2.4.. 4 gr
POTASSIUM DIHIDROGEN,PHOSPHATE ....... 1.5 gz

SODIUM CHLORIDE . oo wswawemasumomsmenown 9 GE
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PREPARACION DEL E. M. B. AGAR

(Eosin Methylene blue)

- Pesar 36 gr en un litro de agua destilada y calentar
hasta ebullicidén.
- Disuelba el medio completamente.

- Esterilizar en un autoclave por 15' a 15 lbs de pre

sién.
FORMULA :
INGREDIENTES POR LITRO

BACTO=-PEPTONE . .. ov 668 6ucosssssasisess 10 gr
BAETEOSLAETOSE i we s wws soe s a0 woe em S g S e 5 gr
SACCHAROSE s s s /e ww 0w s i e o Wi w wie s e 3 gE
DIPOTASSIUM PHOSPHATE &« om awsw sum e e e 2 gr
BACTO-KONN sniciussitsdic iRy MsEsnagss 13.5 gr
BACTO=EOQSTN ¥ . e s an e e b 6 m s 506 o 6 e 8 m u ow w 0.4 gr



DETERMIWNACION DEL PLATE COUNT
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( CONTAJE DE COLONIAS)

OBJETIVO. -
Este método es usado para establecer el nimero -
de bacterias presentes por gramo de la muestra ,

- 0 .
en analisis.

MATERIALES. -

2.1.- Cajas Petri de vidrioc o plasticas estéril.

2.2.- Pipetas de 10 ml y 5 ml graduadas

2.3.- Botellas pliasticas resistentes al calor -
con capacidad de 500 cc.

2.4.- Incubadora a 351 1B

2.5.- Plate count agar (APC)

2.6.- MECHERO

2.7.- Bano de Maria a 45°C

2.8.- Cocinilla eléctrica.

PREPARACION DE LA MUESTRA.-
Se utiliza la muestra preparada en el momento pa

ra coliformes.

PROCEDIMIENTO. -
4.1.- Pipetear lo suficiente de la muestra para

preparar diluciones (pipeta de 10 ml)
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4.2.- Colocar 1 ml en el frasco que contiene 99ml
de solucidén en blanco o solucidén Ringer. A
gite el frasco 32 veces y transfiera 1 ml
de la muestra agitada a una placa petri vy
-3
anote como 10 .
4.3.- Coloque 1 ml de la muestra preparada(li -
cor mas solucidén en blanco) en una placa -
. -1
petri y anote como 10 "

4.4.- Colocar 0.1 ml de la muestra preparada(li-

- .
cor mas solucién en blanco) en una placa ,

petri y anote como 10-2.
. . =]
4.5.- Colocar en cada una de las diluciones(10
-2 -3
10 iy 10 ) 15 a 17 ml del Plate count a-
gar.
4.6.- Agitar las placar cirularmente.

4.7.- Dejar enfriar (15').

4.8.- Incubar las placas a 35+ 1°C de 24 a 48 ho
ras.

4.9.- Hacer las lecturas a las 24 y a las 48 ho-

ras.

CALCULO DEL NUMERO DE COLONIAS EN LA PLACA.-

El ndmero de bacterias por ml. de la muestra ori
ginal (es decir, el recuento en placa) se obtie-
ne multiplicando el nimero de bacterias que hay
sobre la placa, por el factor de dilucién.

Por ejemplo:

Si usted ha contado 150 colonias en la placa de
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o -3
dilucidén 10 puede calcular 150 x 1000= 150000 bac-

terias por mililitro.

RECOMENDACION

Se aconseja preparar placas por duplicado para cada
dilucidén entonces se halla la media aproximada del #

obtenido en cada placa.
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DETERMINACTION DE HONGOS Y

L EV A DUIRA AS

l1.- OBJETIVO.-
Este método es usado para determinar la cantidad

de levaduras y hongos por gramo de muestra.

2.- MATERIALES.-
2.1.- Potato Dextrose Agar (PDA)
2.2.- Ac. Tartarico al 10%
2.3.- Cajas petri de vidrio o pliasticas
2.4.- Pipetas de 10 ml, 5 ml graduadas
2.5.- Botelllas pliasticas resistentes al calor
2.6.- Bano de Maria a 45°C.
2.7.- Mechero

2.8.- Cocinilla eléctrica

3.- PROCEDIMIENTO. -

3.1.- Hacer los 4 primeros pasos en el procedi -
miento del Plate count agar.

3.2.- Colocar en cada una de las diluciones 15 a
17 ml de Potato Dextrose Agar (PDA) cuando
este medio sea neutralizado con Ac. Tarta-
rico al 10% con 1.7 ml.

3.3.- Agitar las placas circularmente

3.4.- Guardar las placas en un cajdén (limpio y
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desinfectado).
3.5.- Hacer lecturas a las 72 horas y a las 120ho

ras.
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PREPARACION DEL PLATE COUNT AGAR

- Pesar 23.5 gr en un litro de agua destilada.

- Calentar hasta ebullicidn y disolver el medio comple
tamente.

- Esterilizar en un autoclave por 15' a 151bs de pre-
sidén (121°C).

- E1 final del PH es 7.0 + 0.2 a 25°C.

FORMULA :

Ingredientes por litro

BACTO-TRYPTONE ...........0c0uan.n 5 gr
BACTO-YEAST EXTRACT @@ i 508 306 408 508 w08 50w 5 2.5 gr
BACTO-DEXTROSE ,GLUCOSE . cicemawamwamsasa 1 gr

BACTO-AGAR iswsssswsaansosaivsnmsminsn 15 gr
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PREPARACION DEL POTATO DEXTROSE AGAR

- Pesar 39 gr en un litro de agua destilada.

