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OBJETIVO

G v D g S S A

8¢ ha visto frecusntenente en la imdustria chosolaters gque
en muchos aspeotos no existe un verdadero y adecuado control de
calided, por ejemplo domie surgem siertas dificultades em prody
eeién, 20 existen las facilidsdes para was inwestigeciés simte-
nitica de las rasones de las fallas mediante nétedos do sentrol
de calidaed. |

Con el presente tradajo se pretemde ofrecer wma visién ge-
nezal dsl proceso de eladoresin de ehosoletes, poniendo ewpe--
~eial interés ex o} dou:_roilo de w nanual de métodos de enfli-
oiu qic deden haoerse l.)lrl' asegurer um produio fiml de 65&--
mas ecualidades. Dicho manual temdré splicaeién en les 3 esferas
de operacién del 6oi|trol de ocalided: recepoidn de materias pri-
Bas, eontrol de prosese ¢ 1aspeseisn de yredusto termimado.
| Simeerenente espero que la selesociln de esta emplie game -
de material sea de gran utllidad y pueda ser aplicsds satiefas-
wriszeate e la imdustria.



INTRODUCCION

Se han dado muchisimas definiciones del término "calidad”,
sin embargo, la definicién clislos es aquélla.aportada por Kra-
mer ¥ Twigg que dice 1o siguiente:

"Calidad es el conjunto de las caracteristicas que se dis-
tinguen en un producto individual y tienen significancis para -
determinar el grado de scoptabilidad de ese producto por parte
del consumidor”.

31 control de calidad en alimentos estd relacionado con --
lss nedidas técnicas que son tomadas antes, durante y despuéds -
del proceso con el objsto de garantisar que los productos cum--
plen no sélo con todos los requerimientos legales, sino también
con iuohol otros que las leyes s menudo muncas aspecifican. Esta
tarea es encomendads a profesionales responsables como pueden -
‘sor los teonbélogos de alimentos, ojeroionlo diche funcidén en la
industria.

Este control de alimentos abarca ads que los factores ciep
tificos y tecnolégicos que afectan la calidad de un producto, -
fpunc no puede hader um efectivo control de slimentos sin un co-
nooiniento completo y extensivo del comportamiento fisico, qui-
mico, bdbiloquimico y nutricional de los elimentos, as{ como de ~-

los principios y préeticas involuoradas en las operaciones de -



conversidn y estsbilizaoidn, y los procesos que constituyen la
tecnologla de manufactura, elmacenamieato, distribucidén, etec. -
de los productos terminados. Esto es necesario para:

a) Transformar las propiededes requeridas del produeto en
especificacionea de materis prims, férmulas, métodos de process
miento, empaque, almacenzmiento, condioiones y precauciones.

b) Rstablecer las relaciones entre las propiedades requeri
das ¥ loi pardmetros seleccionados para las especificaciones y
medioiones, as{ como las toleraneiss aceptadas en clertos paré-
‘metros.

0) Decidir las modificacionss y ajustes a las formulacio--
‘nes o & les condiciones de procesamiento que produsirdn efeotos
cuslitativos y ouantitativos.

&l Dapaxtaszanto de dontrol de Calidad

Bl departamento de control de calidad estaré organizado sg
gin sus funciones ea laboratorio analftico donde se llevan a ca
o los unlliii- tanto de nateria prima como de produsto em pro-
ceso, o 1nvcli130016n y desarrollo de produotos nuevos Yy en ~-
inspeccién de producto terminado; as{ mismo dedberé ouidar que -
se cumpla oonrlo 6rdonado en la legislacién sanitaria vigente -

de alimentos.



La materia prima y materiales auxiliares son analizados en
el momento de la entirega con el objeto de confrontar las carac-
 ter{isticas de éatos con patrones preestableoidos, as{ como verir
ficar si cumplen con los requerimientos marcados por el cédigo
sani tario.

El proceso correcto de acuerdo a las férmulas, normas de -
oporac16n_do equipo y condiciones de limpieza también se encuep
tran bajo obgervacién mediante el control de proceso a cargo de
este departamento.

Bl eontrol de calidad del producto forninldo guruntili el
‘mantener dentro de especificaciones de calidad los productos --
elaborados, asi como la observacién de regulaciones sanitarias
Yy etiquetado.

Las funciones bfsicas que lleva a cabo el departamento de
control de calidad en base a sus odbjetivos, se encuentran uni--
das ocon las responsabilidades de calidad desempeiiadas por otro
personal relacionado, como se indicé enteriorments, ocon el disg
flo, desarrollo, manufactura, etc., para asegurarse que los pro-
duotos cuiplon con las especificaciones. Egtas funciones son --
las siguientes:

1, ldentificacién y aislamiento de un sistema de calided.-
71rtulil03to cualquier sotividad me puede definir oomo un sistg
ma de calided y la mayoria de alguna considerscién de control -
(puntos oriticos de anélisis).



2. Determinacién de los atributos de calided.- Se deben dg
terninar estas caracter{sticas en lo concerniente a manufactura,
vents o uso del producto. En muchos casos estas oaracteristicas
son categorizadas y as{ se tienen defectos orfticos, mayores o
menores.

3. Deterninacién de normas y especificaciones

4. Muestreo.- Iacluyendo método, tamiio de la muestra y --
frecuencis. .

5. Inspeccidn y prueda.- chos prooedimientoslpueden ger -
fisicos, quinicos o bacteriolégicos.

6, Registro y andlisis de resultados

7. Operaoién.~ Se reflers‘a la deeisién a tomar de aceptlr;
rechagar, destruir o reprocesar el producto, estudiando el sis-
texa para proporcionar conocimientos nuevos y podor revimar los
patrones o pars que el proceso sea 1101gdo bajo control,

Dentro de los diversos métodos de andlisis obtenidos de 4
versas fuentes, existen ciertas jerarquias dentro de los misnos,
lgs cuzles se enuneisn a continuacidn:

FIVEL I - Métodos eapecificos aprobados:

a) Por dependencias reguladoras que tiqnon jurisdioeién pa
ra egpecificar patrones de marca para el producto o ingrediente
(Secretar{s de Saludrided y Asistencis, Secretaria de Agriculty

ra y Recursos Hidréulicos, Direccién General de Normas, etc.)
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b) Por la asocisoién de "Official Analytical Chemista" --
AOAC, segin se describe en la Ultima edicién de sus "Métodos de
Andlisis". |

¢) Bn la farmacopea de E.U.A., el National Formulary Pood
Chenmical Codex o Codex Alinmentarius.

NIVEL II - Métodos especificados en los manuales més re---
cientes de otras asociaciones profolionnicl que revigan la wali
dez de los procedimientos, a través de estudios minuciosos cola
borados antes de su adopcidén (American 0il Chemists Society, --
American Association of Cereal Cheaiotl.‘Anoricnn Soclety of =~
Testing Materials, eto.)

NIVEL III - Métodos que son adoptados de la literatura, da
sarrollados o modificados y validados internamente; encontredos
en manuales de ascoiaciones del ramo, en notas o lidros, o ad--
quiridos en la compra de instrumentos, reaotivos, ete.

La capacitacidén del peraonal de ladboratorio es de conside-
rable importancia para la buena realizacién de prusdas. S6lo se
obtendrdn resultados precisos si el trabajo se lleva a cabo me-
téd4canente Yy dajo condiciones de limrieza ebsoluts. Existen en
general ciertas reglas que es recomendable seguir en el tradajo
de un ladorstorio quimico:

i. La mesa de trabajo debe mantenerse lialpro'linpia_y or-
denada, Unicamente con el material que se esté emplesndo sobre
ella.



2, El materisl empleado para el andlisis debe estar adbsoly
tamente limpilo, seco y lidbre de polve (enjuagado preferentemen-
te con sgua destilads sntes de usarlo). A¥n tguzal o residuos =~
de algin compuesto quimico puede afectar considerablemente el -
_snélisis y condueir a resultados falsos.

3. Los recipieates conteniendo raéotivos nunca deben estar
destapedes, dediendo estar perfectamente identificados con eti-
quetas para evitar comfusiones. "

4. Las soluciones que son utilizadas en el trabajo de ané-
11gis deben ser preparadas con especial cuidado ya que son la -
base para la odtensién de resultados precisos y oconfiables.

5. Para oomprobar si los resultados de un sndlieis son co-
rreotos, se recomienda realizar las pruebas por duplicado. %s -
asconsejable ocomensar la segunds determinecién ouando en ls pri-
"mera se hs hecho nlxdh edelento.

6. Se deben hacer snotaciones (cantidades, temperaturas, -
tiempos, eto.) en una libreta especial para poder llevar un oop
trol de opersciones. 36lo de esta mancra es posible mantener en
observacién los métodos empleados y los errores se descubren --
nfe fécilmente.

7. 81 se ha cometido algén error durante el curso del ang-
lieis, se dede comentar nuevamente el mismo, pues el tratar de
corregir errores results peor en la mayoris de los casos.

8. 21 personal de un laborastorio quimico debe entrenarse -



PR T

en aquéllo relativo a la seguridad industrial (prevencién de --
accidentes y primeros auxilios principalmente).

A pesar de conocer el método analitico, los valores resul-
tantes de un anflisis f{sico o quimico eatén sujetos a errores
llilad01 srrores ansliticos que dependen del método empleado dA
sicamente, Xn la evaluaoién de resultados, estob errores deden
tomarse ;q duontn, pues de oti; forma se llegard » conclusiones

felsas.



CONTROL DE CALIDAD EN MATERIA PRI!A

R W G A SN B TN W DA NS G Y P W

La calided de ls materia prima tiene uma influeneias wuy i |
portante en la calidad final de un producto, Rara ve:z puede la
calidad de un producto final exceder la calidad de los ingre~-~
dientes con los que fué fibriondo. As{ nigmo, el costo que inwvp
luors el ocontrol de la calidad no debde accnti?nrso pars lograr
productos de Sptima calided pars el consumidor.

Las materias primss pueden ser considersdss como el mate--
rial crudo o processdo que se convierte por manufsotura em un -
alinento ¥til y diferente. Puede tomar la formas de ingredientes
tales oomo productos léeteos, granos, cduloorantol,'oio. Los -
aditivos también ge consideran como natbrio pring; éstos inelu-
yer los agentes emulsificantes, estadilissdores, colorentes, --
eto. 51 empaque dedido a que mejora la apariencis y seguridad -
del producto final también se considera como materia prima; és-
to inoluye papel, pléstico, cartén, ete.

Tod; enpresa responsable en la industria de alimentos dedbe
contar oon un programs que defins especifidamente el finjo com-
pleto dentro de la planta de la materia prims; todos los prece-
dimientos en la recepcién de 1a nisms, asf oomo las operaciones
o mecanismos que se requieran cuando ocurrs una situacién fuere

de lo comin durante sl proceso.
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Bl costo de la materia prima represents, psra la msyoria -
de lss compafiiss de slimentos, aproxizadamente del 50 a2l 75% -
del oosto total del producto. Beta variacién depends del grade
de procesamiento involucrado. '

Tomando en cuents la cantidad ¢ volumen de una entrega, no
es posible précticamente llevar a cabo una verificacién de la -
totalidad del material. Por esta rasén o8 neoesario tomar um -
auestra que, ses representativa de la csntided adquirids, El --
significado y confiabilided de los resultados de un snélisis dg
pende én gran parte &e¢ un proceso adecuads de muestreo.

S1 le entrega se encuentra formads por varias unidades y -
por ;lti rasén uo es posidle toner una waestra de osda unidad,
ss recomiends obtener un mimero do muestras que sea igual a la
"rads cuadrada del nfmero de bultos, darriles, cejas, sacos, eto.
La eantidad tomada de cada unidad dede ser genuinamente reprer-
sentativa, Adends las cantidades muesireadas dedben ser aproxing
damente igusles, y entonces son mescladas y repetidamente "ou@;
teadas" hasta odtener uns muestra de temaiio apropisdo para el -
anflinis.

.Alternativanente se puede efeotuar un luontroo‘de acuerdo
al método de muastreo al amnar,

Los recipientes conteniendo las mestras para anaslisar de-
ben identificerse con una siiqueta conteniendo la siguiente in-
formacidn: |



a) Nombre del produsto
b) Grado

- 0) Nowbre del provesdor
d) Mmero de lote
o) Mmero de factura o remisidén
£) Bimero de snflisis |
g) Peoha de entregs

| k) Pecha de muestreo

1) PMirua de la persons sncargsda del mugstreo

Bl ocontrol de oalidad de la materia prima debe garantisar
que los materiales me ajusten a la muestra referids, as{ oomo -
qQue sus propiedades no han sufrido cambios que wﬂioul causar
dificultades durante el proceso de produceiln y se apeguen & --

llu regulaciones alimentariss vigentes. !olo ésto significa qno
| ‘los materiales dederin ser examinados detenidamente em base a -
especificaciones, las cusles nos musstran los l{mites en los -~

cuales pueden ser aceptados los mismos.

Pare que el muestreo que se esté llevendo a cabo ses Teprp
sentativo de las caracterfsticas del loto‘;‘ el sémero de unida--
des de prusda dede ser suficients y adecusdo. la tadla adjumts
sugiere unvoritotio de soeptecién para wna materia prims, sepa-
rando del lote N las unidades de prusda y de cads ‘uu extraer -

una pequefia onntidiﬂ de muestre con un instrumeato adecuado.
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Cuando el nimero de unidades de producto que no cumpla con
una o varias de las eapecificaciones de la norma sea igual o mp
‘nor al nimero de aceptecidn (eolumna 3) se scepta el lote. Em -
easo de que sea igual o mayor al nimero de rechazo (columna 4),

ol lote se rechasa.

Lote Ungdades Nuero de Némero de
(X) ~ de Prueba Aceptacién Rechazo
(n) tho) (ne)
228 2 0 0
9 a 15 3 0 0
1o & 25 5 0 1
‘26 a % [ X 0 B |
51 a %0 13 1 2
9 & 150 20 1 2
151 & 280 32 2 3
281 a 500 50 3 4
501 a 1,200 80 5 .
1,201 & 3,200 125 7 8
3,201 a 10,000 200 10 n
10,001 & 35,000 315 14 15
35,001 a 150,000 500 21 22
150,001 a 500,000 800 21 22
 Més de 500,000 1250 21 22
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Ls tabla MIL-3TD-105A, es un ejemplo de una tabla de mues-
treo de aceptaeidén por atridbutos y consta de 6 secciones princi
pales que son:

I. Tamafio del lote.- En esta columna se consideran varias
sonas para los temafios de log lotes que comprende la tabla, 31
se negcesita decidlr sobre el tamafio del lote..ésta se hard bajo
la connidqraoidn de que dentro de ese lote, sflo quede inclwfdo *
material que provenga del nigmo origen. o

IT, y I1X. Tamafios de la primera muestra y de la segmda -
muegtra.- Cuando se ha clegido el tamsfie del lote, el correspon
diente tamaiio de la muestra para ese lote en particular, se en-

cuentra horisontalments s la derecha. La 1fnea marcada "Primers
| Iﬁostrn". indica el nimero de unidades que se deben tomar del -
lote para su examem. 3i las condiciones de la table indicam que
se debs tomar una segunda muestra, su tamafio correspondiente se
emcuentrs en la linea marcada "Segunda Muestra“.

IV, Niveles aceptables de celidad (inspeccidén mormal).- Se
enouentran inscritos en la tabla diferentes niveles de AQL (a--
ooptablo'qnllity level), Cada wno de los vplores del AQL va asg
oiado ocon el nimerc de defectivos que se pueden tolerar en la -
prinega eusstra (representado por Ac) y por el nimero de defec-
tivon'pdra el rechaso en ambas nuolfron, 1s primers Yy la segum-
da (representsdo por Re).

V. Niveles aceptables de celided (imspecoién severa).- Se

emploan los mismos planes, pero para este caso, el nivel acep--
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table de calidad normal, se ha slelantedo un lugar a le isquiex'
da. Esto representa un plan de inspeceién més savero que se a--
Plica para el mismo AQL. ‘

VI. Prosedimiento. |

1, Se 6lije el nivel aceptable de calidad que sea necs
sario. -
2, Se seleceions la primers muestra que indies la ta--
" Bls, para el tamafio sorrespondiente del lote.’