- Calentar hasta ebullicidén y disolver completamente.

- Esterilizar en un autoclave por 15' a 15 lbs de pre
sién (l21°c).

- E1 PH final es de 5.6f 02 a 25%¢

FORMULA:

Ingredientes por litro
POTATOES ,INFUSION FROM .....cuveveeees 200 gr
BACTO-DEXTROSE . ..:vevvcsannsacannens 20 gr

BACTO-AGAR . ot ittt o v s nenonnsnennsnnnn 15 gr



w s

FABRICACTION

ANTECEDENTES

La masa de chocolate se obtiene mediante la asociacidn
en cantidades variables de cacao(tostado y desprovisto
de la fina cidscara que le recubre).

Antes de empezar las tareas preliminares del proceso ,
de fabricacién, requiere especial atencidn el saber se
leccionar adecuadamente la semilla de cacao; como asi
mismo que estén en perfectas condiciones todas las de-
mas partes que entran en el proceso.

El sabor y el color son los propios del chocolate. Su

aspecto liso y brillante.

PROCESO DE FABRICACION

La elaboracidn del chocolate no edulcorado hasta su
completa terminacidén se compone de distintas fases que
coordinadas llegan a realizarse sin esfuerzo, ni pérdi
da de tiempo.

Para lograrle no es suficiente voluntad en el trabajo,
sind gue hace falta estar aparejada la decisidn con el
orden de ejecucidn, con lo que se obtiene obra de con-
junto.

Todo trabajo efectuado sin un plan previsto o trazado,
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con anterioridad dificilmente puede sobresalir, y como
consecuencia es fatigoso, molesto y econdmicamente des
favorable.

Las diversas operaciones mecanicas hasta transformar -

la semilla del cacao son las siguientes:

l1.- Tostar la semilla del cacao

2.- Triturar y descascarillar la semilla del cacao tos
tada.

3.- Moler el cacao descascarillado para obtener la ma-

sa de chocolate.

4.- Refinado de la masa.
S.- Proceso de pausterizacién
6.- Atemperar la masa .

7.- Refrigeracidn de la masa.

Antes de pasar las semillas del cacao en los aparatos,
tostadores (el cacao va clasificado en el almacén) se
procede a su limpieza, sirviéndose de cribas para se-
pararle la tierra y cuerpos ajenos, como Sson:

piedras, hierros, raices, etc..No se trata simplemente
esta operacién de un trabajo superfldo, sino que es o-
bligado en beneficio del producto mismo y de las pro-
pias mdquinas que no sufren deterioro.

Seguidamente de haber sacado el primer tueste, el caca
o se vuelve mds quebradizo, después de la cual se la -
pasa por la midquina trituradora-descascarilladora, pa-

ra separar la cascarilla adherida al cacao.
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El grano triturado y descascarillado pasa de inmediato
a unos silos que sirve como almacenamiento del nibs, -
de donde pasard a los molinos para obtener una masa fi
na e impalpable al tacto.

Una vez molida la masa y pasada por las diversas ma-
llas se pasa a unos tangques especiales homogenizadores
con la cimara caliente a fin de eliminar microorganis-
mos gue contaminan al producto semi-elaborado.

La masa pasard agitdndose en los tanques de calentamien
to durante un tiempo aproximado de 8 horas.

Después de este tiempo la masa pasara a los tanques de
enfriamiento provistos de agitadores durante un tiempo
aproximado de 4 horas.

Luego se hace el temperado del producto semi-elaborado
gque es sin duda de vital importancia para gque el pro-,
ducto final alcance una calidad enmarcada en las nor-
mas prescrita.

De esta técnica correctamente desarrollada depende que
el producto final adquiera un aspecto uniforme y bri-
llante, uniforme en su textura sin burbujas de aire -
sin burbujas de aire sin deformaciones, etc. La expe -
riencia ha demostrado que la mejor técnica para lograr
un buen temperado es bajar la temperatura del producto
hasta 32°C, luego a 20°C y finalmente volver a 32°C.
Con la masa atemperada al punto preciso llenamos la

tolva luego pasarid por la dosificadora gquien ird expul
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sando de forma regular las dosis de masa que a la vez,
tenemos que depositar en los respectivos moldes, estos
moldes se hallan dispuestos en bandejas de acero inoxi
dables y pasan juntamente con éllas al tidnel vibrador,
para que con su funcionamiento pongan en movimiento los
moldes, tableteando el contenido de cada uno de ellos,
por igual y adquiriendo la forma y los grabados que en
ellos se halla.

Para que la masa que ahora esti adherida en el molde -
se solifique y pueda desmoldarse, tenemos gue someter-
la a la accién del frio mientras va pasando por el tid-
nel a una temperatura de 34°F. para que con esta refri
geracidn sufra una rapida contraccidén (la masa de cho-
colate por accidn del frio se contrae de 1 a 2 mm ) vy
se desprende ficilmente con solo invertir la posicién
del molde.

Estas tabletas desmoldeadas las iremos colocando orde-

nadamente en las cajas.

ALMACENAJE. -

El lugar destinados para bodegas de almacén deben ser
lugares frescos refrigerados si el caso lo requiere vy
lo suficientemente ventilados para evitar el desarro -
llo de hongos miAs comummente conocidos como MOHO.