3. 3obre esa primera muestra, se deternina ol ndmerc -
Dy de unidades defeotivas,

@).~ 51 D; no se excede del nfmero de aceptacida (Ao),
pare ol rivel sceptadle de. eslided que se he legido, se séepta
ol lote. ‘ |

_ ¥).~ 3 D; se exceds del lﬁnc do reohlo (Re); wo u
shasa el lote o se enspecelonma 100%, '

_ o).~ 84 Dl excede & Ao perc mo 1lege o lo. s ioloecia
'u una segunda muestra del tamafio indicado oa 1a tedla. Se do-~
termins en esa segunds wuestrs el afmero D, de defestivos, 51 -
Dy +D; no pasan del valor Re, se acepts el lote. De lo oéitn-
rio se rechasa o se inspecciona 100§ el lote. h m D +D3 -
se designa por 0.
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£ABLA PRINCIPAL PARA INSP3CCION NORMAL Y SiVERA (MIL-STD-105A)

| Tamafio wgmég,rm?gl)

Texefio lote | HMuesvra de 1.0 2.5 4.0 5 10.0
5 : tuggtral A¢ Rel A¢ Rol. Ag Rej Ag Rei. dc R
9~15 No hay planes de muestreo doble para estos tamefios de
l6-25 lotgfx. Usar nuedtreo mencillo. .
2640 Primero: 5 bl o3

Segmdog 10 2 3
41-65 Primero] 7 l 0 3/ 1 S
Sequnio 14 ‘ 2 31 4 5
656-110 Primarog 10 l 0O 3511 412 &6
Segtm-lo% 20 2_ 313 415 6
111~180 Primero 15 0O 311 411 'S5 3% 7
Segundo. 30 2 32313 414 516 7
181-300 | Primero] 25 l 1 4l2 sl 7/sn
Segundo, 50 3 4|4 5/6 7013
301=500 Primero %0 3|1 S5{2 T!% 12| ¢ ‘1%
"""" Segundo 70i 2 914 5|6 %11 12114 15
IvasG00 Priaero 5t 1L 412 T3 105 15186 @
Segusdoi 100 | 3 4| 6 T! 9 114 15j20 21
801-1,3%00 |Primero 511 6/ 4 91 5 12! 7 20]12 29
Segundo 15% | 5 6] 8 9111 12{19 2028 29
1,301-3,200 |Primerol 100 2 6| 5 120 7 17{1c %1{14 49
‘ Segundo; 200 5 6111 12116 17[30 %148 49
3,201-3,000 | Primero 15 | 3 8| 7 19/11 29115 47|21 65
Segundo 300 7 8118 19!28 29 (46 47{ 64 &5
8,001-22,000 | Primero 200 4 10| 9 25[/12 %618 67|27 &9
Segundo 400! 9 10/24 25|35 36/ 66 67|88 B89
22,001-110,000 Prinero) 300 6 17{12 3618 55|26 88| 38 123
Segundo| 600 |16 17|35 36|56 55|87 88122 123
110,001=550,000, Prinero 500! 9 25({18 65|27 @9 43131 62 X
' ! Segumdo| 1,000 24 25; 64 65 88 89130 151 (190 13%
$50,001 y nds | Primero| 1,000| 15 47| 54 113| 50 160 | 79 243 {11
Wn_m.ibﬂgﬂ 112 113
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CACAQ

El cacao (Thaoproma cacap Linmacus) es una planta qus per-
voneos a la familia de las Bitneridcess, orden de las Sterenliz
_ ceas. La planta que lo produce es un frbol origimario de Améri-
ca Central, de cultivo dif{cil, y que se halla extendido por -~
Brasil y por algunas rogiones de Asia y Africa Contral., 3us ho-
jas son simples, elf{pvicas y percioladas; las flores pequedias y
rojas, formando racimos que se unen directamenve nl;tronno Yo
las ramas. El fruvo es una voluminosa edpsula ovalo-alsrgade ~-
(20 & 25 om) y puntiaguda, que contieme uma pulpa amarillents -
on lﬁ que ss snguentran superpusstas, formando momntomes vertieg
les, les grandes simientes aplastades. _

: netiriéndoée a la composieidén quinica, el cacec o la vas de
ser una sugtencia excitante por su contenido de teodromina (di-
metil xantina), retne tenbidn las comdiciones de alimento come-
pleto per convener lipides, carbohidratos (almiddn, dexvrinas y
muc{lagoas) y proteinas (aldimina y globulina); ademds taninos,
sales de povaslio y fésforo e indicios de ecobre de imnortancia -

para la aceidn de las polifenoloxidasas.
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Bl gacan lavado es el grano de cacao extraido del fruvo mg
duro (mazorces), que ha sido lavado inmediatamente después de -
dicha extraceién y secado, el cual pueds llevarse a cabo por el
sol, secado arvificial o una combinacién de ambos.

31 gcaoao Zarmantado es preparado por otro método, el cual
consiste en someter a las semillas @ una fermentacién eouploti
J bien controlada en cajas e tcrnontloi6i pbr un per{odo de --
sels dfes. Bn este proceso enzimético intervienen descorposiocip
nes de pigmensos antocidnicos con formacién del "rojo de cacao"
y 4o taninos, que se forman por oxidaciones ¥y condensacionex de
compuestos polifendlicos de color oscuro que junto con sustan--
elas aromfticas eomo el 4iacetilo, asetilear®imol, feido aeéti-
oo.yrioido eftrico son los responsables de los cambios de aroma
¥ sabor en el cacao después de su fermentacién. Despulds de la -
fermentacién las semillas se lavan y se secan bajo condiciones

convroladas en el sol o por medios artifioinles.

AZUCAR

Cen eute ioltro se designa cominments a la l...tb.l. 00~
puesto orgénico de férauls 0,,8,,0;;, existente en la eafis de -
ssticar de la cual se oxtras industrialnente. Bs un disacdrido -
‘foraado por uns moléoula de glucosa y una de fruetoss. Bs wns -



sustancia cristaline de sabor dulee, soluble en agus y poco so~
luble en alcohol; calentdndola por encime de los 200°C aes trana
forma en una nmasa parda viscosa de sabor amsrgo llaunada carame~
lo. Couu vwodos los polisacdridos, es hidrolizada por 4oidos y -
§lcalis dilufdos y por determinadas enzimas, essindiéndose en -
sus monosacdridos constiiuyentes (inveraidn). |

La extraceidén de la sacarosa prinqipii eon el cortado, la~
vado y prensado de la caia de azdcar, obtemiéndose wn 1fquido -
azucarado que debe purificarmse. Esto se oonsigue con una prime~
re flltracidén y la precipitacidén con lschada de cal, de minera-
les, proteinas y psctinas, transforméndose a la ves, slgunos -~
doidos orgdnicoas como el cfrico y el oxllieo“t;<coipu3510|.élié
cincos inaolubles, Turante vode el proceso dubo-llntqpcrlo una ~
reacoién alcalina (pH 9) para evitar la inversién de la sacaro~
sa. Répidamente se proccde a la faae de saturacién de la sacerg
sa con una corriente de C0p que precipiva al calcio como cerbo-
nato. La aceidn del COp dehe regularse, pues un exceso tilnlro;f'
marfs al carbonato sn bicarbonato de calcie que es loluble on -
agua, lLuego sevtiltru con filtro=prensa y el filtredo se trata |
con 507 y con resinas de intercembio idnico p.rclelilinnr los é
electrolitos e impurezas orgénicas, como aninobcidos Y betaina.
31 l{quido queda entonces apto para sufrir la eonoontfaoi&n on

evaporadores al vacfo.
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De esta manera se obtiene un gumo concentrado que precipi-
va por enfrigniento eristales de sacarosa, los cuales se sepa~-
ran de las aguas madres por centrifugacidén. Las aguss madres ~-
sirven ain pera una segunda y tercera concentracién, Siempre --
queda solueién madre cuya sacavoss contiens tantas impuresas -~
que impiden su eristalisacién. Esto es lo que constituye la me-
lasa que gontiene un 40f mfnimo de sacarese y um miéximo de 25%
de agua y 5% de cenisas, |

La sacarosa asf obtenida debe raringrse nuevamente, por ra
disolueién en agus ealiente pera formexr un jarabe al 70-80% y -
repitiendo el procedimiento anterior coa poce lechads de cal, =
saturacién con 002 y £11treotién, Pinalmente se proceds a deaolg
_rer la sacaross por _u'utuionto con carbdm activado, concentra-
oién al vacfo y oenirihguﬁn. Mediante wn lavado con alcohol
mot{lico, la puress puede elevarse hasta 99.7%.

LROER BN POLVO

Le leshe oz polve es obtenida por la enluni&n a0 a2 ~
- de 1. leshe entera y euyo oontoniao deo mu he side n:utuo -
de aeuerde el requerido. Depemdieado e uu oononido do mu
el prgducto se designa como 100;0 ducrou’n, _lun ,oolp_uu.-
v,
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En el método de fabricacidn se emplea generslmente leohe -
previamente concentrada somevida & una corriente de aire celiepn
te (atonigacién). La leche se somote previamente a un tratamien
to de ultra alta temperstura (1300C durante algunos segundos) y
luego se pulverisa en el interior de una cémara de secado medimp
te una corrientes de aire de 150°C, ILa calidad del polvo depende
de la ooncentraciém de la leche. ‘

Bl mévodo anterior, que provoca una desecacidn répide a o)
ta temperatura, dan un polvo en el que la lactosa se encuentra
en estado amorfo, Puede mejorarse la o-uiua del polvo humede--
‘oiéndolo de nuevo ligeramente (5 a 20% de agua) y seodndolo ~--
otra yoi. de tal manera que mo se destryyan los aglomerados que
se forman.

Los téonilcos han imtentado obsener d:li-oeuuau wm polvo -
“"ingventdneo” evitando el costoso tratamiento doble., U nuevo -
,piooodulonto que presenta grendes ventajes es el secado por --
pnlnrin@ﬁn de espuma d4¢ leche (Foam-spray drying process), -
ol cusl cousiste esencielments en inyecter un ges ex la leche -
oomontxjotfa, de forms que se produses una mpsele finsmente dis-
persada que se pulverisa en la ofnara de desecasién; ol peso ol
eatado sec0 o3 extremadamente répido, s ceuss de la gren super-
fdoie ic_ lea psrtfoulas expusatas sl aire eslienve.’

Este muevo método produse ua polve formado por pertieulas
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hinchadas, y por lo vanto ligeras, que se dispersan rdpidamente
on el agua, como un polvo ingtanténeo. Se aplica a la leche deg
erezada, y es muy conveniente para secsr los sueros dcidos pro-
cedentes de queserfa, ques son dirfeiles de trater por loa_méto-
dos t?adioionalea.

LEBGITIRA

La lecitina es una susvancia clasificsda qufnicanmente den-
- wro del grupo de los fosfolfpidos; esté cdupu'nta por glioerol,
fcidoe grasos, dcido fosfdrico Y colina. Se presenta en forma -
de masa amorfs y pastosa de color n-rulo-utd osouro,

!lu tiempo la lecitina sélo se conuguin de la yoma do -~

~ huqvo, de los carasoles y de la leolmga. 3- prccio ora lny ele~-

4

7 vado y su uso ers exalusivamente farncoﬁtioo. No hace muohos -

afios se logré obtenerla de varies 1ogu|1nolu. upecialnento le
| lon. '

1 leciting es un material que presta wuy buenos servicios
en la imdustris del chocolate, ya que shorrs mueho tradajo ea ls
preparaeién de la pasta, se disuelve coa r.omm. aynh 8 Pe-
dueir ls oantidad de manteca de caceo en las passas fines Yo
vla & su ves como agente smulsificanve.
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GLUCOSA LIQUIDA

Es un hidrolizedo de almidén que no es quimisamente unifor
Me ¥y ue extirae principalments del lpi:. Consigte 4o una #01lU~--
cidén acuosa altamente concentrada que oontiene una mescla de --
D-glucosa, maltoss, oligomaltosacdridos y polisacéridos. la pra
- poreidn de estos constituyentes depende del m‘todo de olbtaﬂc:lélt.
degradacidn y grado de sscarifisacidn del -hiddn. llio. upro-
" ssdo oomo oquiulento de dextrosa (DB) con-titue en gran parte
m nedids del grado de hidrflisis o sse .la reptura de las cada
mas de glucosa en las moléculas de elnidén, !-l glucosa d¢ mafs
‘$ieng um poder dulsificante inferior al del ascar,

. LECHS COMDERSADA

Bs producids por lg Qupoi-oeidl d¢ leche enters o descreng

s 48 & 10 nited de u volumen origisal (o ua %ereic), com o sim -

B la edicidn de u‘nr. ) procedimiento l(l utilisedo es 1a eve-
| "porutdn |1 vaefo en grendes aparoton de mdltiple ofecto. La 1g
~ ebe se calienta o wne temperatara bastante bejs, e general ha-

 01| 18 50“0. eon ua Welo de 74 '™ nun-io. Be mmrle -
extraer clruﬂor del 72§ del agus de 1a leshe pars prodwoir la
leche comcentrade ordinsria, com 348 de extreeto seeo. ‘
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GRASAS -VEGBTALES

Se odiienen de frutos o semillas sauas y limpias, sometd~~
dos a rofinscién f{sica o quimica; se encuentran on lag células
vagetales, coro matarial nutritivo de reserva dentro de los 6rsg
nos de almacenamients, como son las semillss olesginosas. Pro--
viensn e transformeciones intramoleculares de los carbohidra--
tos que se producen por fenduenos de fotosintesis. Retén cduﬁ
_tufdos principaluente de glicercl, combinado een tres éoidos ~-
giues que pueden ser iguales o diferentes, ssta combinacidn es
un triglicérido. Las nesclas de triglieéridos distintes aon las
que producen la gran variedsd de grasas que se emcusntren ea la

naturslesa. " | | |
| 3n loa deidos nuo-. cada &tono e carbono estd utunda
_de étonos de hidrégeno y por tanto son écidos grasos saturados. |
cuaudo faltan uno o més pares de ltonoa de hidrdgm. la ln-tln
cia se vuelve no ntuudn. Todas las grasss oontienen elgunos ~
661308 grasos no ntnullol y dsts ¢s una de las resones por las
que se Vuelven ramcios s pressnoia de sire, Bl foldo graso pua
de saptar oxfgeno, ea luger del hidrégeno que le falte, ¥ se --
convierte en ume grase o-xidlh.v o :

En la industrie de oo)lfimia' se suplesn grases, yu que ~-
‘sirvea para obtener clerte oon’nhtoui. “Slanda y lm'dnlo a2l -
peladar. | |
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SABORBS

R - W

A través de la historia, los sabores han sido materias prl
ras muy vallosas. La creciente demanda conforme pasl el tiempo,
ejercié gran preaidn sodbre las fuentes naturales de suminiatro
¥ los costoa se alevaron, Bl desarrollo de la quimica amiitioa
pormitié elaborar algunos sabores lintét_iob'a.: los pﬂncrou inten
08 produjeron imitaciones burdas de los vo.r_d:;doron' sabores, 8in
enbargo, en los ltimos aiios han ocurrido grandes avances en el
desarrollo y la teanologia de los saboros. Algunos equipos ama-
1{ticos altaments sensibles como el cromatdguto de gasea han -
hecho posidle dotouiur los colponmtu principales de muchos
de los sadores uﬂu-qles 1o cual hl porlitido uintet:lur muochos
nborol con mayor facilided. '

Los sabores naturales s= obtienen a pnrtir de 1nnumerublos
montuz frutss, v.gotnlel. hiorbu. ofacarss Qe frutes (acei--
'tu onnchlu), ote. los sabores sintétieon se f.hrion o ol
ladoratorio coplendo las nignes sstricturss quinien que oonstl
%uyen los sabores ntunlu. cunlqnier axrm on el uhor -
artinoiol, se doba al hecho de qus ‘no toau 1» mpuut« ——e
oxhtcntu ‘on los sabores naturales ss han nol.nido ‘o los artl
fioiales, Algunos compuestos se han oaitido dedido,a que mo han
s1d0 1dentificedos, otros siendo somodidos se ham :ollin_iludo;iu
Wén pars zejorar el sabor, haciéniolo nds ilno o qd“m!olo -
Tesadlos mqnvountoi. | |
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CONTROL DE CALIDAD BN EL PROCESO

T B S A S W A 0 G, S A B R G 0 TR GG et s A N AR R i S A S GRS W

2n el proceso de elaboracidn de chocolatas intervienen una
gerie de operaclones y tratamientos em los que es necesario llgi
var a cabo diversos controles. A ‘lo largo de todo este procesa,
existen ciertos puntos cr{iicos que deben supervisarse con ex--
- ‘tremo cuidado para evitar qﬁe ropercutan r.\ogljt;hll,o‘r'lfo'ul las ~
V‘:curacteristicas finales del produoto. A o{)_ntinulciéz:z e detuih
ré sl proceso de sladoracién dentro d4e una fédrica de ochocola-=
tet, comprendiendo 3 1inecas hportantsl yars obtener finalmente
los aiguisntes produetos:

a).- Chocolate con leche masizo (golosima).

b).~ Chocolate para mesa (mo refinado)

)i~ Chocolats cm polvo

Para estos productoa los primcros panos. huu 1a obtenmcién
del licor ds cacso son los liuu. cm puede aprecierse chn-
nato on ol diagrana de flujo,.

Obtensién del Licor &¢ Casae

Owando a1 caoso llege 2 e f6brion on sasos, éete siwmpre
ceatiens impurssas: Testos de arema pegade o los granes, peque-
fias Pledrag, hilos de saecs, gremos po&ﬂ_ln; | ete. Todes estas
iapuresas deden aer olininedas antes de que ol ea0e0 eatre ea -
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el vostador para lograr un producto de calidad. Existen méq
nas que en poco tiempo efectian eswva operacién dé lizpiega; por
medio de cepillos eliminan hasta el menor grano de arena y de--
Jan los granos listos para entrar en el tostador, AQeméa, la ng
quina limpisdora calibra los gramos porvtynaﬁo. lo que es muy -
inportante para el tostado.

Bl tostado tiene gran importencis para lograr un producto
con un buen aroms. Existen dos sistemas ds tostado. Primero, el
tostado con aparato de calefaeccidén por gas o electrioidad. la -
temperatura y el tiempo de toatalo var{an segin ol tanafio de --
los granos, la clase de cacao, 1. humedad y ol producto que se
va a olaborar. 5in embargo, sate temperatura fluctda entre los
110-140°C por un tiempo de 20 a 50 minutos en términos gemera--
les.

Bl segundc procedimionto se destina a la gran industris. -
Congiste en un aparato de secado; los 8ranos pasan por un clna;
con aire caliente durante unos cuantos minutos. la humedad es -

‘elininada con w aspiredor. La cspacidad de este apsrato es muy
~ grande, pero el casso secado por este sistema sélo sirve pare -
le tgtrieoeidn de sodertura &e ohocolate y cacao en polvo (co--
eca). Pars el chogolate de superior calidad el sisterma de tosta
do es zejor,

nl aparato Sirooeo. cresdo ye hace suchos afios, aﬂn no ha
 aido -uporldo por ningun- de les ulquinn' modernas. La perfece~ -

L)
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¢idén de su trabajo, rendiniento y regularidad es Spiima. Bate -
aparato permita regular el calor en la c{mara de tostado de una
manera exacta, Tiene un dispositivo para sacar muestras de ca--
cao sin necesldad de parar el aparato. Su sistema de tostado --
por circulacién de aire caliente permite tostar todos los gramcs
al mismo pumto. _

El cacao pierde el 6% de su peso por término medio en la -
operacién de tostado, Cuando estd frio se hace la trituracién y
t} descascarillado de los grancs. Esta operaoidn. adonds de rog
Per los granos em pequeiios fraguentos, tiens que eliminar por -
oolpleto las cascarillas y el germen. Los aparatos modernos lo-
gran seis tanafios de partfoulas. Le oliuinacidn del germem s -
necesaria dehido al sabor deugraduble quo imparte al producto,
‘anf como la dificultad pars molerlo.

La cascarilla de cacao es usada hoy en dfa prihqipalmente
como fertilisante o blen cono aombuatible. Por varios afios ham
-gido 1nvéatigadon los posibles usos de este naterisl, que en mn
principic se consideraba como uns fuente de teodromine pars la
manufacture de cefefna (0.9 a 1.3 de tecdromina en la ocssceri-
11a), sin embargo éste he nuok.nphnhdo' por procesos nés eco-
néaicos pare la produecisa de cafeina,

D.obido & su valor mutrieionsl, la cascarilla se ha emplea-
40 0omo suplemento de alimentacién snimal ya que contiems wmn --
g iproxiuudnent_c de protefnas, d¢ 3 a 5% de grasas ¥y peque--
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fias cantidades de vitanina D y minersles. Sin embargo, los efeg
tos negativos de la teobromina han limitado anpliamente su uso
en eata 4rea.

Después del descascarillado ¥y triturado, los granos de oa-
oao entran en el molino que los reduce a una pasta flufda que =~
se conoce con el nombre de licor de cacao. Primitivamente habia
molinog de tres, doa y hasta de uma muela. Bra necesario calen~
tar el produsto y el molido nunca era perfecto. Después apare--
ocieron @n el mercado los molinos de rodil}lon. qué en algunos -~
alios se perfeccionaron y con su rendimiento destronaron a los -
anviguos utensilios. Actuslmente axisten molinos de tres, cinco
Y hasta de ocho rodillos. la pasta de cacec pess de un grupo de
rodillos a otro por medio ds wa tramsportedor y teraina en un -
depdsito, mantenida atempre 1{quida por salentamiento,

Preparasién de Chocolate eon Leche

Cuando 6l caceo n esté molido y en forms 1lf{quide (licor),
s6 comlensa ol smsssdo. Eate operacidn consiste en mesalar difg
rentes calidades de cacao. Es una operasiéa suy importamte pues
de ella depende en gran parte la ciudud del choeolste, B |
‘Para faciliter el trabajo del amasado del chocolsts en es-

%e caso, es necesario que el andoar que se sZrege 8l caceo ses
nolida de antemano. For aste motiwo es necesario que las £édri-

’
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cas da chocolates dispongan de un molino de azvcar con suficiep
te capacidad, Bl agdcer debs galir del molino completamente gla
seada.

La temperatura el amssado varfa depondiendo del equipo y
el método empleado (50-609C). Se vierte en ¢l amasador el licor
de cacao, el asdcar molide, la leche en polvo, la lesitina y -~
los seborisantes. La lecitina debe mer siempra disuelta em mn -
poco ds zanteca de cacao antes de ser imcorporada a la masa. Se
pone la anasadera on marcha ¥y se deja tredbajar durante una horas,
pasado oste tiempo @e conecta el dispositivo que transporta gra
dualnente la pasta de la amasadora a la refinadora de rodillos.

La calided del ohocolate depende mucho de la refinacién, -
que debe ser hecha con todo ouidado. Las antiguac mdquinas con
rodillos de pledra dieron paso a _lot‘rodillq'l de acero, enfria-
&8s con circulto de agus. Las méquinas modernas pueden ser de -
tres, uinoo ¥ hazta nueve cilindros. Estos son ajustados de ma-
Qm que la adhesién ses perfecta e igual para fodos los rodi--
1los, evitando asf ¢l deszaste de los mismos.

Is pesta mv ves refinads se guarda en grandes resiplentes
"~ 4o netal estafado ¥y se deja durante ﬂ'honi en la eémara celien
to a 40-50°C pars su maduracién, Eeta operscién eme por obje-
%o ounimr el rest® do acldez y humedad que pusda quedar en la
pasta, Pasado uto H-po, se pass a la comcha, _

[ 3 § conohlan Iiun m hportuci- muy grande ean ol cmm
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1llo dél, gador, el aroma, la exquigitez ¥y la suavidad qus deja -
, d_choaolate en la Booa cuando se come, Las conchas fueron creg
des ixace ya muohos afios ¥y desde entonces no ae ha logrado wna -
l‘qni.na que 44 mejores resultados. Un buen conchado nunca debe
ser inferior a 40 horas ¥ sn temperatura nuncs superior a 80°C,
Tara todas las mases conchedas es preciso proceder d¢ la si----
:mopto manera: se calfonia la concha, se vierts le masa y ge -
‘pons en maraha durante iies horas cogtimua. Ell‘ﬂo este tiempo
. &6 da & la mass une hora de reposo, quitédndola 361 calentador.

La pesta se enfrfa un poco hasta bajar a umos 50°C. Se pone en
Barcha nuevamente pero alternando la marchn con perfodoa de re-
poso. Rste procedimiento se aplica en el caso do lu conohas -~
1ongitudina1ea.

Bxieten tmbién conohas circulares en las cuuln se puedle
trabajar con nucha mayor cantidad de pasta s la ves, Betén pro-
: mm de mn lotorroductor por 1o que pueden trabajer a diferen
i tos nlocidadu. Adeaés, el conchalo se queds reducido s nas -
dies horu lproxindcunh.

Antes de moldear el ehocolats, Y para que éate tenge un og
. lor ajndnh, wiforse y brillants, es noqmrié tenpersr el -
gm0, Este trabajo es rnlisido por la mfquina temperadoras ré-
Mde ¥ portoohunto. Es suy importante vi;llur 1a 'ulporntun
de 1a uu. 1a ol varfa de 30 & 32°0. Hay verics sistemss de
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mdquinag temperadoras provistas de termémetro, termostate auto-
mitioco, ete. Ouando la paste estd a punto pase a los moldea,

El moldeado del shocolate tiene por objeto dar una forma -
concreta a la pasta., E1 trabajo de moldeado comprende las gle--
guientes operasiones: primeramente templar los mcldes; éstos ~-
antes de llegar debajo de la llenadora hacen un recorrido em la
cdmars caliente que los pons a punto, Bs un detelle muy importat
te, porque cuando los moldes se 1lenan en r{c, el chooohtc se
adhiere mucho y es diffeil ¥y a veces imposidle de desmoldesr, -
adends también pierde brillo. La segunda .operncién se efectia -
en ol ’c,’bleteqdor ¥ tiene por objJeto sacar el airs, Ia tercera
consiste en ol enfriamiento en cdnars oontinus y apropieda com
dugna ventilacién pera lleger finalmente al desmoldeado.
| En tolas las inetalaciohes, es necessrio ouider con la mé-
zina atencién la temperstura de le cénara frigoxifics ¥ n‘vq»t-
tilacién (~2°C es suficiente). Es necesario regular también ol
tienpo de rooor'rido para que el ohooolate no se enfrie dcmuii—
do, po rquc en sste caso saldrfa sudando y se agrletur!n al wol-
ver » la t-porltun uuuto.

Los moldes pau 01 ohooolato turon um de metales 4i-
versoss g.luniudo-. rdqucladu. chapados de acero inoxidable,
ete. Hace poco tlempo apareoteron es el mercedo moldes de matew
rial pléstico ﬁ\u daa bmoc resultados,
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Preparacidén de Chocolate de Mesa

Este proceso es mucho nds sencille gug el anterior, ya que
en este caso durante la operacidn del amasado, se afiaden al 11;
cor de cacao el azidcar que no es necesario moler, la lecitina y
los saborizantes. Después de ésto se fransporta la mezcle a una
revolvedora con el objeto de cbtomer una -pasta homogénea. Posta
riorments, la pasta ssz tenmperada parl,dalpnlgipnllr al nbldeado
Y enfriado de una manera similar a la indicada em la prepara=--
clén del chocolats con leche.

rrbju,rncidq de Ohosolate on Folwo

El primer paso es la obtencidn del cacac en polvo (cocos).
*'Scyparto del licor de cacao prépnrido como se tndicd em pégin.s
enteriores hasta oltonor'hna pasts lutfoiontildhto fluida a la

| - eual se le puodo agregar una ulucicsn clouliu (urbouto de mg

810 o potasic en nsuo). durente ol llll.do pooo a pooco. logte--
'xiormento. se calienta s 90°C y se dojl o sgitecién por aproxi.
nadanente unas cuatro horas. Pasado o-to iiclpo se afisde um e
~ lusién de foido oftrieo pera newtrelisar la lltcraa oleuliln
Se oontludu el amasado por dos hrn nﬁ y u pon a Ty prense.
La sccoa obtonida ouando se emplea elesld mh-h W 00~=
- lor nogal oon brulo. uabu quh um unnl (lh -han-
nisar) os de color cefé olaro. '



33

La operacién del premsado necssita mucho culdado, pues se
dsben conseguir dos productos de duena calidad al mimmo tiempo: '
la cocoa y la manteca de cacao. La pasta de cacao nunca debe ~~
-ser prensada muy caliente, &ino a unos 459C cowo mfximo; com eg
ta temperatura la manteca sale clara ¥ no toma sador a guenado.
Cuando ge termina ol prensado, los dloques (pan de cocoa) se dg
Jan reposar 48 hores antes de pulverizarse.

 Para al prensado se utilisan prensas hidradlicas de gran -
potencia, eon 10, 12 6 nds platos que ss llenan por la mitad -~
con mna bomba y un filtro metdTdco. El plato necesits ser pren-
sado aproximadanents 15 ninutos. la muntecu_de cacmo que sile -
ds la prensa gs colocs en wn gren depésito eon uns temperatura
constante de 40°C, de forms que las impuresas se vayan deposi--
_tando en sl fondo. Pasadas 24 horas se puode filtrer ¥ solocar
e dlogues. La mamteca de cacao as{ reposada antes de filtrar,
es mis dlanca :'se filtra con mayor facilidad.
| Para rofucir los bloques de pan de cocos en polwo muy fino
o3 necesario utilisar los llamedos molinos de bola o de marti--
llo. Bl polvo es aspiralo a medids que es molido ¥ ha pasado -~
pbr virlon' tanides & wa ofmers calientes que fije el solor. Pog
veriornente es enfriado y upcqﬁotado. Zsta cocon lé! obtel&dn.'
es. la que u‘-nﬁn'.u oenc base em la elaborasidh de las bdebides
m sabor & ;I‘nqoh'h. | TR



34

La oocoa es mezclads con al azfcar glageada, la lecitina,
log saborizentes, los colorantes, etc., y posteriormente en al-
gunos casos pars awnentar le solubilided del producto se reali-
za la operacidn del instantanizado en donde ge inyecta vapor de
agua y aire para lograr ¢l propésito deseado. Z1 producto trata

do de esta forma ss envasado y empacado finalments,
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Br la planeacién del control es necesaric primeramente es-
tablecer los puntos criticos en el proceso y los métodos épro«-
plados para llevar a cadbo dicho control debem concentrarse en -
todos esos puntos. Para tal efecto, se hace uso de ciertas ca--
racterfisticas f{sicas y quimicas tales comoc la temperatura, den
lidnd, viscosidad, fndice de refracoidn, pH, dblor y atn la con
sistencia. Estas constantes son modidas manualmente por medio -
de ingtrumsntos de laboratoric o una adaptacidn para hacerlos ~
nés de acuerdo al uso de 1a fibriéa. En algunos lugares son uég
dos continuanente ilatrUmentoi‘rqgiairudorea qud envian seilales
8 clertos sistemas de control autonético quie a su ves operam --
vilvulas para ajustar la presién de vapor, el flujo de 1fquidos
o sélidos, ete., corrigiendo com ésto r‘pidaﬁente onaiquier de~
fecto Qno'puoda aparecer sh el producto final.
| Deniro del proceso para la elaboracién de ehocolnte; oxis-

ten pues, elersos yuntos criticos que debsn sstar supervisados
estriotenente por el departamento de Control de Oalidad. Dichos
puatos son los siguientes: _ , |

8) T05TADO DL GRANO.- Es importants en ests parte verifi-
car la temperatura y ol tiempo de tostado, los cuales dependen

del tipo de chocolate que so vaya a claborar,
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b) ALMACBNAMIENTO DE LICOR.~ Del tanque de almacenaniento
de licor de cacao es imporzante tomar muesiras y realizar andlj
sis de pH, grasa y tamafio de particula (Hegman Gage) a interva-

los de tiempo y de nanera constante.

Blaboracién de Ghocolate con Leche: |

o) MOLIDO DE AZUCAR.- Bs importante verificar el tamaiio de
partfcula 1el azicar al salir del molimo, por lo que se recomieg
da tomar mna muestra y tenizarla usande nallas de diferentes wa
didas, Cada fdbriea tondrs sus eapecificncionéa. indicando as{
sl pcréentaje que deds quedar sn cada nllla‘deppnés‘de la temi-
sacidn, |

4) MADURACION.- En este punto lo més importante es estar -
veriflisanlo constantenente que la temperatura de la cémars ses.
la indicada, para asegursr un mejéf efetto en ol producto.

°) OONCHADQ.~ Debe verificarse la temperatura y el tiempo
de conchalo. 3n este punto se toma nni muosfru para deterninar
nugvamente el porcentaje de grasa, el tamafio de partfonla y la
‘ilﬂtlidad. | o N

£) TIMPRRADO Y BNFRIAMIENT0.- Bn acbos casos 1o nés impors
tante es certificar que'lu tclpefnturl oaté de acuerdo a lo es-
tablecido. |
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Klaboracidn.de Chocolate de Mesa:
g) MEICLADO,~- Bn este punto es importante verificar la al-
tara de las piedras de la revolvedora, as{ como el tismpo de ra

wolturs (35 miauntos aproximsdamante),

Blaboracién ds Cheeclate en Polvo:

) ALCALINIZACION DRL LIQOR.~ Ea ests puato el laboratorio
de Control de Calidad debe determinar la oantidad ds alcall que
- dede afisdirae al licor para cotensr el pN deseado. Cads f4brica
puede elaborar con ol tiempo una grdfica on la que directaments
6o los datos del pH imiolal y la camtldad de lisor por aleali-
Msar, deternine la cantidad de carbonato requerida. Daqpu&s de
: "tlcolinizar el lieor se determina musvanente sl y!l.