El ambiente mids apropiado debe registrar temperaturas

que puedan variar entre 18 y 25°C y a un miximo de hu-
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medad del 70 %.

Por sobre los 25°C ya se requiere aire acondicionado y
refrigeracidén tal como sucede en la costa en donde se
registran altas temperaturas y un alto porcentaje de -

humedad.
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M ERCA ADO

REPRESENTACIONES INDUSTRIALES Y TECNICAS CIA.LTDA. es,
una empresa gque se dedica exclusivamente al Mercado In
ternacional. Se encarga de exportar CHOCOLATE NO EDUL-
CORADO A las diferentes partes del Mundo de acuerdo a
los pedidos que hacen nuestros clientes.

A continuacidén podremos observar los diversos mercados
y pedidos por nuestros clientes durante los anos de

1982, 1983, 1984,19884 y 1985 (Enero a Agosto).

aflo 1982

MES MERCADO (pais) Pedido
ENERO NUEVA ZELANDIA ...... i D W e 250 Ton
TAPON & siw 36 50 3@ o & B A AR W TR A R 36 Ton

COLOMBIE oo s vom ane & e s woms e mm o Wi 3o "
TOTAL 316 Ton
FEBRERO RPN cowoiow oo ow ot v mn w0 8 %0 6 @ b e 8 e e e 50 Ton
COLOMBIA :isis:isisssinseiscnimsni® 30 Ton
RNIDEVA ZELARDIA .+ o o e ews w6 s w 175 Ton

TOTAL 255 Ton



MES

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO
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MERCADO (pais) Pedido
NUEVA ‘ZELANDIA o459 waws 25 Ton
ARGENTINA v ww e wa w s i w s o s 35 "
EEMU Yewsssrswsnaminsvs 100 "
TOTAL 160 Ton
NUEVA ZELANDIA ........... 150 Ton
JAPON s aé v as s asdls s s s 101 "
BUSTRIR .ve wie wve wnw ww ww wsm e e o 34 "
TOTAL 285 Ton.
TJAPON 4 s ss ais ad a6 18 o0% 9% v s 66 Ton.
COLOMBIR: o unw woe av aos e wes wom o w 50 Ton
E E U U i @aws & %ws /e weeas 36 Ton
NUEVA ZELANDIA .. ..o 50 Ton
TOTAL 202 Ton.
NUEVA ZELANDIA ....:cuauaa S0 Ton.
JAPON ...... PRRPC NP U e 131 "
TOTAL 181 Ton.
JAPON & vommmmcessasosssss 162 Ton
BUSTRIA (uaeiweées s sdaisessas T3 "
NUEVA ZELANDIA .:iiaias 0508 50 "

Ton.



MES

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

MERCADO (Pais) Pedido
JAPON e e e e e e e e s eee162 Ton.
BB W W i s ww s s R, 18 ®
AUSTRIA v vv e vennnn S el ek Sha w0 T

TOTAL 216 Ton.

NUEVA ZELANDIA ........... 70 Ton.
JAPON ... cc0cae “ew aie e e 2

TOTAL 142 Ton.

NUEVA ZELANDIA ....... i v B0 Tof.

JAPON ....c00000 TS T 126

B E U W ¢aeewswsme s wi v . 18 Ton.
JAPON sssisvesmszmiws SR e 204 "
AUSTRIA s vsvavawsssos iee... 18 "

TOTAL 240 Ton.

EE VB iseassisinswinis s i X7 T

JAPON ...t eeennn- cwswinseldb "

TOTAL 253 Ton.

TOTAL DE PRODUCCION DURANTE 1982 .........2741 Ton.
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Aflo 1983

MES MERCADO(Pais) Pedido
ENERO COLOMBIA .. i coeuecanacansss 50 Ton.
E E W W aawsie o sie e e e ws e 100 Ton.

JAPON . i it i ittt e o s nnaaseeas 100 »

HUNGRT R, o s wre v $o s0e 58 e o 50
TOTAL 300 Ton.
FEBRERO AUSTRIA 2.6 ook 8 50 50 208 205 W & 100 Ton.
B E IF B oo oo v s e s s o 200 Ton.
NUEVA ZELANDIA .. ¢t ces a0 50 Ton.
TOTAL 350 Ton.
MARZO0 E E U U ittt enenenennnas 100 Ton.

TRAPON v o w e w gw s @ @ 8% 8@ % e 150 "

RUSTRBIA sineissmnsmnsmomsnsms 100 "
TOTAL 350 Ton.
ABRIL EFEFE U U soiawsmimswswsese & % 8 100 Ton.
JAPON ... ¢ ccecesaonsocesss 200 Ton.

HUMNGRIA i sisssvswsvsesws 70 "

COLOMBIA . .:0ssa0 89608955 s 3o "

TOTAL 400 Ton.



MES

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

3 -

MERCADO (Pais) PEDIDO

ARGENTINA ...¢ceteavanenaes 50

E E UU ..oieeeernsnnnnss 150
JAPON ......c¢ccv04 sams s 150

TOTAL 350
E E U T wuaowsmsmemsmeiman 125
COLOMBIA ...s:0ccssaesanrs 25
JAPON v v s mameimss nimsmno 50

TOTAL 200
JAPON ..o vessavsosnss 100
BUSTRIA 5455 a4 s es siaw s s @ e 50
E E U U oo ors e wne ave wie sve avd ane 75
FPINANDIA .. .6 608 ous oo eoe 08 ain e 50

TOTAL 275
EE U U swsmeimanmainswnn v wow L2210
JAPON . vinvnimmmomn e v o tn DO
FINLANDIA ........ T
ARGENTINA ...:coacaas cesusn 20
HUNGRIA ...c.cccacvsasasas .100

Ton.