1) PULVERIZADQ Y ENFRIABO.- A la salida do 1a pulverisado-
Ty unteul deﬂ ompacarla, ss debe tomar una ﬁueafz:a de ooaoi Vc.on
" ol objeto 4 determinar el pE, el porceatafe de hutedad y de -
Krass.

3 Imunmzm DIL POLYO,~ Para obtonor un produoto anl |
- forme y de busna celidad se deBen oontrolar ea este equipo va--
riables tales como la presidm de vapor en la 1_13_0., ls prpaidn
" de vapor em las boquillas, ls tempersturs de entrada del aire -
d¢ secado, la temperaturs d¢ salida y la velosidad de alimemta-
© eién. Antes de exvasar ol polvo, se tona wns muestra para veri-
‘flcar el contentdc de Aumedad y 1a demaidad del chocolate en --
pelvo, o )
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k) LIMPIBZA DEYL EQUIPO.~ Es responsabilidad del departamep
to de Control de Calidad, supervisar gue todo el equipo se en--
cugntre en Sptimas condiciones de limpieza antes de iniciar ounal
quier operacidn, o si éstas no se cunplen cunando se est{ proce-
gsando algdn producto, parar la iinea de produccién oorregpon---
diente hasta qﬁe las condiciones sean las adecuadans.

Dende ol pumto de vigta microbiol6gioo ed de wital impor--
tancia eétablecer un controlrtamando‘-ueatrnh'da diferentes par
tos del eunipo a lo largo de vodo el_proceso con el objeto de -~
prevenir, localizar o eliminar eunlqniar'polible fuents de con-

taninacién microbliana.
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CONTROL DE CALIDAD EX PRODUGCTO TERMIKADO

T s 0y Y DR WS A e W S e T ) W P o b T PO TUE TS 10 el D g S S U E i I S G B0 B W R

Cuando el chocolate, sea cual fuera su presentacién ha cog
pletado asu proceso de elaboracién, debe cumplir con clertag es-
pecificaciones que deden verificarge. Si se bha llevado a cabo -
un adecuadc control de la materia prima‘y a través de todo el -
proceso, la inspeccién del prodwoto terminadp mo se harfa tan -
nscesaria, o dien podia ser mends estricta. Al mismo tiempo, el
rechazo de algin lote de producto terminado dederfa ocurrir a -
un nivel muy bajo de repetidilidad. Zsto es recomendable, ya -~
que al rechazar un lote de producto final, se debe decidir si -
es posible reprocesarlo lo cual implica un gasto mayor, o dien
3i hay que destruirlo determina una plrdida.

Adn en lag mejores fdbricas con los tradajadores nés cons-
cientes, las cosas no resultan tan bien como #o esperan ocasio-
nalmente; por lo tanw la 1nlp§odidg del produsto terninado es
necesaria pars corrchorar las operaciones previas, Rl prodlenma
para cada fdbrica es, decidir oudl aerd el nivel de tal inspec-
ciénm, ,

Sxisten de todas formas ciertos puatos que son importantes
verificar sn el producto final. Eatre los afs iiportantes estin
el sabor (on base a esténderes anteriores), el peso o gramaje =

dentro de la tolerancia pernitida y la apariencia que constitu-
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ye la tarjets de presentacidn del producto (empaque). Se debe -
decidir posteriorménte la incidencia del muestreo, recordando -

que sélo un nuestreo cerecano a 100% puede eliminar vodo riesgo.

Dentro de las medidas de control para garantissr la cali--
dad de los productos aliﬁenticios, los exdmenes aeﬁsorialea co=
bran cada ver mayor importancia. A £in de maatener y defender -
1a posicién en el mercado framts al comsumidor, las smpresas se
wen oblizedas a vigilar comstantamente el manteniniento del as-
téindar de calidad estadlesido,*especialments respedto a caracis
r{aticas sengoriales, valor nutritivo, constantes figicas y qui
- miocas, tlempo minino de estadilidsd y otras propledades. Para -
‘1levar a cabo estos controles ase dispone naturalmente de acredi
ti&oa uétodos de andligis :1uico-quigiooa, pero se recurre Ac--
tuslmente tuﬁbién y en priner lugar a una aérecigcidn de call-e
dad madiante exazen sensorial.

Dentyo de los nétodos Qonnoriules‘oxintea'uétoﬁaa objetli~-
vos 3 métedos nuidetivul. in lo-‘gétodon sensorisles objetivoa,
el c;tidor enite um Juicio obJetivo de las muestras sin tomar -
en cuenta su opinidn personmal, aoiqiderunao solamente aquéllo -
_:(n- constituyes la Vuena o nmala enliﬁnd del producto en eltndio-
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Bn los métodos subjetivos, la respueste de los jueces eg de ==
souerdo a su evaluacidén personsl y su grado de prefersncis por
el producto; generalments estos métodos no requieren entrena---
miento. A continuacién se prosentan ejemplos de ambos tipos que
* pueden emplearse con resultados satisfactorios en la industrias
de chocolates.

Métodos Ovjetivoss

a) IIAMBN D0O-TRI0.- Se presentan tres muestras a cade —
Jues, una de lua cuales estd marcada comc mueatra de referencia
(R) ¥ es resonceids por 61; las otras se marcan ocon un c¢ddigo,.-
Tna de las wyestras marcadas T sl cédigo es igual a la mues--
tra RY ls otra es diferente. los Jueces doben reconocer oudl -
. o8 1s musstra diferente de las d0s.”

») BXANEN TRIANGULAR.- Es la prueda nfs emplesis, y comsig
te on pr.aontar tres muestras, don de las cuales son 1gualel. -
"Bl jues las prusda en oulquor oMen y oon la trocnmh que -
des0e. Se lo preguntas si distingue onnlqniar diferencia entre -
~las muestras y de¢ ser as{, que identifique las muestres iguales.
Es inmportanse variar el 6rden de presemtadidn de las muestras -
dedido a que los jueces tiemien a elegir la muestrs central co-
mo. 1§ diferente.

'e) lnlll POR PARES.- Bl Jues milo w por de nnntru -

~ com un cldigo; uns de 1es musatras corrolpondo al pntrén o oom=
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trol y la otra es una en estudio. Gencralmente se les pregunia
oufl de las dos tiene ¢l mayor o -enor grado de intensidad de -

ang caracteristvica 2:pexifica.

Métodos Subjetivos:

&) EXAMEN SIMPLE.- Z1 jusz reoibe dos muestras y solamente
s¢ debe hacer una preguntas respssto al produsto, a lénos que a6
deges tener una informacicn adiciomal. Ejemplo: "De las dos ---
muagtras, zoudl preffers? spor qué?"

B) EXAMEN POR ORDEN PREFERENCIAL.- Zn esta prusba, el jJues
debe ordenar las muestras de acuerdo a su preferencia, em orden
escendente o descendents, lLog resultados se snalissm convirtien
4o ol orden a escalas nunéricas y aplicando anflisis de varian-
28,

@) PRUEBA HEDONICA.~ Se desarrolla una escala Yy a cada va-.
lor de la escala corresponde wna expresidn grinuiical que indi-
ca qué tanto les guste o les disgusta el producto a los Jusces,
ejetplo: ‘ | |

T Me gusta mucho

§ Yo gusta moderadanente

3 Me gusta ligersmente

4 Yo me gusts a! ms dizzusts

3 ¥o disgusta ligeranents

_Q“Ba disguets aodorndaaonti

1 s disguste mueko
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Bste método es usado para revelar preferenclas por lag ---
nuestras y para detectar difefenciae on respliuesgtas a muestras -
gimilaras.

Las porsonas que participan en los exdnenes de evalunacidn
sensorial son gensralmente coladoradores de las diversas assccip
nes que intervienen en la produecidn, La incorporacién a ese --
granio de expartos de otras seceliones siempre o8 posible y de--
séahle; en casos oapaciqles incluso pue&e ser absolutamente ne-
cesaria. Las secclones que pueden intervenir son: invqgtigacién
y desarroilo, direscién técnica y administrativa, seceidén de ~-
coupras, seocidn de venias, mercadovecnmia, ete.

Bm los exdnenes partioipan indisvintamente tanto honbres -
cono mujeres, Le experiencia adquirida en este tipo de pruebas
ha demostrado que la aptitwud para ejercer esa tarea no depsnde
del sexo de la persona sino de ractores innerentvaes & 8su persona
1lidad. Condioiones indispsnsadles para formar parte del gramio
de examinadores son on primer lugar un buen esvado gensrsl des -
salud, inverés y una actitud fundamentalnente positiva para ---
ejercer ls vwarea emcomendads, aptisud para capvar natices y sug
disposicidén para nprender.

2l tipo y la extengidén del entrenamieﬁio de los examinado~
res dependen caenoiulnonteAde las tareas encomendadas a oada --
ung de esas personas. Hay que distinguir entre las que, por s

funeién deawro de la empresa ya manejam mormalmente los produe-
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103 que deben examinar y las totalmente ajenas a estos servie--
cios. La selegeidn y el entrenamiento de los examinadores se ~-
efectuaran f£ijando los siguientes objetivos:

- faniliarizarse con las caracterf{sticas del producto en =~
cuestidn,

-~ aprender la Tacultad de definir o describir propiedades
y lafactos 12 un proiucto,

- agudizar la facultad de captar inmpresionzs sensoriales,

- antrenar la nemoria para recordar impresionss e intensi-
lades olfativas y nustativas, a'in cuando medlien largos interva-
los ontre las distintas prnebas.

31 entrana—iento zomprende sienpre varias pruebss de degusg

4

tg2ifn nam Aifarantag crolnetos, ontry loas onalas debarian ele-
sontrarge vaunién ectandares sensoriales del sector aromdtico -
pravigeo zara sar =zaninado. Seo facllitard la particinaeidn a -
cursos de perfeccionaniento orranizados dentro o fuera e la ej
presa, dxaninadores que procedan de ssceiones no téenicasz dche-
ran posesr guficisntes conocimientos sobre el producto qus han
de ~xzazinar,

ag nuy inportante un anbiente que favorezca la concenirae-
cidn y evite diatracciones. La estancia, con parades de color =
nsuiro, d2be estar 4ividida por lo nenos en dés partes: un sec-
tor de trabajo para preparar las prusbas y un szctor reservado

Para ofectuar los exdmones, 31 es vosible, contar con cabinas,
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o hien mesas con tvabiques de separacidn, En caso de que éslo no
fuera posible, hebrla que procurar que durante los exdmencs los
unienbros del gremio no se emcuentren de frente en la mesa.

Bl local debe ser ffeil de limpiar y de ventilar, y estar
libre de ocualquier olor extrafio; mo debe hader ruidos ni exis--
tir otros factores que pudieran distraer la atencidn. La 1lumi-
nacidn arvificial d=be proporcionar lus‘dinrnl. pero flnbién ds
be contarse comn luz coloreada para pod;r determinar ls influen-~
cia de color sodre las pruebdas.

La degustacidén requiers tazas, platos o recipientes de ---
iguales caracteri{svicas y los cubierws si son nacesariog, de-~
ben ser de acero inoxidable, de vidrio o de pldstico. Ningumo -
de los utensilios debe dar a las pruchas um sabor extrailo.

Cada exaninador recibe su propia serie de prucbas que, ~---
tranqullamnante en su gitlo y sin sor molestado, puede dsgustar,
Produstos que normalmsente se eonsumen.en caliente, deben aer dg
gustados a temperaturas entre 55 y 60°C. La cantidad servida ¥
el tiempo de espera deben controlarse ya que influyen en la ra-
pldes de snfrianmianso.

Debe evitarse una degustacién inmediatamente degpués de -~
una comida; convizne dejar pasar oierto lapso de tlenpo. Tam---
bién debe impedirse a las psrsonas participantes que como mininmo
30 minuvos anves de efectuar un examen no funmen, y adends ha de
promibirse totalnente fumar en el local desvinado a los oxdne--

nes.
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Sonwral de Psaos

Bl control de pesos os un§ parte muy importante en la pro-
duocidn de chocolates. Existem dos puntos éue deben conslderar~
se: uno, el aspecto legel de pesos declarados en la etiguets o
envass, y ol otro mantener el peso dentro de la tolerancia de -
acuerdo al departamento de costos., Para llevar a cabo este con-
trol es necesario fijar el peso estdndar, asi como los limites
ninino y méximo. Se ha sugerido tomar wn ndmero suficiente de -
muestras de diferentes lotes conscoutivemente de la lfnea de --
produceidn y pesarlas. Con s3tos datos se calcula el peso promg
dio y posteriorments la desviacidén estindar y con 4sto es posi-
bdle fijar los linites de tolerancia.

Para realizar un control constante se utiligen las llama--
das graficas de control, las cuales congtan de wna 1linea central
que reopresents ol peso estdndar deoidido por la empress. Ademds
ds esta 1{nea oxisten otres 4“11neal, &os por dedbajo y dos por
encims de la l{nea central. Las dos l{ncas més cercanas a la 1{
nea.eentral représentan el punto de advertencis y debe procurar
se que 2l peso no selga de estos 1{nites, asegurando con éato --
que las musstras sc encuentren sienpre dentro de esténdar. Las
otras dos lincas extefiores reprasentan los 1fimites minino y of
ximo, los cuales 6s recomendable que aean nds estrictos que los
que marcan las instituciones aencargadas del control legal de pg

£08,
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DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD

Producto: Peso impre soi
Fecha: Turno: Reporté:

Ly



48

'v‘ﬁnnoi;_ig‘ﬁg‘! ones dﬁ! Exgdngm' Einﬁl

El prodets terainado como se indicé anmteriormente, debe -
cunmpliy con ciertas sspecificaciones elaboradass por orgsnismos
califiredos (Direccidn General de lLormas, Seoretaria de Salubri
dad y Asisvencia, atc.), y las empresas se comprometen a apegal
§2 a laa misnas leasde el nomento de reglstrar sus productos y -
scuicltar el piarniso de venta.

A convinuacidn ge incluye la definicidn y composicidn de -~
cada uno de los proinctos tratados en el presente trabajo, es -
decir los requisitos que éstos deben cumplir» para ser considera
d0s productos de buena calidad a la disposicidn del pdblico cop
gu:idor. 4

a,.~ Chocolate con leche nacizo (adiciunalo o para coberty
ra).- &s uma ne;cla intima 4e componenteg de cacao, manteca de
cacao, azdcar, lecha en polvo, condensada o evaporads y adicio-
sa’a 12 sustanszias de avondticas natniales o sintéticas no par-
juliciales qus tengan por odbjeto Rejorar las propiedades gusta-
tivas 121 producto. La mezcla antarior estard constitufda por -
un zinino de 304 de componentes de cacao, dentro de los que por
lo zsnos 227 deberd mer grasa proveniente del cacao y 54 de g~
lidos de cacao; 10¢ de materias sceas de laoche, dentro de las -
que por lo nenos 0.1 deberd aser grasa de leche; y 607 como né-
Xxino de sacarosa, Se adzitird la adicidén de otras sustancias ny

tritivag si éstas prescntan duena calidad, sin que ésto signifl
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qua una disminucién de los ingredientes anotados como ninimos.
Podrd{ waubién estar adicionado de almendras, avellana, pistacha,
etc, (granus enteros o en pequeilos pedazos). En todos los casos

ls nasa de chocolate debersd predominar..

"Chocolate con leche

T > T S T W ouy T G S g T A VIS 9 S T W - ot -

Convenido de: . Egpeeificacién
Humedad 2,09 Méx.
Grasa de cacao 22,0% ufn.
Prove{nas 3.5% Min,
Pibra cruda 2,05 Méx,
Conisas 2,08 uéx.
 Almidén 10,07 Wéx.
Raductores tovales 60.0% Mdx,
Teobromina 0.2% Nfn,

b).- Chocolate para mesa (amargo, iemiamargo o dulce),- Dg
word ser elaborado con pasta de cacao a partir de genilla lim--
pla jy de buema calided, l'oqa o fermentada, torr!ﬁcada; descas-
esrada, molida y sin ﬁiumcin; grasa provenients del cacao,
pudiendo contemer tambiéa sacarosa y otras sustancias nutriti--
'Vas, ss{ eomo sustancias arométicas naturales o sintéticas no -
nrjﬁiohlo_u. | |
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Contenido de: Amargo Semlanargo Dulce

Humaedad 2.0% Ldx, 2,07 Néx, 2,0% Uéx,
Grase de cacso 25,04 ¥{n, 20,09 ifn. 15,0% W{x.
Pasta de cacao 50.0% N{n, 40.05 iin, 30.0% Wfx,
Proveinas 7.2% ¥{n, 5.8/ Mfn, 4.5% Wn,
Mbra oruda 2,2 MUix. 2,2% uix, 2,2% Néx.
Contzas 2,1% Mix, 2,5% Méx, 2,5% Méx,
Alaidén 10,06 Mdx. 15,08 Méx.  15,0% Néx.
Reductores totales 40.0% Méx. 50,04 Ldx, 55.0% Mix,
Teobromina 0.45% Min, 0.36% ifn, 0.27% n.