Ton.
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MES MERCADO (pais) PEDIDO
SEPTIEMBRE EE U U ‘.iiittmnnnnnnnnnn 100 Ton.
TEPON, wm v 5E 5 508 = 59 W@ 98 @ 40 "
COLOMBIA .. vuveennnannnnn 50 "
HUNGEIA s 50w 556 505 wie 0% v 50 200 "
TOTAL 390 Ton.
OCTUBRE JAPON & ittt it e ieeennnns 196 Ton.
NUEVA ZELANDIA ......... 40 "
JAPON s msmnmamswamsme- 36 Ton.
TOTAL 272 Ton.
NOVIEMBRE CHECOSLOVEAQOUIN ..sisiansan 300 Ton.
NUEVA ZELANDIA ......... 1.p'g!
JABON . .iaivsnssimsnisnis 2/58; v
Bl E ML I s oemem s e e wow 16o ™
TOTAL 761 Ton.
DICIEMBRE BRPON 1 vn 3k %k S8 308 06 S 5 5 90 Ton.

NUEVA ZELANDIA ......... 324 "

FINLANDIA . cveoownionissons 10 "

TOTAL 424 Ton.

TOAL DE PRODUCCION DURANTE 1983 ............4.422 Ton.



MES

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

aflo 1984

NUEVA ZELANDIA ......... 31

TOTAL 281

NUEVA ZELANDIA ......... 100
LISBOA s i siw sie i s0w o wis v 25
TJAPON v vv o eio e e e e b h 50
EE U U owssinsoisvioina 17
AUSTERIA .. cwamaisivamaemns 90

JAPON ..cveawa B T 96
AUSTRIA ...c.cccecccseasess 90
NUEVA ZELANDIA ......... 76

EE UU ..viesececocosos 56

JAPDN s iaecnswmsajaaiossms . 64
AUSTRIA. .. ccveocwessnes 90
NUEVA ZELANDIA ........ 76
EE U U ssiensiseenenss 54
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MERCADO (Pais) PEDIDO
EE DU 3654 e EsiEs ks s 250 "TON:

Ton.

Ton.

Ton.

Ton.

Ton.

Ton.

Ton.

Ton.



MES

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

NOVIEMBRE

o

MERCADO(Pais) PEDIDO

CHECOSLOVAQUIA ....e..- 154

EEUDU tocvswsnowsmens BB

Ton.

JAPON o wen s oo eswsmumms 20 "
TOTAL 238 Ton.
JAPON & aiaamsv iasmsndws 92 Ton.
AUSTRIA vviwewswe s oo 126 "
B E DU Lwens s onssivess 68 "
NUEvVA ZELANDIA ........ 43 "
TOTAL 329 Ton.
BUSTRIA o v e i wid e 5% @ 50 Ton.
NUEVA ZELANDIA ....... 36 Ton.
B B U U s s pos s s swe w 18 "
JAPON sossmissssssm ey g6 "
TOTAL 190 Ton.
JAPON o uow s aw e wow i a ow v . 78 Ton.
E E D U 5e606aaa@alis sa d122 "
TOTAL 200 Ton.
EEUU ...iieennnn.. .. 100 Ton.
JAPON wsnswiwiwiwswsws 70 "
CHECOSLOVAQUIA ....... 150 "
NUEVA ZELANDIA ....... 100 "
TOTAL 420 Ton.
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MES MERCADO (Pais) PEDIDO

DICIEMBRE EE U U asicamessesin . 200 Ton.
JAPON ...vsevceccnns . 250 "
AUSTRIA S A 0 e AT B 50 "

TOTAL DE PRODUCCION DURANTE 1984 .........3.022 Ton.

NOTA.- No hubo produccidén durante los meses de Sep-
tiembre y Octubre por encontrarse la fabrica

en Mantenimiento.



MES

ENERO

FEBRERDO

MARZO

ABRIL

AffO 1985

e

MERCADO (Pais) PEDIDO

JAPON .....

HUNGRIA ..

EEUU ..

............ 56 Ton.

. W S R R R Wi 100 Ton.

TOTAL 440 Ton.

JAPON ... § B e B e B 128 Ton.
HUNGRIA .. .v.wsevs S 50 Ton.
EE U U caasmsgsnmsmsms 250 "
AUSTRIA s v o wswawawswas 36 "
TOTAL 464 Ton.
JAPON .iwiwsosiwsoneiss 64 Ton.
HUNGRLE o cnmvomromnmems 50 "
EE DU ssssviwiassses 460 "
NUEVA ZELANDIA ....... 32 ™

JAPON wiwswiwiwinsvsm s 74 Ton.

HUNGRIA ..

E E U U .

ARGENTINA



S .

MES MERCADO (Pais) PEDIDO

MAYO TJRPON w0 e s 50w e ae viw 128 Tons
HUNGRIA ... .vonunvnun. we... 134 Ton.
EE U W sasawsws w i e v 4 Ok T

CHECOSLOVAQUIA ........ 150 "
NUEVA ZELANDIA ........ 18 "

TOTAL 581 Ton.