- S G TS T B A S e B A T S -y - - w

¢).- Chooolate en polvo.~ Es wn produsto alimenticlo slabg
redo por mezcla de ardcar y cessac parcialmente desengrasado on
polvo (cocoa), adicionado de ingredientes dpcionnlon (extracto
de malta, leche Ol'pOlVl; huevo en polvo, sal yodatads, etc.) ¥
laitivod:pnra alimentos permitidos (lecitina al 1.0% méximo, ol
uidén, ssborisantes natwrales o artifieiales, ets,). 31 produc-
to deberd tener wn olor y sabor a chocolate y al seaborizante --
adicionado, el color deberd ser caracterfstico de la composi---
0ién del producto y su aspecto de¢ polvo, sglomersdo o granulado.
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Chocolats en polvo

Contenido de: Enpeoiticaci&n
Humedad 4,04 udx.
Cacao en polvo (cocoa) 15.0% Min,
Grasa 1.3% Min,
Reductores totales 5.0% Mix.

Sdlidos no grasos de oacao 13.0%‘3111.

d4).~ Cacao parcialments dosengrasado en polvo (eocoa).- Es
un producto alimentielo gus se presenta en 'rom de polvo de cg
lor propio de la variedad del oacao y de la técuu de proceso
esupleado, alaborado mediante 1la aoli'nda de 1» parte ruultante
de desongrasar paroialmenta h pasta de cacao. Deé nnerdo oon -
_ ol Proceso que se utilice, 1. cocoa 8¢ ehaiﬂcn on dos npoa,
denignéndose eomo: eocoa Bo tratada o cocoa ¥ravala. Rgvos -~
Pos a su ves, de asusrdo a su eontenido de grasa de oaceo se &4
~ viden en cocoa de alto, medic o Bajo contenido de grain. :

Ceeoa

Contemdo de: Bato % gresa Nedlo % gram i1% € grase
n'“.‘ 4.0’“1. ‘00’ "x. _ 4.0‘ le.
Gresa de cacao 9.0-14,0% 14,1-19.9 20,08 s,
M (m0 tatade)  5.0-6.5 5.0-6,5 3.0-6,5

P (wateta) €612 6.6-T.2  6.6-T.2

.-.t-
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e).- La manteces de cacao obtenida del prensado del licor -
de oscao debe cumplir con las constantes fisicas y quimicas in-

dicadas a continuacidén:

Manteca de cacao

bk - . L L] - -

Especiricaoioneu linimo Mdximo
Punto de fusién 27% 14,5%
Indice de refraceidn 1.4465 1.4580
Indice de saponificacién 190.0 202.0
Indioce de yodo 32,0 40.0

S P U S D B D A v S R T uS A S S D D T T T G 4D S S 0D AR B ) a8 WD Ve .

Los productos el finsl de su elaboracién, oomo se ha insig
tido, oumplirén con las especificaciones satisfactoriamente =-=
siempre y cuanlo se haya tenido un eficients oontrol de las me-
terias primas y durante el procono. Aei puol. los métodos gue -
se utilizan para verificer estas espscificaciones en el produc-
to terminado son los mismos, en su mayorf{s emplesdos para el --

“andlisis de materis prims y control an el proceso.
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METODOS DE ANALISIS PARA GONTROL DB CALIDAD EN
0RO00LA TES

_ Bn el pregsente cap{tulo se inoluyén los métodos de andli--
siw nds frecuentemente aemplsados para llevar a cabo el control
do calidad en natorial primss, nateriil en procesc ¥y producto -
terainado demtro de una fidbrica de chocolates. Dichos métodos -
de anélisis se emcuentran ordenados slfabéticaments para faoili
tar la consulta, indicando la aplicacién o el alcance para cada
‘wno de ellos. En la ltime perte se presentan los nétodos de --
enflisis miorobiolégicos cominmente utilisados en alimentos.

In cada mo de los métodos que se presenten a continuacién,
s6lo se indice el material especi{fico ded andlisis; ya que al -
final del presente trabajo se encucrhtra ums lista del material
conin con el que deyc contar el laboratorio de Control de Cali-
dad para efeotuar los andlisis (Apéndice "A"). Adends también -
se inoluyen las técmices de preparacién de soluciones y reacti-
vos utilizados en los diferentes anflisis (Apéndice "B*).
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A=01 - DETIRNINACION DE ACIDZZ
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Aplicacién: Leche en polvo
Glucosa liquida
Sabores doidos

SOLUCIONES Y RIZACTIVOS:
a) Solucidén valorada de hidréxido de sodio 0.1 N
b) Solucién indicadora de fenolftaleina al 1% en alcohol

PROCEDIMIENTO:

Pesar aproximadamente 10 g de muestra y colocarlos en un -

matraz Brlemmeyer de 250 ml; agregar 100 ml de agua destilada y

agitar vigorosamente. Agregar 3 gotas de la solucidn indicadora
de fenolftelefna y titular com la soluocién de hidréxido de so--

dio hasva formaoién de un color rosa pélido persistents durante
30 segundos.

CALCULOS :

4 Aoides » Y X ¥ X meq x 100
' X

v - nl deo hidréxido de lédio empleados ea la titulscidén
¥ - normalided de la soluoién de hidréxido de sodio
‘M = peno en granog de ls nuestra
‘meq - miliequivalonte del doide '
0.090 ~ deido ldotico (leche en polvo)

0,036 « doido clorhf{drieco (glucoss 1{quida)
0.064 - f£oido cftrieo (:aboroo_!cidoc)
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A-02 - DITERMINACION DE AFLATOAIWAS
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Aplicaocién: Granos de cacao

Cacahuates
Almendras
lueces y otros

APARATOS Y EQUIPO:;

a) licuadora de alta velooidad oon vaso de acero inoxidable

») Centrifuga

¢) Tubos de centrifuga de 250 ml

4) Pipetas de 500 microlitros

e) Pipetas de 10 microlitros

r) Placas para oronatogratia en capa fina (20 x 20 em)

- &) Odnara reveladora para cromatograff{s

h) Gabinete de luz nltravioleta

JOLUCIONES Y REACTIVOS:

i) Hozcla metanol-agua: 5 5% matanol absoluto
45% agua

b) Hexano grado reactivo

o) Cloroformo srade técnico

k) Solucidn reveladora: 176 ml cloroformo
4 ml acetona
2 nl agua

e) Mezcla benceno-acetonitrilo: 985 benceno
2% acetonitrilo

f) Solucidn esténdar: 1 ml esténdar concentrado de aflato-
xinas (B 7 &)
9 m) mercla benceno- acetonitrilo
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PROCEDIMIERTO:

Obtencidn del extracto.~ Colocar 50 g de muestra, 200 ml -
de hexano y 500 ml de la mezcla metanol-agua en el vaso de li--
cuadora de acero inoxidahle. cubrirlo con papel aluminio y tapa.
Noler por 3 minutos y dejar reposar por 2 minutos, Decantar la
capa superior (hexano y aceite), y colocar ;a cara de metanol ¥y
agua en un frasco de centrifuga de 250 ml, Balanocear los pesos
de los frascos en la centrifuge y contfirugur s 2000 rpm por 10
minutos. Pipetear 50 ml de la capa 1f{quida inferior (metanol---
agua) y colocarlos en un emdudo de separacidén de 125 ml. Afiedir
5¢ ml de cloroformo al ouﬁudo y agitar durante un minuto. Reco-
- lectar la caps inferior de cloroformo en un matras con tapén es
nerilado y evaporar a sequeiad en un bnﬁé de vapor. Afiadir 500
microlitros de oloroformo al matras, tapar y agitar para disol-
ver el residuo que contiene las aflatoxines que se encuentran -
pioaontoa en la nuastra. |

Preparacifn de placia para oromatograf{a en capa fina.- Cg
léeur 3 g do gol de sflice dentro de un matraz Zrlenmeyer de -
300 ml 7 sgrogar la ocentidad de agus recomendads por el fabri--
coito: egitar vigorossmente poco menos de un minuto y raeﬁbrir
inmedietanente las places de vidrio con la suspensidén, dejando
0.25 sm de grosor Y reposar las placas sin movorias hasta que -
Selifiquen. Aotiver las placas rocuﬁiertas en un horno a 80°C -
dupante dos hérnl. Almacenar las placas activadas en un gabine-
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te desecador hasta el momento de usarlas, Preparar las placas -
para crouatvograf{a marcando una lfnea s 16 c¢m aproximasdariente -
de 1a orilla inferior como 1fmite del solvente, ¥y una lfnea de

aproximadanente 0.5 cm del gel de cada lado para evitar efectos
de las orillas,

Doterminecidén de aflatoxinas por cromatograff{a en cava fi-
na.- Sobre la 1{nea de aplicacidn poner 2 manchas de 5 microli-
fros cada una del extracto obtenigdo dé aflatoxinas. A la segun-
da mancha ponerle 10 microlitros de la solucidn estindar de ---
eflatoxinas. Poner 5 manchas mds oon 2, 4, 6, 8 ¥y 10 microli--=
tros respeciivamente de solucidn esténdar de aflatoxinas en la
misme placa. Colocar la placa‘en la cdmars reveladora saturada
con s0lucidn reveladore (clorcformo-acetona-agua), y dejar rezg
lar en un 1ngar oscuro durante 15 minutos, Sacar la placa y de-
jnrlarlecar tanbién en un lugar oscuro. Finalmente loir la cO~=

lunnp bajo la fuente de lusg ultravioleta.

CALCUNOS

Para calculer la concentracidn de aflatoxinas en la nuestra
se debe igualar la fluorescencia de la mencha de 5 microlitros
con la fluworescencia de la mancha estdndar. Multiplicar dicha -
concentracidén (ppd) de la mancha esténdar por 20 para obtener -
la concentracién de la muestra. 51 la fluorescencia de la manche
~de 1s nuestra se smcuentra entre la flnorescencia de dos manchas

de euﬁlnﬂarcl. interpolar el valor de ppd.
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A<03 - DETERINACION DE AZUCAREZES RADUCTORES DIRECTOS
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Aplicacidn: Glucosa liquida
SOLUCIONES Y REACTIVOS:

a) Reactivo de Fehling (Solueidén A + Solueién B)
b) Solucién acuosa de azul de metileno al 0.2%
e) Solucién patrén de dextrosa (10 mg/ml)

PROCEDIMISNTO:
Titulacién del reactivo de Fehling con la soluciédn patrdn,

En un natraz Exrlenmeyer de 500 ml medir eon pipeta volumdtrica,
25 nl de la solucién A y 25 ml de la solucién B, Calentar s edby
1li0ién y tituler eon la solucién patrén de doxtroia. agregando
de una sola ves la ocantidad requerids (determinada por uns tity
lacién previa) menos 0.5 ml. Hervir suavemente por 2 minutos ¥y
agregar 3 gotas de la soluoién de asul de metileno, afladir 2 go
tas de la solucién patrén y volver a hervir; dejer que el éxido
‘cuproso se asiente y observar el color del liquido aobronndaito;
Completar la titulaoién répidamente agregando solucidén patrén -
gota a gota hasta que desaparezce el color azul. La titnlaoidn
conpleta debs hacerse en un tiilpo.-ixino de 3 minutos.
Titulacién del reactivo de Fehling conm la solucién proble-
nu.-‘Polar 15 g de la muestra prodlems y transferir cuantitati-

vamente » un matras eforado de 500 ml, ayndéndose oom porciones

de agua caliente. Infriar e tolporitdru smbiente, meselar vigo-
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rosamente y aforar hasta la marca. En un matraz frlenmeyer de -
500 ml medir 25 nl de la solucién A y 25 ml de la solucién B, -
salentar y titular con la solucién problems del mismo modo que

la titulacién con la solucién patrén de dextrosa.

CALCULOS:

P x 500 x 100
Vi

4 Agzfcares Reduotores =

F - factor de Fehling (ml gastados en la primeras titulacién
multiplicados por 0.01 g/ml)
V - nl gastados en la titulacién con la molucién problema

M - peso en gramos de la muestra

4 Asdoares reductores ; 100

4 Dextrosa equivalente =
% Uateria seca
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A-04 - DETERL IHAOION DE AZUCARES REDUCTORES TOTALES

---------------- 9 T I O e TS S G T U e D W S B T AR D e S U S e e

Aplicacidén: Chocolate con leche
Choaalate en porve
SOLUCIONES Y REACTIVOS: 7
a) Reaetivo de Fehling (Solueidén A 4+ Solusién B)
b) Solucidn saturada de acetato neutre de plomo
o) Oxalato de sodio o ds potasio
4) Solueién secuosa de asul de metileno al 0.2%
o) Solucién de hidréxido de sodio 1.0 ¥

?) Solucidn patrén de azdcar invertido al 1%

PROCBDIMIENTO:

Titulacidn del resotivo de [ehling.- Neutralizar 10 ml de
la solucién patrén de asdcar invertido eon solusién de hidréxi-
40 de sodio 1.0 N en un natraz aforado de 100 ml y completar ol
volumen con agua. Transferir la soluoidén a una dureta, dejar --
euer le solucién gots & gota a un matras Brlenmeyer de 250 ml -
que eontenga una mesela de 5 ml de la soluoidn A, 5 ml de la sg
lwsién B y 50 nl de sgua en ebullioidn. Agregar la sclueiln de
esdoar invertido haste poco antes de la total reduceidn del co-
bre. Posteriormente agregar 1 ml de la solucién de arul de meti
lci. 7 ocompleter la titulecién hasta decoloracién del indicador.
- la tltglleidn debe efectuarse en % minutos, manteniendo una edy
11101én moderads, '
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Determinscidén de reiuctores totales.~ Pesar de 5 a 10 g de
muestra, colocarlos en un matrag Zrlenmeyer de 250 nl, ailadir -
100 nl de agua destilada y agitar. Afladir de 2 a 10 ml de solu-
cidén saturada de acetato neutro de plomo, agitar y dejar sedi--
mentar. Aifadir poco a poco oxalato de sodio o de potasio hasta
la total precipitaciédn del acetato de plomo. Mltrar y recibir
el filtrado en un matraz aforado de 250 ml, lavar 3 veces el my
traz y ol £iltro con 20 ml de agus, reoidiendo el agus de lava-
do en el matraz aforado. Afiadir 10 ml de 4cido clorhidrico con-
centrado, calentar a 65°C durante 15 minutos y enfriar. Neutra-
lizar con hidréxido de sodio 1.0 N y completar sl volumen con ~
egua. Trensferir » una burets y tituler como se indicé en la §
tulacidén del reactivo de Fehling. ' '

CALCULOS:

4 Reductores Totales = _F X 250 x 100
' VM

F - factor de Fehling (ml gastados en la pr;mora titulacidn
nultipliéadoc por. la concentracién dQ la nolucidn‘potxdn de ast
car favertido em g/nl, sl t{tulo deberé sstar entre 0.505 y --
0.525) " | |

¥ ~ nl gestados en 1a titulecién oon le solucién prodlema

N - peso en gramos de 1e mestra :
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C~01 « DaETZRMINACION DE CENIZAS
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Aplicacién: Granos de cacao
Ticor de cacao
Cacao en polvo
Chocolate ocon leche
Chooolate de mesa

APARATOS Y BQUIPO:
a) Mufls sléctrica con regulador de temperatura

PROCEBDILIINTO:

Tesar de 2 a2 5 g de nuestra pulverizada en un orisol pro==
vismente tarade. Carbdoniser primero son nechero en la campana -
hasta que cesen los humos y meter o la mufla previamente calen-
tads a 600°C. Suspender ¢l calentemiemto cusnde las cenisas as-
tén blancas o grises; si se observan puntos negros se deben an-
friar j posteriormente humedecer con unas gotam de agus destils
da y volver a calcinar. Enfriar an el desecador y pesar tan ===

pronto oono se alocance la temperatura ambiecnte.