JUNIO JAPON s ws wiite wie e e o 88 Ton.
HUNGRIA i« s sie @ s wie wia " 345 "
NUEVA ZELANDIA ....... 3g *
E E U U aew e s s e e 123 “

TOTAL 592 Ton.

JULIO JAPON ......... Sl G e e 79 Ten.
NUEVA ZELANDIA ........ 18 " ]
E E U W & iesess s e o 154 "
HUNGRIA .« coo o oin non mom wiim = o 200 "

TOTAL 451 Ton.

AGOSTO JRPON v wve wve i e s essasess 196 Ton.
NUEVA ZELANDIA ........ 18 "
‘E E U U tueuenennn T SN (1 -

ARGENTINA ...¢coe000s 0 10 "

TOTAL 325 Ton.

TOTAL DE PRODUCCION DE ENERO A AGOSTO DE 1985.....
«-++4.050 Ton.
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haremos un anilisis del grafico de como,

-

A continuacidn

de 1982

durante los arnos

ha fluctuado la produccidn

1984 y de Enero de 1985 a Agosto de 1985.

1983

et daaa

nos

Comparando el total de producciones durante los a

mencionados nos daremos cuenta que RITEC ha ido mejoran

no, pero con u-

de ano en a

-
on

do la cantidad de producci

incremen

de 1983 el

gque durante el ano

r

na observacién

fué superior a la del afno de 1984 y es

to de produccidn

to es debido a que hubo un mantenimiento de planta du-,
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rante dicho ano.
Lo que motivdé que para 1985 hasta el mes de Agosto, la
cantidad de produccidén hasta esa fecha haya sobrepasa-

do lo producido en anos-anteriores.



¥
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T AMARO Y LOCALTIZACTION

Representaciones Industriales Y Técnicas Cia Ltda. es
una Empresa Industrial que se dedica a elaborar CHOCOLA
TE NO EDULCORADO Y SE encuentra LOCALIZADA en el Kildme
tro 10 1/2 via Daule.

El tamafio de dicha empresa esta dado por las siguientes

dimensiones:

LARGO ANCHO CONSTRUCCION
FABRICA .uwswsa PRI - 110 L || [P ——— 40 Mmoo v v e 3600m2
OFICINAS i a5 o a6 565 64 12 " wssew PEE'Y || o B 120"
PATIO .wevawimensna 200 ® fissmin 100 " wsnams s sm 20000
BODEGAR 2 w.iscwsiwmsws 28 P e LB T e s e 375"
BODEGA 2 .....uuecen 25 M zaiwaw i XS " swmsmsma 375"
BODEGE 3 wsiwoewomema 28 ®* L iasa N 1 375"

TOTAL 24845m2

Es decir el tamano general de la empresa es aproximada-
mente 2.5 Ha.

Nos damos cuenta que dicha empresa tiene un patio suma-
mente amplio, lo que significa una ventaja porque se
podrian hacer ampliar instalaciones futuras y otra ven-

taja es que tiene suficiente patio para secar el cacao.
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A S PECTOS F I NANTC CTIEIRDOS

Algunos afirman que es envidiable la posicidn del
gerente general de una empresa, pués su objetivo es sim
plemente hacer utilidades. Las utilidades no son sino -
el excedente de los ingresos sobre los costos.

La creacidén de un Laboratorio que controle la calidad ,

del producto no se hizo al azar, sino que se hizo un a-

nidlisis administrativo respecto a que si es mas conve

niente mandar las muestras de analisis a laboratorios ,

particulares, para que le hagan su respectivo control
de calidad y exponer sus resultados o disenar y constru
ir un laboratorio propio y suministrarlo con todos los
aparatos requeridos para el andlisis del producto elabo
rado.

Como consecuencia de esto y pensando en el futuro se
construyd el laboratorio suministrandole todos los mate
riales necesarios para lograr los objetivos antes men-
cionados.

Pués, hacer una planeacidén es una funcidén muy importan-
te dentro de la administracidén, por tanto, un adminis -
trador, organiza, maneja al personal, dirige y controla
para asegurar que se alcancen los objetivos de acuerdo,
con lo planeado.

Y es asi que el laboratorio de control de calidad de
RITEC cuenta con un personal capacitado para hacer los

andlisis mencionados enla técnica desarrollada, distri-



s

buidos de la sigquiente manera:

1l DIRECTOR DEL DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD
2 AYUDANTES DE LABORATORIO

1 PERSONA DE LIMPIEZA

Refiriéndonos al lugar de fabricacién es decir a la
planta el personal se encuentra distribuido de 1la si-

guiente manera:

1 JEFE DE PLANTA

1 SUPERVISOR

1l JEFE MECANICO

17 OBREROS

RITEC es una empresa que se financia con capital 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 dificil de conseguirlos.

A continuacidén hacemos una lista de los materiales que

se utilizan en el laboratorio:

MATERIAL PARA EL ANALISIS DE LAS PROPIEDADES FISICAS -

QUIMICAS .-

1 BALANZA ANALITICA CON INDICADOR S/2000-MARCA BOSCH

1 PH-metro - MARCA CRISON
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1 DESMINERALIZADOR DE AGUA-MARCA CORNING
1 BOMBA DE VACIO DE PRECISION -GCA CORPORATION
3 ESTUFAS UNIVERSALES CON REGULADOR - MARCA AFORA
1 MICROSCOPIO ESTEREOSCOPICO - MARCA WILD
6 PLANCHAS DE CALENTAMIENTO- MARCA AFORA
2 PLANCHAS DE AGITACION- MARCA NUOVA
8 DESECADORES
1 MUFLA - MARCA SIBRON MODELO 10500
6 APARATOS DE EXTRACCION SOXHLET
6 SOPORTES UNIVERSALES
VIDRIERIA: VASOS AGITADORES,FIOLAS, PIPETAS, PROBETAS
EMBUDOS, CAJAS PESAS SUSTANCIAS Y OTROS...
1 LICUADORA OSTER
9 CRISOLES
8 VARILLAS METALICAS

CAJAS DE PAPEL FILTRO

REACTIWVOS

ETER DE PETROLEO
ARENA PURIFICADA
HEPTANO

HIPOCLORITO DE SODIO
ALCOHOL ISOPROPILICO
SOLUCION BUFFER PH 4
SOLUCION BUFFER PH 7

IGEPAL ( DETERGENTE)



MATERIAL PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO 70

1 AUTOCLAVE- MARCA AMSCO(AMERICAN STERILIZER COMPANY)
1 BALANZA DIGITAL- MARCA SAUTER R-3000

1 CONTADOR DE COLONIAS - MARCA DARKFIELD

1 INCUBADORA-MARCA MEMMERT

1 REFRIGERADORA- MARCA DUREX

3 ESTUFAS UNIVERSALES

1 MEZCLADORA ELECTRICA

1 BARO DE MARIA

REACTIVOS

PLATE COUNT AGAR

E. C. MEDIUM

SELENITE CYSTENE BROTH

TETRATHIONATE BROTH BASE

S. S. AGAR

LACTOSE BROTH

LAURYL TRIPTOSE BROTH

BRILLANT GREEN

BICARBONATO DE SODIO

CLORURO DE CALCIO

CLORURO DE POTASIO

POTATO DESTROSE AGAR
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A continuacidén se hace un financiamiento aproximado de
cuidnto costarfa hacer un andlisis determinado ya sea és
te fisico-quimico o Microbioldgico, tomidndose en cuenta
inicamente el costo de los reactivos y en base al costo
de una hora de trabajoque para el caso he tomado de re-
ferencia un sueldo de $ 18.000 mensuales, descartandose
la cantidad de energia y agua gque se pierde al hacer un
andlisis, todo esto referido a su costo.
Ademas exonero el precio de los aparatos requeridos pa-
ra el andlisis respectivo.
Antes de entrar al costo de cada andlisis estableceremo
cudnto equivale una hora de trabajo, tomando cémo punto

de referencia los $ 18.000.

30 dfas .......... $ 18.000 AR
3

" . i

1 4ia de trabajo.$ 600 > 1
1 hora " " S 75 et

COSTO DE LAS PROPIEDADES FISICAS-QUIMICAS

Se tomari elcosto para el andlisis de una muestra.

Determinacidédn de Grasas:

1l Lt de ETER DE PETROLEO .......... $ 1480

1l cajd de papel FLlEro & iw e vow o s $ 1280
Costo del eter consumido(l/4)1t.............$ 370
2 Papel filtro ($ 12.80)c/U ... iiiinnnnnnn S 25.6
Tiempo de duracién: 5 horas ($75)c/hora.....$ 375

TOTAL § 770.6



Determinacidén de Humedad:

1 Kilo de Arena purificada..... $ 3840
Arena utilizada (20 gr)...... w0 R B 76.80
Tiempo de duracidn ($75)c/hora........... 225
TOTAL 301.80
Determinacién de Cenizas:
Tiempo de duracidén ($75) c/hora..(3bhoras).. 225
Determinacién de Finura:
Tiempo de duracidn($75)c/hora .(3horas).... 225
Determinacidén de Cascarilla:
Tiempo de duracién...2 horas..($75)c/hora.. 150
Determinacién de PH:
1 Lt de Solucidén Buffer PH 4 ....S$ 1180
1 "n " " Ll ” 7 --'.s 1080
Desgaste minimo de sol. buffer PH 4......5ml..... S 5.9
n " " " Ll L1} 7 .......... s 5.4
Tiempo de duracidén ..... 2 horas ...($75)c/hora...$150.0
TOTAL $161..3

Determinacidén de Materias extranas:

1 1t HeplLalo o aa ew s ive s s $ 1080
1 Lt Hipoclorito de Na....$ 1730

1 Lt Ale. Iscpropilico....$ 1280

= o




=Es

Consumo de Heptano ....... 85 Ml «:4:608€0:::% $ 91.80
Consumo de Hipoclorito de Na... 15ml.." ..... § 25.95
Consumo de Alc. Isopropilico... 15ml.." ...... $ 19.20
Tiempo de duracidén ......... v s ZRNOTAS « "o v oo « 5150

TOTAL $169.2

Esta cotizacidn nos indica que para hacer un andlisis -
de las propiedades fisicas-quimicas el precio seria a-

proximadamente $ 2002.90.

Refiriéndonos a los andlisis microbioldgicos no tenemos
datos que nos indique el precio de cada uno de los reac
tivos utilizados. Pero, se estima que un analisis micro

bioldégico estaria alrededor de los $ 4.000.00.
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CONCLUSTIONES

- Respecto a las priacticas que realizamos los estudian-
tes en las Empresas Industriales pienso que es conve-
niente ya que uno amplia su campo de accidn en cudnto

a conocimiento y trabajo.