CALCULOS:

_ iy = Yo
% Cenizas ""Il'z'_l— x 100
3 1 - A

N, -~ peso =n gramos del crisol a peso constante
¥y = peso en gremos del crisol oon la mnestra

Y, - peso en gramos del crisol ocon las cenizas
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C=02 - DuTsRMINACICN DE C3NIZAS SULPATADAS
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Aplicecidn:z Agdoar
APARATOS Y &QUIFO:
a) Mufla eléotrica con regulador de temperatura

SOLUCIONES Y RBACTIVOS:
a) Aeido sulfdrico concentrado

PROCEDIIIENTO:

En un crisol a peso constante coloocar Svg de nuestra, ce--
lentarla suavemente con un mechero hasta caramelizacién y afla~~
dir 0,5 ml de doido sulfiirico proourando humedecer tods la nueg
tra. Calentar el orisol hasta carbonizacién completa de la musg
ira y oolocar dentro de la mufla, manteniendo la temperaturs a
550°C durente # 6 5 horas hasts obtener cenizas sin trasas de -

oarbén, BEnfriar el oriscl dentro del desecador y ponlr;‘ '

CALCULOS:

% Cenizas sulfetadas a : f Yo 2 100
M, -~ peso en gramos del orisol a peso constante
My, - peso en grazos del orisol con la miestrs

" My - peso en gramos 4ol crisol eon las cenizas
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D-01 - DATERMINACION DE DENSIDAD RELATIVA
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Aplicacidn: Aceites
Aceltoes aspenciales

APABATOS Y BQUIP0s
a) Picndmetro de vidrio con termématro

PROCEDILIENTO:

Peaar ol picnémetro perfectamente limpio y seco, anotar el
peso. Llenar completamsnte con agua destilada, solocar el term§
metro y ajustar la temperatura a la cual se ensusntra calidrado
el piendmetro, pesar, limpiar y secar. Finalmente llensr el pig
néuetro oon la muestra problema y repetir la misma operacién --

que en el caso del agua.

CALCULOS:
Prp - P
Dengidad relativa » 9
Py - Eo

Po:’ peso en gramos del pienénetro limpio y seco
Pl - peso en garmos del picnémetro con agua

P, = peso en gramos del picndmetro oon la muestre problema
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. P01 = DETERNINACIOY DE FIBRA CRUDA
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Aplicacidn: Granos de cacao
Chooolate con leche
Chocolate de mesa

APARATOS Y BQUIPO:

a) Aparato de digestidn para fibra oruda con placas calieg
tes ¥y deo reflujo constante para vasos Bergelius de 600 ml, La -
placa oaliente dede calentar de tal modo que 200 ml de agua a -
25°cyllo|ncen su ebullicién en 15 minutos.

b) Papel satinado o lino de 40 hiloes/2.5 on

c) Papel filtro de cenizas conocidas

SOLUOIONSS Y REACTIVOS:

a) Solucién acuosa de fcido sulfvirico al 1.25%

®) Solucién aouosa de hidrdxido de sodio al 1,25%
0) Agdesto preparado '

PROCEDILIENTO:

Pesar 2 g de auestra desengrasade ‘(si el porcentajs de gra
‘ ll'on la nuestra es uenor del 1%, la extraccién puede ser omitl
da); trensferir a un waso de 300 ml, agregar 1 g de asbesto pra
parado y 200 ml de doido sulfdrico al 1.25¢ hirviendo. Colocar
el vaso oa sl aparato sobre la placa caliente preajustada pers
qui'hicrvo exactamente 30 minutes. Girar el vaso periédicamente
 pars evitar que los sélidos se adhieran a las paredes. Quitar -

ol vaso y filtrar a través del papel satinado o la tela de lino.
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Enjuagar al vaso con 50-70 ml de agus hirviendo y vaciarla so--
bre el papel satinado o el -lino. Lavar el residuo tantas veces
como sea necesario, hasta que les aguas de lavado tengan un pi .
igual al del agua dsstilada. ,

Transferir ol residuc nuevaments al vaso de 600 wl eon ayn
da de 200 =1 d¢ hidréxido de sodio al 1,25% hirviendo y ealem--
tar a ebullieién em el aperato oxu_tn_nh‘h 30 minutos. Quiter -
el vase Y filtrar en bushmer een papel filtre deo pese ¥y ecenisas
conooidos, Lavar oon agus oul{ont' hasta que las aguas del lawma
Go tengen uwn PH 1gual al del agw destilads, Tramsferir ol pa—
pel oon el residuo a un oridol a peso conltlgto y secar aa 1a -
sstufa a 130°C duraate 2 horas. Eafriar y pesar, Maslaests, —
ealeinar a 600°C durente 30 minutos, enfriar y pesar.

CALCULOS:

‘nm ornds = (’."’)" (’.-’.’) :m

Pi_; pese ea gremos del residue seeo o 1%0°0

r, = pose ea grames del papel mtr!

P, - Pose ot grames do las eenises e 600%
_Rgp = Pose e gremes do las coxnises del pepal
‘B - pose on gremos de la muestra predlems
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¥~02 ~ DETERMINACION DE FINURA 0 DISPERSION

Aplioscidns lLiecor de cacao

APARATOS Y BQUIYO:

a) Placa Hegman Gage, sonsistente en una placa de acero an
duresido 'ma superfieie superior es tersa 'y plama con dos cang
les calibrados desde O @ 200 micras, y uma hlnjl de agere de -~
dos filos esténdar. Azbas deben conservarse a 40°C suande ge oz
eusntren ex uso.

SOLUCIONES Y BERACTIVOS:
a) Aoeite mineral (mujol)

PROCEDIMIRNTO: |

Peser aprezinadsmcate 5 g de muestra y calentsr a 40°C en
1a estufa, suasdo este temperaturs se hays alesusads haser ume
Jaste ¥ afladir 4 a1 do asette, Mesolar pera desintegrar los gra
nes 7 bgreger 4 ul nds do aceite sf la ausstra eontiens nés do
278 &0 grasa; neselar haste odtemer wa liquido honogénes 1ibre ‘
48 muestra alherils a las paredes del worteroc y regresarlo a la
estafe. Gsn ol pistile dol nertere eeloear 3 & ¢ gotan &e 1a =
wusatrs en ol oxtreme prefunde de 1a plaes que dede euter sodre
-a nmuc}hémompl. de naners que la wuestra sedresalgs
sl xivel do la plece (1a muestra debe ester 1lidre de Burbujes).
~ Usande 1 mavejs, distribuir 1s muestre o toda la longited do -
1a phu eon W noviniente wuiforme, Sosenio la mevajs perpesdl
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oularmente y en angulo recto a la longitud de la placa. Inter--'
pretar la escala y designar la dispersidn.

Hepetir el procedimiento con una nueva poreidn de la mues-
tra basta obtener 3 lecturas, Generalmente la primers ascién de
distribuir la muesirs en la placa es preliminar para fijar las
condiciones propias. Con este conooiniento,ylas'z lecturas gi--
gulientes pueden hacerss en un tiempo minimo entre la accidn de
distriduir la muestra y la toma de la lﬁctura. Las lecturas que
se realicen en un tiempo mayor de 10 segundog despuds de distri
buir la muestra en la placa nro dedben considersrse.

Los disgranmas de la fizura son reproducciones de patrones
tipioou'do finurs y dederén utiliserse con el propésito de es--
tandarizar la roiaoldn entre la distribucién de partioulas y la
designacién de la dispersién., La l{nes puntesda que atraviess -
ls placa en cada didbujo, represents ¢l punto final para cads --
distribucidén. Rstos patrones visuales deben leerse sl mismo én~
gulo que ls placa nisma y deben usarse notando la freouencis de
las particulas 7 no se interpratarén de acuerdo al tsmafic de los
puntos. Cuando la lectura se snouentre entre 2 divisiones, se -
reportard el resultado como la lecturs préxima nds alta.
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G-01 - DETERMINACION DE GRASA (37020 30XHLIT)

Aplioaeién: I.:lcor de caceo
Caceao en polvo
Chooolats con leche
Chocolate de nesa
Chocolate en polvo

APARATOS Y EQUIFO:
a) Bquipo Soxhlet, el oual consts de 3 partes: un matras,
un extrastor y un refrigerante unidos por juntas esmeriladas
 ®) Oartushos de axtraceién

SOLUCIONBS Y RRACTIVOS:
a) Eter de petrdleo con intervalo de ebullicidn de 40-60°C

PROCKDIUIENTOs

Pesar de 2 & 5 ¢ de lnoltra en um ocartucho de oxtruccidn y
‘coloonrlo ea el extractor Soxhlot teniendo la prooanci&x de ce~
rrar los utra-os del cartucho, Conectar el extractor al refri-
geraate y 2l matras, el cual dederf estar a peso constante con
unas pledras de edullieién. Agregar éter por el refrigerante en
osntidad de 3 cergas ¥ calemtar el natrss oon parrilla eléctri-
o8, Generalaente son suficientes 8 hores para extraer toda ls -
gresa, Dero puede hacerse uns prusba dejendo caer las dltimes -
gotui de la descarga sobre un vidrio de reloj o papel filtro: -
el evaporarse el fter no dede dojar residuo de grasa. Calenter
bajo la cempana el matras con el extracto etéreo hasta la total
mpbrui&n'dol- solveate ¥ llevar s la u'tti:d a 100°C hasts pe-



so constante. Znfriar y pesar.
CALCULOS:
% Grass =z M x 100
M
P; - peso en gramos del matraz a peso constante

Pp - peso en gramos del matraz con grass a peso constante

M -~ peso en gramos de la muesira problema
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G-02 - DETERMINACION DB GRASA (M270D0 ROSE~GOTTLIIB)
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Aplicacidn: Leche en polvo
APARATOS Y BQUIFO:
a) Extraotores de grasa tipo Mojonnier

SOLUCIONZS Y REACTIVOS:

a) Aloohol etflico absoluto

b) Hidréxido de amonio

¢) Eter etilicc bajo en residuos no voldtiles

d4) Eter de petrdleo con intervalo de ebullicidén de 40-60°0C

~ PROCZDIMIENTO:

Pesar con exectitud de 1.0 a 1.25 g de muestra y transfe--
rir al tubo de Mojonnier, afladir 9 ml de agua destilada calien~
te y agiter vigorogamente hasta que la muestra se haya disuelto
uniformenente y enfriar a temperaturs smbiente. Agregar 1.5 ml
de hidrdxido de amonio y mezclar perféctanente. despuds aftadir
10 ml de alcohol et{lico, tapar y agitar. Posteriormente afladir
25 ml de éter etilico y agitar durante 90 segundos; por Wltimo,
agrogar 25 nl de édter de peiréleo, tapar y agitar nuevamente du
ranta 90 segundos. Separar ls capa otérea de la oapa acuosa por
centrifugacién y decantar en un vaso de precipitados previanmen-
‘te tarado. Después de decantar el éter, el borde del tubo ex~--
tractor debe enjuagarse con dter de petréleo ¥ este l{quido va-

‘ciarse tezbién en el vaso de precipitados.
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Affadir al residuo del tubo extractor 4.5 ml de sleohol y =~
merolar perfectamente, agregar 15 ml de 4ter et{lico, tapar y -
agltar 90 segundos. Afladir 15 ml de éter de petrdleo, tapar y -
agltar nuevamente durante 90 segundos. Cemtrifugar y decantar -
el nivel de éter en el vaso de precipitados. Reslizar una terca
ra extracci&n sin la adieidn de alechol.

Efectuadns las % extracoiones, evaporar el éter an la pa~-.
rrilla eléstrica a temperstura baja, y una vez evaporado en~«--
friar el vamso en el desecador hasta. temperatura ambiente y po--

sar.

: OAL?UIDS:

" 4 Grasa dut{riea = (Pt - Py) 2 100

P, - peso en gramos del vago de precipitados a peso conp--
i tante

Py - peso en gramos del veso con el extracio greso

M ~ peso en gramos de la muestra problenms
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H-01 - DETERMINACION DE HJM&DAD

Aplicacién: Granos de cacao
Cacao en polvo

APARATOS Y BQUIPO: ,
a) Estufa eléctrica con regulador de temperatura
b) Cajas con tapadera de vidrio o pesafiltros

PROCEDIMIENTO: 4

| Pagar 1a caja o el pesafiltro con su tapadera a peso cona-
tante, colocar dentro de 2 a 5 g de muesira pulverigzada y tapar.
Introducir la caja conteniendo la poroién de prueba em la estu« |
fa o 10000 y mantenerla doatagada durante 4 horas, tapar, en---
friar y pesar. Volver a meter a la estufa por perfodos de 30.11
nutos hasta que las 2 Wltimas pesadas no varf{en en la segunda ~
eifrs decimal,

CALOULOS:

(P - Pg)
(Py ~ By)

% Amedad = x 100

ro - t:uo en gramos de la cqja con tapadera a peso constan
P; - peso en gramos de le caja con tapadora y la nuestra -
problcna antes del sesado

’?f - peso en gramos de la caja con tapadera y la muestra -
problena después del secado
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R-02 - DETERMINACION DB HIMEDAD AL VACIO

Apliocaeidn: Azvcar
Leche en folvo
Gluoon liquidas

APARATOS Y EQUIPO:

a) Estufa de vaafo con termémetro y regulador de temperaty
" ra, Spenser 0 Theleo modelo 19 |

) Cajas con tapadera de vidrio o aluminte

PROOEDIHIERIO: ;

Do um suestrs homogenedsads y ropruutnttu. tomar waa -
poreién de aproximadanente 10 g y colocarlos en la oojn a peso
" eonstante, tapar y pesar. Oolodar la oaja dentro de la estufa,
destapar, ocerrar ls estufa y ricﬂllr la Semperatura y ls pre---
| d.rdn de ﬁoio (10090 durante ¢ horas a uns presién d'_o vacfo de

‘20 pulgadas). 3ecar hasta peso constante y caleular el porcents
Jo do humedad. _
. Hata.- En el ceso de la glucosa l{quide, ls caja se dede -
poBer a peso eonstante eon une pequefia cantidad de srenma de ouar |
80 reeién esloinada y um agitador corto de vidrio pars meselar -
‘1a glueosa y la arens . hﬂinlol de J0 mimutoes.

La tempsratura y ol tiempo dc' sescado dependen en gran par-
te del modelo do la estufs que se’emples, as{ pues en el cago -
el udur oriatelisedo see nooesario uza temperaturs e 7o°o -
 pare Mhr una nrnonnoih.



CALCULOS:

(Pi - Pf)
(Pi "PQ)

4 Humedad = x 100

Po - peso en gramos de la c¢aja con tapadera a peso constag
P1 - peso en gramos de la caja con tapadera y la muestra -
problama antes del secado

JPf « peso en gramos de la osja con tapadera y la muestra -
Problems después del secado '
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H-03 ~ DETERLINACION DE RUMIDAD POR ARRASTRE CON TOLUERO
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Aplicaoidn: Lecitina
APARATOS Y EQUIPO:

a) Tubo colector de Bidwell~Sterling ocon sondensador de rg
flujo unide por juntas esmeriladas
b) Matraz balén de destilacién de 300 ml

SOLUCIONES Y REACTIVDS:

a) Tolueno librs de humedad

PROCEDIMIENTO : N

Pesar en el matrax de deatilacién perfectamente limpio y -
seco, 50 g de muestra y adicionar inmediatamente sufiociente to-
lueno para oubrir la muestra (75-100 ml). Conectsr al tubdo co--
leotor y al condensador de reflujo. Antes de imiciar el calenty
miento, llenar el tudbo colector con tolueno, el eual se adieio-~
na por la parte superior del condensador.

Al comengar la cbullicidn, reducir la intensidad de calor
splicado-hasts obtener una velocidad de condemsacién de toluemo
aproxizadamente de 4 gotas por segmdo. las gotas de agua adhe~
ridas a la pared del condensador y del tudo colector, se llevan
al fondo por adieién de tolueno por la parte superior o bien --
limpiando las paredes oon um cepillo para buretas seturado son
tolueno, al mismo tiempo que se agrega solvents para arresirer-
las hasta la parte inferior del colector. Mantener la destile--
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c¢idén hasta ovservar que el volumen de agua resolectado se man-~
tiene constants en el tubo. Susrender el calentamliento y dsjar
que ol tubo se enfri{e. Leer en la oscala del tubo el volumen de
agua destilada y calcular el porcentaje de humedad.

CALCULOS s

¢ Aumedad = _L_x 100
¥

L - volunen de agua destilada

N ~ peso en gramos de la muestra
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I-01 - DETARMINACION DEL INDICE DE ACIDEZ

Aplicacidn: Aceites y grasas
JOLOCIOR:S Y RBACTIVOS:
a) Solucién valorada de hidréxido de sodio 0,1 K
b) Alsohel et{lico adsoluto
¢) Solueidén imdicadora de fenolfialeina al 1% en alechol

PROCEDIMIENTO :

Pepar de 5 & 10 g de mucstra en un matraz Erlénneyer de ==
250 ml, agregar 50 ml de aleohol etflico previamente neutralirza
do con solucién de hidréxido de modic 0,1 N y empleando fenolf-
talefna ocomo indicador. Si la #isolucidén de los decildos grasos -
libres no es completa en frio, calentar suavemente sl matraz y
finalwente titular la mescla oon la solusién de hidréxido de 1Y
dio 0,1 ¥, agitamdo fuertemento hasta que uma ocoloracién rosada

persista durante 30 segundos.
CALCULOS :

$ Aeidos gresos libres = B X V X meq x 100
(Indioce de acides) X

N - normalidad de la solucidn de hidréxido de sodio

¥V - ml d¢ hidréxido de sodio empleados en la titulaoién
M - peso en gramos de la muestira

Req ~ miliequivalents del dcido: oleieo -~ 0,282

estedrico - 0.284
pala{tico - 0,256
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I-02 ~ D"‘TJ{" \CION J5L IJDIC“ DE Pa: O.AIDOAJ

Aplicacidn: Aceites y grasas
SOLUCIONES Y REACTIVOS:
a) Soluoién valorada de tlosulfato de sedio 0.01 N
b) Solucifn saturada de yoduro de potasio
c) Megola dcido acétioo~oloroformo (3:2)
d) Solucién de almidén al 1%

PROCEDINIZNTO

Pesar 5 g de muestra en un matraz Erlenmeyer de 250 ml, ==
agregar %0 nl de la mezcla acético-cloroformo y agitar hasta 1g
grar la total dimolucién de 1; muestra. Afladir eon pipeta solu-
cién gaturada de yoduro de potasio (0.5 ml), dejar la solucién
un minuto agitando de vez en cuando; agregar nosteriormente ---
30 ml de sgua desitilada recientemente hervida y fris. Titular -
con la soluoién valorada de tiosulfato de sodio agregando gra--
duvalmentie y agitando constaptemento hsata que ocasi desaparesca
ol color amarillo. Afladir 0.5 ml de la solucidn indicadora de -
alnidén al 14 y continuar la titulacién agitendo vigorosamente
ol natras para lidberar el yodo de la capa de cloroformo; agre--
car el tiosulfato de sodio gota a gota hasta la desaparicidn --
del golor azul,
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CALCULOS

Indice de peréxidos (m.e./Eg lfpido) = _Y X N x 1000
| ¢

V - ul de tiosulfato de sodio empleados em la titulacién
N - normalidad de la wmolucidn de tiosulfato de modio

M - peso on gramos de ls nuestra
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I~03 -« DRTZRMINACION DEL INDICT DE REFRACCION
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Aplicacidnz Aceites y grasas
Aoeltes esenciales

APARATOS Y RQUIPO:
a) Refractémetro de Abbd con escala graduada directamente
en términos de {ndice de refraceidn con precisién de t 0.0002 .
b) Baiio de reeirculacién de agus con control de temperatu-
ra y precisién de * 0,2°C
- o) Mente de lug.~ Lag deterninaciones se efectian prefe=«
rentemante eon luz de sodio, o #i el aparato posee un compensa~-
dor acromftico, con la lugz difusa producids por una ldmpara =--

eléctrica.

SOLUGIONBS Y REACTIVOS:
a) Alta—bromonaftalenn
b) Aleohol et{lico

PROCEDIMIZNTO: |
" Galibracién del aparato.- 3e efestia una lectura usando uma
placa ds cuario de ﬁndice de refraceién éonocido, que generalme]
te se obtiene al adquirir el refractémetro. La placa se adhiere
al prisma por medio de un lfquido de alto {ndice de refraceidn -
(alfa-bromonaftalenc) y se efectia la leotura. Las desviaciones
pueden corregirse por medio del tornillo de ajuste.

Después del calibrado, el refractémetro se coloca frente a
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la fuente de luz; ingertar 21 termdmetro y ajuster la c¢ircula--
cién de agua, de manera que los prismams adquieran la temperatu~
ra adecuada. lLimpilar los prismas con alcohol y dejar secar. Co-~
locar una o dos gotas de la muestra sodre el prisma inferior y
presionar con el superior hagta que ambos quédan juntos. Enfo--
car el occular scbre las lineas transversales cruzadas y sobre -
los lentes de la eacala. Noviendo el brase del prisma se encuen
tra que la parte baja del campo estd oiloura Y la superior ilu-
minada, 3n general la lfnea divigoria siempre es colorida. Gi--
rar la cremallera de ajuste eromdtico, hasta que sparesoa wia -
1f{nea fina de ssnaraecién perfectamente definida. Mover el braszo
del prisma hasts qudvll 1fnee de separieidn se encuentre en la
intersecoién del ret{culo. Tomer varias lecturas y promedier.

~Bu sceites y grases ordinsriss lap,tCIpirnturli rooﬁhend!- 
Sles pera sfectuar la determimeciéa son 25°0, :4q.°o y 60°C, de--
pendiendo de su puato de fusidn. Pars n!oitdllolpnniilcl se reg
1isa & 20°C y pars los dha Do se ancueniran liqnidoqu esta télr
peratura se sdopterd 25%°C 6 307C. |

GALbﬁlosz ‘
Bn caso de no ddsponer del bafio com rooiroulneidn de agus

pars ajustar la temperatura, es necesario realiser lq 0OrT80==~
eidn pof tempsratura utilizando la sizuiente expresién:

ETE R IR
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n - fndice de refracoién a la temperattra de referencia

n' - {ndice de refracoién a la tenpofqturl que se realisé
la lectura

t - temperatura de referencia
t' - temperatura & la cual se realizé la lecturs
K - constante: 0.000365 para grasas

0.000385 para aceites

0,000450 para acoltes: esenciales
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I-04 - DETIRMINACION DIL INDICEZ DE SAPONIFICACION

Aplicacién: Aceites y grasas
- APARATOS Y EQUIFO:
a) Matres Erlenmeyer de 300 ml con tubo de oondensacién y

refrigerante de reflujo unidos por juntas esmeriladas

SQLUCIONES Y RRACTIVOS: '

a) Soluoién alecohélica de hidrdéxido de potasio 0.5 N

b) Soluoién de dcido clorhidrico 0.5 N

c) Soluoidn indicadora de fenolftalefna al 1% en |1cohol

PROCEDIMIENTO :
» Pesar 5 g de muestrs filtrada y seca en ¢l matras Erlemme-
" yer y agregar 50 ml de la solueidén alsohélica de hidréxido de -
potasio nédidoa oon pipoti volunétrioca. Adaptar el matras el %3
ho de condenssoién y al refrigeranto, calentar a sbullioién du-
rante 30 minutos, agitnndo frecuentemente. Enfriar y tituler --
eon la solucidn de dcido olorhfdrico 0.5 N, utilizando fenolfta
leina conb_indicldoi. 81 pumto final se considera cuando des---
pufs de transourrir aedio minuto de que se agrega la d1tina go-
ta de dcido olorhidrico se produce la decoloracién,

Hacer un blanco colocando 50 al de solucién alcohélica de
hidréxido de potasio medida del mismo modo, calentar y titula?
~1gual que el problema.
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CALCULOS 3

- !1) x Nx Bq
|

Indice de saponificaoidn = {Zg

¥, - ml ds la solucién de dcido clorhfdrico empleados en la
titulacién del dlanco

V, - ml de la solueidn de dcido clorhfdricc empleados en la
titulacién del problems |

N -~ normalidad de la solucién de hidréxido de potasie
Eq - equivalents del hidrdxido de potasio - 56.1

N - peso de la muestra sz gramos
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I-05 - DETERMINACION DEL INDIC‘E DE !ODO (METODO DE HANUS)

Aplicaciénz Aceites y grasas

APARATOS Y EQUIPO:
a) Matraces pard fndice dt yodo de 300 ml o matraces Brlem
reyer con tapén esmerilado

SOLUCIONES Y REACTIVOS:
&) Solueién de Hanus ”
") Solueidn de yoduro de potasio al 15%
@) Solusiém valorada de tiosulfato de sedio 0.1 ¥
d) 501u016n1nil1chora de almidén al 1%

@) Oloroformo

PROCEDILIZNTN: , ‘,

Pesar en balansa analitica alrededor de 0. 2 g para uoitu }'
b 4 0.7 £ para grasas, colocar 1a muestra en un matres de yodo y
disolver con 10 ml de cloroforse. Agreger 25 ml exactos de la --
solucién de Hanua, tapar y agitar con movimientos eiroulares Pa
ra asagurer la homogeneizacidn. Preparar um dlamco y hacer las
determinsoiones con diferensia de 5 minutos oon el fin d&e lograr
on esta forua las mismas condiciones en la muestrs y el blanio._

mi-_rdnr los natraces al abrigo de la lus durante 30 minu--
tos & wna temperaturs de 20-25°C. agitanio de ver en cuando. Al
cabo de este tiempo, adicionar 10 ml de la solueidn de yoduro -
de potesio, mesoler y enseguida affedir 100 de sagua destilade re



sientemente hervide y fria, lavando el tapén., Titulsr con solu-
oién de tiosulfato de sodio, adiciondndolo gradualmente con agi
tacién constante y vigorosa. Oontinuvar la titulaoidén hasts que

el color amarillo oasi desaparezca, adicionar 1 ml de la s0lu=w
c¢ién indicadora de aluidén y proseguir la titulacidén hasta la -
desaparieién del color azul,

CALOULOS :

(Vo= V1)‘x N x Bq
" :

Indice de yodo &

V, - al de_tlosulfato de sodio emplesdos en la titulsoién
. del blaneo

V, - nl de tlosulfato de sodio emplesdos en la titwlaeidn
: del prodlems

N - morwelided del tlopulfeto de sodle
3q - equivalente del yodo - 12.69
M - peso de la muestirs en gramos
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k-0l - DETERMINACION DB T“‘RIAL INSOLUBLE ZN BINCEIO
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Apliceeién: Leeitina
APARATOS Y BQUIPO:
o) Embudo con placs filtrante porosidad C, para ajustarse
for nedio de um tapén de hule a un matraz Kitasate

SOLUCTONES Y REACTIVOSs
e) Benoeno érdo' reastivo

PROCBDIMIBNTO

Peair 10 g de zuestra previamente calentada para suavisar-
1a (a menos do 609C) en nutru Brlemmeyer de 250 nl ’ afladir
100 ml de benceno, Agitar haste oouplotu disolucidn y filtrer o
‘través del embuio previsnsute eelemtado @ 105°C durante mna Bo-
re, ;oﬂrndq ¥ pesado. lavar el matres con sendas poroiones de

25 al do buom y vertir andos lonaol ea ol emdudo. Colocer -

" el eabuio en uns estufs Io eorriente u aire llronto uas hors @
S 105%'. enfriar y pessr.

 CALOULOS:

< Material imsoludle en benoeno - (’!r' ’Q x 100

Py - pevo el eabule teredo sntes de la filtrasién
Pg = peso del embudo teredo dcspuée de le ﬁltracidn |
M mouhnnmonsrau | .



P=01 - DETERMINACION DE pH

Aplieaoién: Gramos de cacao
Licor de cacao
Goooa
Glucosa de mais
APARATOS Y BQUIPO:

a) Potenoiémetro con exactitud de 0.1 unidades de pH

SOLUCIONES Y REACTIVOS:
a) Solucidn reguladora de pR 4.0
b) Solueién reguladors de pH 7,0

PROCBDINIGZNTO:

Calidbracidn del apurnto.-‘con.ctqr y oncender el aparato 5
mninutos antes. En un vaso de preeipitados de 250 ml eolocar =--
150 =l .proxil;lhlante de solucidn riculldora depH 7.0 ¥ medir
ls temperatura. Ajustsr el aparato » la temperatura registrada
por el termdmetro. Sumergir los electrodos em diohs léluoi&n y
con el botén de oallbrooi&n ajustar lﬂ aguje & 7.0. Saear los ~
electrodos y lavar con agua destilada. Repetir le operacién uti
lizando ia solucidn reguladora de pH 4.0. 51 la aguje ruciltrl
4.0, ol aparato se encuentrs listo para su uso 1nnodin§9, de lo
contr!rio repctii todo el procedimiento hasta lograr la calibrp
c1én 6on les dos soluciones. '

Pesar 10 g de nuestrs y colocarlos en un vaso de 150 ml ¥y
sgregar cuidedosamente con agitaciém 90 ml de agua hérviende. -



9l

La suspensién debe estar libre de grumos; filtrar y enfriar a ~
20-259C & inmediatamente determinar el pH con aproximacién de -
0.1 unidades. Enjuasgar los electrodos con agua destilads y des~
eonectar el aparato mantsnisndo los electrodos sumergidos en ~-

agua destilada hasta la siguiente determinacidn.
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P-02 - DETERMINACION DE PROTEINAS

- " - W P G G WS Sy U S W

Aplicacién: Leohe en polvo
Cacao en polvo
Ohocolate oon leche
Chocolate de mesa
Chocolate en polvo

APARATOS Y EQUIPO:
a) Digestor y destilador Kjeldahl
D) Matraces Xjeldahl de 500 y/o 800 ml

| SOLUCIONES Y RTACTIVOS:
a) Aeide sulfdriee soncentrado }
b) Sulfato de codre pentahidratado
o) Sulfato de sedio anhidre
d) Zinc graaulado ,
-@) Scluoién de hidréxido de sodio (500 s en'SOO'll:do*ogua)
£) Asido bérico al 2% ‘ o
- @) Soluoién de doido clorhfdrico 0.1 N
’;h)‘Indicndor Shiro Tashiro

PROCEDINIENTO:

Pesar aproxisademente 1 g de muestra y oolocaria dentro de
un matres Kjeldehl, aifadir 2 g de iultnto de codre, 10 g de sul
fato de sodio anhidro, 25 ml de écido sulfirico y unas perlas -
de vidrio, Colocar el matras en el digestor y oalenter cuidado-
semente arblja temperatura hasta que toda la 39?’?1‘,98t5 carbg

xisedn, aumentar gradualments ls tclp;ratura‘hastn que la solu-
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oién se encuentre completamente clara y dejar por 30 minutos --
nds a esa temperatura. Iafriar y afiadir 400-450 ml de agua para
disolver completamente la muestra, agregar 3 4 4 grémulos de --
sinc y 50 ml de la soluoién de hidréxido de sodio. Inmediatamep
te coneotar el matraz al sistema de destilacidén, al oual se le
ha colocado & la salida del refrigerante un natraz Zrlemmeyer -
de 500 m1 conteniendo 50 ml de oido dérico al 2% y unas gotas
del indicador Shiro Tashiro. Destilar haste que hays pasado to-
do ol amonfaco, retirar sl matraz y titular el destilado con --
doido clorhfidrieo 0.1 N,

CALOULOS 3

| %4 Nitrégeno = Yz Nxmeqx 100
|

¥ = 8l do foido elorhfdrico empleados en le titulscidn
¥ - normalidad del doido olorhfdrico -
N - peso de ls musstrs en gramos

meq - niliequivalants del nitrégenc = 6.014

% Proteinas = % Nitrégeno x Pestor (6,25)

hn. trige, oereales y pastes - 5.7
Soya - 5,74
AH'OI - 5095 '

Gernen de trigo - 6,31
Leche - 6,78 )
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P=03 - DETERMINACION DEL PUNTO DE FUSION (METODO D& TILEY)
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Aplicacién: Aceites y grasas
APARATOS Y EQUIPO=
a) Terménotro oertificado AOCS Nod. H6-40 & E7-45
bd) Plaoca de acero de 10 mm de grusso y 150 m de superfi-
ele para enfriar ls muestra. Ls parte pulida de la placa de acg
re debe ser la base de¢ la placa de alumimio horadada.
‘¢) Placa de almminio de 10 om (c'lado. 0.3 om de grueso ¥

horadsciones de 0.9 on de difmetro

SOLUCIONES Y RBACTIVDI:
a) Alcobol etflico al 954
») Sulfato de sodio anmhidro

PROCEDIMI INTO: , ,
- Jusdir la muestra y sgregar 10€ de sulfato de sodlo; pesap
1a o través &e papel filtro de £11tracién répide para eliminar
impurezas y las fdltimas trasas de humedad. La muestra coapleta-
meate seca se vacia en lli horadaciones de la plece de almminio
previanente eafriads en ol refrigersdor junto con la placa de -
aeero durante dos horas. ililiur el exceso de¢ muestra que que-
‘da arride del nivel de la placa de eluminio con una mn:‘ del-
geda tipo distur{ u hoja de afeitar.

Preparar una uléln de aloohol-agua recién hervidos por 10
| ainutos para eliminar los gases disueltos. Colocar en un tubo -
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de énsayo el agua caliente hasta la mitad y agregar el aloohol
caliente, sscurriéndolo al interior del tubo por las paredes, =
para evitar que ambos 1l{quidos se mesclen. Si se agregs el al--
eedol despuds de que el agua se haya enfriado pueden formarse -
burbujas de gas y hacer que la mesela no sirva para la prueba.