- En los anilisis de las propiedades fisicas y quimicas
concretamente en el anilisis de finura del chocolate
no edulcorado se llegd a la conclusién de gue no era
necesario dejar enfriar el tamiz en el desecador por
mucho tiémpo (50') una vez retirado de la estufa sino
que bastaba con ponerlo 30' para que el tamiz gquede

enfriado.

- Los EEUU es un pais gue controla mucho la contamina -
cién de un producto, de manera que ellos son guienes
mas reclaman y muchas veces guieren enganar diciendo,
gque el limite del nimero de colonias ha sobrepasado.
No existiendo este problema con el mercado europeo va
que ellos ponen mucho &nfasis en las propiedades fisi

cas y quimicas.

- Dentro del proceso de fabricacién se debe incrementar
la salubridad y limpieza de la planta para no tener -

problemas de comercializacidn.



-7 G-

RECOMEWNDACTIONES

Recomiendo que la Escuela Superior Politécnica del,
Litoral siga apoyando al estudiantado en cuénto a
pridcticas y lograr convenios con industrias para las

respectivas practicas.

En la determinacién de finura el tamiz recomiendo que
ya no se coloque a enfriar tanto tiempo (50') sino el

tiempo necesario es decir 30'.

Recomiendo utilizar cajas petri esterilizadas y dese-
chables para el andlisis de Microbiologia para un lo-

te gue wvaya con destino a los EEUU.

Recomiendo utilizar los mejores detergentes para no
tener problemas de limpieza de la planta, entre estos
detergentes tenemos el LIPODEN-L, LIPO-BAC y el BAC -

TERCIN (anexo # 4).
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"ANALITYCAL METHOD OF THE OFFICE INTERNATIONAL DU CACAO

ET DU CHOCOLAT"

Determination of moiture............ page 3-E/1952
Determination of ash ............... " 4a-E/1952
Determination of fat ..... v e wm e s w0 BA=E/1963
Determination of PH ........ b wm w ) 9-E/1963
Det. of cocoa powder finness ....... " 13-E/1970

"INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION" ( INEN)

Determinacién de contenido de grasa ....... INEN
Determinacidén de la pérdida por calentamiento.!

Determinacién de ceniza total ....... 5 16 & B 5R B

"REVIEW FOR CHOCOLATE,CONFECTIONERY AND BAKERY"

Published by Verlag Eduard F. Beckmann K.G.
D. 3160 Lehrte- Hannover
P.O. Box 1120

Editorial Staff:Wulf-Obermeier; Robert J. Motz

28 1980=12

536 1980-12

533 1980-12
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" BACTERIOLOGIA"

Reference: B.A.M. 1976 - Modified, Chapter V.

" FOOD AND DRUG ADMINISTRATION" (F.D.A.)
Training Manual

For analytical entomology

in the food industry. pg. 76-91

July 1978

"MICRO-ORGANISMOS DE LOS ALIMENTOS 1"
Segunda Edicién Editorial Acribia

Zaragoza (Espana)

Métodos recomendados para el andlisis microbioldgicos

de los alimentos ......coovevvnnenn pg. 105-161.

"PRINCIPIOS DE ENVASADO DE LOS ALIMENTOS"

Editorial Acribia;Zaragoza (Espana) de acuerdo con la
Organizacidén de las Naciones Unidas para la Agricultu
ra y la Alaimentacidn.

1977 Ref 1316

Envasado y proteccidén contra los insectos en los paises

tropicales y subtropicales ............ pg. 275
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A NE X O # 1

DIAGRAMA DEL PROCESO

MATEjIA PRIMA

LIMPIEZA DEL GRANO(cacao)
TOSTADO

DESCﬁSCARILLADO

ALMACENAMIENTO DEL NIBS (silos)
REFINADO DEL NIBS
PAUSﬂERIZACION

HOMOGENIZACION

TEMPERADO

DIFUjOR DE FRIO

LLENADO

BODEGA DE ALMACENAMIENTO

DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD



ANEXO #2

, !
/5 BACTEmOLONCALANALY”CALMANUAL /
JAB14 o€ COLI FOPHES
. !
Table D-IB. MPN Index and 95% Confidence Limits for Various Combinations of
Positive Results When Various Numbers of Tubes Are Uged
/ Dilution (1 g, 0.1 g, 0.01 g)a .
. . . L]
o2 4ok Laa, -
Tubes per| Dilution
3 3w,
_ 95% Confidence 95% Confidence
Combination MPN Index | Limits ) MPN Index Limits
. of Positivesg per gram Lower Upper per gram Lower Upper
14 .
-"". e
0-0-0 <0.3 <0.2 " -
0-0-1 0.3 <0.05 0.9 0.2 <0.05 .. 0.7
0-1-0 0.3 <0.05 1.3 : 0.2 <0.05 0.7
0-2-0 - : 0.4 <0.05 1.1
1-0-0 0.4 <0.05 2 0.2 <0.05 0.7
1-0-1 0.7 0.1 2.0 0.4 <0.05 1.1
1-1-0 0.7 0.1 2.3 0.4 <0.05 1.1
1-1-1 1.1 0.3 3.6 0.6 <0.05 1.5
1-2-0 1.1 0.3 3.6 0.6 <0.05 1.5
- =
2-0-0 1 0.9 01 3.6 0.5 <0.05 1.3
Z2-0-1 1.4 0.3 37 0.7 0.1 1.7
Et]«O 1.5 0.3 4.4 0.7 0.1 1.7
2=1-1 2.0 4.7 8.9 0.9 0.2 2.1
=2-0 251 0.4 4,7 ‘ 0.9 0.2 2.1
1=2-} 2.8 1.0 15 L -
2=3-0 - 1.2 0.3 j 2.8
3-0-0 2.3 0.4 12- 0.8 0.1 1.9
3-0-1 J.9 0.7 13 1.1 0.2 2.5
3-0-2 6.4 1.5 38 -
3-1-0 4.3 0.7 21 1.1 0.2 2.5
3-1-! 75 1.4 23 1.4 0.4 3.4
3-1-2 12 3 38 - -
. |
3-2-0 9.3 1.5 38 ‘ 1.4 0.4 3.4
3-2-] 15 3 b4’ 1.7 0.5 4.6
3-2-2 21 3.5 47 - -— -
3-3-0 24, 3.6 130 -- - -
3-3-1 46 74 240 - - s
3-3-2 110 15 480 ‘ - -— -
393 2240 | = - -
i
i
ne 1 3 L Y



ANEXO § 3

REFERIDO A ENTOMOLOGIA

FORMAS DE PELOS Y PLUMAS
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INGENIERIA DE PROCESOS QUIMICOS

P. O. Box 4657 -  Teléfono 350-337
GUAYAQUIL - ECUADOR

LIPODEN - L

Detergente desengrasante, altamente concentrado no cadstico.

DESCRIPCION :

LIPODEN - L, estd compuesto de productos no tdxicos que tienen un inigualable poder detergen-
te desengrasante limpiador, de gran efectividad. En su formulacion se incluyen tensoactivos que
le dan poder de humectancion y penetracion como inhibidores de corrosion para proteger los meta-
les con los cuales las soluciones entran en contacto.

VENTAJAS :

— De uso econdmico y alta efectividad

— De fécil manipulacién y de uso general
— Simplifica las operaciones de limpieza por su rapida accion \\ \ <
— Altamente concentrado y completamente soluble en agua o
— fequeﬁas cantidades limpian grandes areas §BLIC

USOS:

Su aplicacion es general en la limpieza de pisos, paredes y equipos, la concentracion requerida
varia de acuerdo a la intensidad de la suciedad a removerse.

Uselo en el rango de 1 onza/galones de agua.
Sobre superficies muy sucias es conveniente humedecerlas con la solucion, dejandolo actuar

durante unos cinco minutos produciendo un fregado o escobillado, luego un enjuague con aguas.

PRESENTACION :

LIPODEN - L en tambores de 57 y 200 kilos.
Nuestro departamento técnico esta a su disposicion para prestarle asesoramiento en la utiliza-

cion de nuestros productos de Limpieza Industrial. CONSULTENOS.



INGENIERIA DE PROCESOS QUIMICOS

P. O Box 4657 - Teléfono 350-337
GUAYAQUIL - ECUADOR

BACTERCIN

DESINFECTANTE - SANITIZANTE - DESODORIZANTE

Es una mezcla definida de clururo de alkyl dimetil bencil amonio, que asegura una efectividad excep-
cional como microbicida aun en aguas duras.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS.

Producto liquido, de color azulado transparente y perfectamente soluble en agua y disolventes orga-

nicos.
De ligero olor aromatico, dando disoluciones en agua, practicamente sin olor.

De caracter fuertemente tenso-activo, rebaja la tension superficial del agua desde: 72 Dynas/cm hasta
34 Dynas/cm; siendo por lo tanto un humectante poderoso. Propiedad de vital importancia puesto que
permite a sus disoluciones penetrar en rendijas, grietas y porosidades; efectuando una desinfecciéon pro-
fupda que no pueden realizar otros desinfectantes clasicos. s

AGRESIVIDAD. BACTERCIN.

A las disoluciones de usos recomendadas, no es corrosivo o agresivo para ningin material o epidermis.

ACTIVIDADES BACTERIOLOGICAS: BACTERCIN.

Por su composicién y preparacion especialisima, presenta un mayor campo de accién, que otros pro-
ductos, contra los gérmenes gram-negativos y gram positivos, incluyendo gérmenes banales y patoge:
nos o altamente contagiosos resistentes o inmunes incluso a los antibiéticos, como son: Staphylococcus
Aureus y Pseudomonas.

COEFICIENTE DE FENOL.

Determinado de acuerdo con el método standar F. D. A. a 20°C refiriendo a producto 100 % m.a.

MICRO-ORGANISMOS COEFICIENTE DE FENOL
Staphylococcus Aureus 750
Salmonella Typhosa 550
Proteus Vulgaris 350
Pseudona Aeruginosa 400
Scherichia Coli 400
Streptococcus Viridans 600

MAXIMAS DILUCIONES CON ACTIVIDAD BIOLOGICA.

ORGANISMOS " ACTIVIDAD ACTIVIDAD
o - - BACTERICIDA ~ BACTERIOSTATICA
Staphylococcus Aureus 1/250-000 1/4'000.000
Salmonella Typhosa 1/125-000 1/ 250.000
Proteus Vulgaris 1/ 16.000 1/ 16-000
Pseudomona Aeruginosa 1/ 8-000 1/ 16-000
Streptococcus Fecalis 1/500-000 1/1'000-000
- - 'ACTIVIDAD ~ ACTIVIDAD
ORGANISMOS - B FUNGICIDA - FUNGISTATICA
Tricophyton Interdigitale 1/5-000 (60 min) 1/175-000
Aspergilus Niger 15:000 (30 min) 1/100-000

Penicilium Luteum 1/9-000 (30 min) 1/100-000