" Saear el disco formado en la placa de aluminio y dejar ---
caer dentro de la iosqln oloohol-leua_quo se encuentra en el ¥
o de emsayo eafriado con agm helada a 10°C abaje del pumto de
fusién esporado. Bl disoco quedarf suspendido an ol punto'donde
la 2ensided sea equivalente a la 4 la mesels liquida. Celosar
el tudo de emsaye dentro de un vaso de pregipitados ocon agua --
tris o introdﬁoireol teruémetto de maners qncvcl dalbo quede --
exastanente arriba del digco de grasa. Mover el ternémetro muy
lentanente y on forma ciroular alrededor del disco de grasa pa-
ra mantener la temperatura uniforme cuando se caliente el vaso,
evitando que el disco llegue a tocar las paredes del tubo, Ca--

lentar ¢l agua del dafio muy lentamente y agitar frccuontqlente,»

Cuando la temperatura de la mezcla alcohol-agus empieza @
subir, el disco de grasa cambis gradualmente de fdrln: cuando -
éato susede dajar el termémetro hasts que ol ceatro del bulbo -
quede al mismo nivel del disco. Oontimnar agitsndo con el ternd

aetre oa la misma forms y regular el salor de menera que cads - |

10 minutos sumente la temperaturs 2°C. Observar ls temperaturs
on ol instante en que ol disco de grass llegs a ser completaney
te eaférieo y trensparente. | '
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7«01 - DETERMINACION DZ TEOBROIIINA

Aplicaoién: Granos de cacao
Cacao en polvo
(hosolats de mess
Chocolate con leche
APARATOS Y BQUIPO:

a) ispectrofotémetro UV

" SOLUCIONES Y RRACTIVDS: .

a) Solucién de acetato de plomo bfsico (densidad = 1.23)
®) Bicarbonato de sodio pulverisado

e) Soluoién de doido elorhidrico sl 104

4) Teobromins Q.P.

~ PROCEDIMI ENTO:

Pesar do 1 a 3 g de muestrs y trnnltorirh e ma matras Ep-
lenmeyer de J00 ml que contenge unas susatas perlas de vidrio -
previanente pesado. Agregar ‘96 Rl de agua con una bdbureta, cslegy
tar hasta obulliocién eon agitecida repetida y dejar hervir sma-
vemante por 5 minutos, Retirar ol matras de la flame ¢ imedte-
- tamente y con agitaciéa constante adicionarle lentazeate 4 2l -
de solucién de acetato de plomo bésico. Eafrier o temperstura -
anbiontc en agua corrieate, secar y pesar. Restituir el sgus --
evaporada heoiendo que el peso total de la solueidn quede por -
arribe de 1C1 g. h

‘etelar nuevanente el oonton_ido del matres y filtrer & tra

vés de un papel filtro de poro grueso y desechar los primercs -
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10 ml del filtrado. Cuando se completenm 50 ml aproximadamente -
de‘riltrado olaro, adicionar 0,5 g de bdicarbonato de sodio pul-
Vverizado para precipitar el plomo y agitar, volver a filtrar en
un.papel seco y desgechar los primeros 10 ml de filtrado,

Diluir la soluoién problema para alcantar la absorbaneia -
dentro del rango éptimo del espectrofotémetro. Tomar 5 ¢ 10 ml
de filtrado en wn matraz volumétrico de 100 ml, adiclonar 0,5 -
Bl de dcido clorhidrico al 104 y completar ol volumen con agua.

Debido a que las soluciones de teodroming preparadas a var
tir de ocacee y chooolate contienen trnluﬁ de impuresas absorden
tes de lus ultravioleta que dan eomo resultado una curve ligera
Rente ilyor que la de una soluoién de teobromins pura, la abeor
bancia a 306 za se resta de la absorbancia nfxina 8 2Y2 nm para
corregir la adsoroién excedente. | :

~ Oolocar la soluoién acidificada y diluida en una seldilla
de cuarto limpie de 1 om de espesor, uniﬁdo agua para celidrar

el aparato.

~ CALEULOS

(A272 - A3ge) x P X 10
Xx?V

4 Teobromina s

Agqz - abgordancie méxine de la teedromina a ceres de 272
| m . - . )

A306 - adsorbancia o %006 2m
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P - fastor de proporcidn (pendisnts de la curva de calidbry
cién), es el cociente de ) ng/100 al de teobromins ehtro su oor
respondiente valor de absorbancie.

¥ - paso de la muestra en zgramos

¥ = wolunen del filtrado elpflu‘d'o para 1a dilucién en ml
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V=0l - DETERMINACION DEL VALOR ACIDO
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Aplicacidn: Leoitina
SOLUCIONES Y RBACGTIVO3:
a) Solucida de hidréxi@o de sodio 0,1 N
V) Aloohol etflico al 95%
e) BEter de petréleo
d) Solmoién aloohdlica de fenolftale{na al 1%

PROCEDIMIBNTO :

Calentar la muestra pars ablander el producto y nesclar --
perfeotamente. Despuds pesar apreximadamente 2 g dentre de un -
Batras Erlemmoyer de 250 ml. Disolver en 50 ml de éter de petrd
leo eon agitacidn suav&; adicionar 50 ml de sloochol et{lieo ney
tralisado a 1a fenolftalefna y volver s sgitar. Mtular eom la

solueién de bidréxido de sodfo 0.1 ¥ hasta que el eolor ross --
persista 30 segundos. El punto fimal es fdcilments detectable -
afisdiendo sproximsdamente 3/4 del volumes necesario de 1la solu-
eidn de dlcali rdpidamente y después el resto se afiade leatame)
te, 4 gotas cada ves Yy luego 2 ¢ medide que se hege neeesario.

CALCOLOS

Velor Aojdo z Y x ¥ X 56.1
' |

V - al de soluoién de NeOH empleados en la titulacién
N - aoruslidad de la solweidén de hidréxido de sodle -
B - pesc de ls musstrs en grawos |
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V=02 ~ DETBRMINACIOR DE VISCOSIDAD

G O O D N S D O D T W W W W v - - - .

Aplicacidns Pastas de chocolate

APARATOS Y BQUITO:

a) Viscosimetro MoMiohael provisto de tambor de 2 om de ~-
didmotro, tasa para ocolocacién de muestras de 7 om de didmetro
¥ uma rotacidén de 15 rpm,

b) Alanbre para viscosimetro # 22 (para chooelnfo de mesa
¥ golosinas) , | |

8) Alambre para viscosimetro # 26 (para coberturas)

flbOEDIlIEI!O:

‘Calentar el chocolate a 50°C con agitacisn periddica. Se -
auglere qQue el calentsmiento se efectde en un horno a 65-70°C -
‘pues ug daflo de aguwa o de vapor podris contaminar la wwestra --
- oon humedad. !fo se debe calentar la musstra a més de 54°C para
»nq afeolar los ingredientes. Metolar cuidadosamente l1a muestra
& temperaturs ambiente hasta que su temperatura ses de 44°C. Ex
poner tamdién la tase y el tambor del viscosimetro a una tempe-
ratare eizilar pera ssegurar que estén secos.

Cuando el chooolate esté a 44°0 mesclar dien y trensferir
ung cantidad suficisnte s la tasa limpis y seca del vileosimoF-
tro, La eantided de ochooolate seré tal gue ¢ tamdor ﬁucdo in—-
mergido exsctamente 3 em, Continuar mezelando el chocolate en -
la tasa limpiando los lados ¥ el fondo pare asegurar uns Rescls
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total. Cuando la tempsratura llega a 39°C, poner la tazas en el
viacosimetro y asegurarla,

Instalar el alambre y el tambor de modo que el tridngulo -
metdlico quede opuesto a la cara plana del soporte. Bajar la --
aguja indicadora y encender el aparato. Cuando la rotacién de -
la taza principie el cuadrante girard, se parard y regresard --
lentamente a una posicién estacionaria. fonar la lectura en es-
te punto, apagar el aparato y permitir que ¢I cuadrante regrese
a cero, Repetir la lectura, verificando que la temperatura sea
~ de 399C. La segunda lectura deberd oonedrdlr, dentro de pocos -

*eradol'oon la lectura anterior,
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UAZD0S D ANALIGLS MICRORIOLOGTGOS

¥=01 - CUENTA TOTAL 3N PLACA

MBDIC3 DB CULTIVO Y REACTIVOS:

a) Solueidn buffer diluyente de fosfatos
b) Agar Triptona Extracto de Levadura

- PROCEDIMIBNTO:

Péaur 10 g de muestra obtenidos de diferentes gonas auxi--
11dndose de cuchara o espdtule es¥éril. Transferirlos al vase -
de licuadora estéril y agregar 90 al de la solucidén buffer aily
yente. licuar durente ) ¢ 2 minutos hasta odtensr mna suspen-~--
sién completa y homogénea (primera dilucidn). Continuar las di-
lugiones d¢ la muestra eonm el mismo diluyente, siguiendo los pa
s0s 11u|trodoi oh el esquems. '

Treansferir 1 nl de cada une de las diluciones a cajas Pe-- |
tri estériles evitando todo tipo de uoﬂfaninncidn durante la ma
aiodra y apliocando la punta de la pireta al fondo de la caja --
mientras esourre ¢l liquido. Agregar de 12 a 15 =l del nmedio de
cultivo fumsdido y mantenido a ume temperatura de 45-48°C eu un
baZio de agua. Mesclarle con la muestrs (6 novimientos de derecha
® isquierds, 6 em ol sentido de las manscillas del reloj, 6 en

'sentido contrario y 6 de atrds a adelante), sobre una superfi--
oie lisa y horisontal y cuidando de que el medio no moje la cu-
_berta de les cejes. Dejer solidificer. Insudar las osjes en pQ
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sicidn invertida (la tapa hacia abajo) durante 24 y 48 horas a
3500,

Seleccionar aque11a§ placas donde aparescan emtre 30 y 300
colonias. Contar todas las colonias desarrolladas en las placas
seleccionadas (excepto las de hongos). Si el mimero se estima -
mayor de 300, y no se dispone‘de placas preparadas con las dily
olones subsecuentes, contar en la mitad o en un cuarto reprusen
tativo de la ouadricula del contador de colonias, multiplicando
por 2 4 por 4 el mmero obtenido. 21 fondo de una caja Petri Qo
100 mm de didmetro contiene 65 cuadros grandes de la ouadriculs
del contador.

Maltiplicar por la inversa de la dilucién pars obtener el
nimero de colonias por mililitro o gramo de ls muesira, Redon--
dear la cifra obtenida en el rocuentoAdo maners G¢ue sflo apareg
cen 2 digitoi significativos al inieclo de esa cifra,




INOCULADO.

.
EREX

DIRECTA 10°%

INOCULACION DE CAJAS

Yol
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¥-02 - CUENTA DI ORGANISMOS COLIFORMES
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MEDIOS DE QULTIVO Y RBACTIVOS:
a) Agar Rojo Violeta Biliwm
b) Solucién buffer diluyente de fosfatos

PROCEDINIENTO :

Praparar la muestira y sus dilucionéu deciyalga on la forlg .
indicads para la ouenta total en plasa (ver eésquema). Transgfe--
rir un mililitro de la muestra y sus diluoiones a cajas Fetri -
estériles. Agreger de 12 a 15 nl de medio Agar Rojo Violeta bi-
lis fuardido y mantenido a 45-48°C, Mesclar correctamente el me-
410 con la muestra; dejar solidificar sobre uia superficie pla-
‘na y horizontal, Incubar las cajas en ppsicién invertida duran-
te 24 horas, a 32-35°C.

Contar 1las colonias de ocoliformes desarrolladas en aque---
1llas oajas donde aparezcan entre 30 y 300 colonias, Las colo=---
nias de color rojo obscuro, con ﬁulo de precipitcoidn y didme--
Tro de 0;5 mm o nnyor. se vonsideran tipicas de los organismos
coliforuéa en los productos léoteos. En oiros alimentos no sue-
len mostrar el halo. Computar el ndmero de coloniss de organis-

mos qolitormes y reporter.
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¥-03 = GCUBNTA D3 HOHOOS Y LEVADURAS

- A, N A . -

MXDI0S DE CULTIVO Y RRACTIVOS:

a) Agurlrnpa’nextrosa

b) Solucién de doido tartdrico al 10¥

¢) Solueidn buffer diluyente de fosfatos

PROCEDIMIENTO:

Prepérlr la wuestra Yy las d1luciones deoimeles en la forma
ugostnnbrndlz Colocar 1 ml de cada diluciﬁn por duplicado en ca
jui de Potri entériles y agreger de 12 a 15 ml do Agar Papa Dex
trosa fundido y noiditicado. nantonido a 45-48° Co BOmosenizar ¥
dejar solidificar. Inoubar en posicidn invertida: wna geries de
. placas a 22°C qurante 5 dfas y la otra serie a 35°C durante 48
hofau.

 Contar las colonias de hongos en la serie incubada a 22°C
5 las eolonias de levaduras en ls serie ineubada @ 350C, as{ og
mo en la incubada a 22°C., Multiplicer por la inverss de la dily
eién y reportar ouenta de hongos y levaduras en placa a 48°C §
e 2290 (segfin ol 0830 em el cual el recuento sea més elevado),
por gramo o por*ﬁililitro de muestra.
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w-04 - INV3ES TIGAGIOH DE SAINONELLA
MXDIOS DE CULTIVO Y REAGTIVOS:
a) Agua Peptonada
®) Calde Selenito Cistine
¢) Agar Verde Bfillante
-d) Agar Sulfito de Bismuto
@) Agar Triple Asdoar Fierro (78I)
) Caldé Sufraeo
£) Indisador de asul de ¥imol
k) Caldo Manitol
'-”i) Agar Hierro Lising (LIAY .
1) Nedio de SIv |
i)‘Antiguqro polivalantoﬁlonltiob vof'
1) Solucidn de clortro de godio al 0,85%

PROCADIMIENT 2

i) Pre-onriqueciniento,- Traneferir asdpticaments 25 ml &
25 g de slinento homogenizado a un frasco conteniemdo 225 ml de
" agua p&ptonada.'xnoubir a 35°C durante 24 horas,

b) Enriquecimiento.- Transferir 1 ml del onltivo anterior
@ m tubo conteniendo 10 ml do caldo selenito cistina. Homogenj
sar o incubar a 35% durante 24 horas.

S1 el alimento no requiere pro-enriqqecimienfo colocar de
12 4 15 ¢ en 125 ml de caldo selenito. Liouar si fuera necesa--
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rio, durante un minuto. Incubar a 35°C durante 24 horas.
~ ©) Aislamiento.- Agitar los frascos de cultivo anterior y
por madio de una asa, senbrar sobre la superficie de dos .qaja:
son medios diferenciales selactivos: wa con Agar Yerde Prillap
te ¥ 1la otra con Agay sulfito de dimmuto. Incubsr a 35°0 por 24
horas. |
Obsexvar los cnltivos para unﬁﬁcnf eolonias sospesho~=

sas de galmonellyg:

-

= Agar Verde Brillante.~ Zste medio contiene lactosn y sa-
carosa, rojo de fenol eomo indicador y verde brillgnte como in-
hibidor. Les colonias de Jalmonella que no ferzentan la laotbsa. :
ni 1s sécerosd, tienea n color rojo o ress rodeadas de medio -
rojo.‘ Las dacterias fermentadoras de la lactosa producen .qolo_--
| niag amsrillss. - _ | '

- Agar aulﬁto d. bismuto.~ Bate nedio aontiene lnlfito de
bismu‘bo aomo agente selectivo. La mayorfa de las Wﬂ '
gson capaces de reducir el lulfnb yal -_nlﬁi;u 2 lilflro. prodn ’
oiendo‘o'olonia_l negras con o sin brillo metlico, rodeadss de -
un hqlo.citi que posteriormente se torna n~gro. Bn obu:lpn'cn- -
las colonias pueden ser de color café. ‘

‘. d) Identificacién bioquiuioa.- Seleccionar al menos 2 colg
ni_u' tipicas, sospechosas duo se encuentren bien wigladas en cj
da placa. Transferir con una asa de cada colonia seleccionade 8

una serie de 5 tubos de ocultivo sin volver a tocar la clolonil.
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La gerie de tubos de cultive consiste en Agar TSI, Agar --
LIA, Agar SIM, Caldo Surrsco y Caldo Nanitol. La interpretacién
como presuntivo de Salmonslla se determina en base l\loq siguieg
tes cambios: |

- Agear TSI.~ Bste medio se inooula por picadura en el fon-
do y por estrfa en ls superficie. Contiene 3 aztdcares, IAQtOsa,\\_
sacarosa y glucosa, un indioador pars defootar su fermentacién
Y una sal de fierro para detectar la produccidn de HyS. Bl eam-
blo es un vire de la coloracién del medio a amarillo, no hay --
cazblo de color en ls superficie y puodclhabor enogrecimiento ~
del fondo dsel tubo.

- Agar LIA.~- Se inocula como el anterior por pleadnra y --
por estria, Contiene ligina que al ser'doscarhoxilaga produce ~ '
una anina que eleva ol pH, detecidndose por medio de un indica-
dor. El camblo, por tanio es una coloracién pérpura en todo- el
tapo (fondo y superficise), ¥y ;;\Iiggro enegrecimiento en el fop
do del tubo. T | |

- Agar SIM,- Bste medio se inmocula por fidadnrq. sirve pa-
re indicar la presencia de sulfuro, ver ln_prodncoiéq'do‘indol :
Y vor la movilidad del germen. Bl canbio es un vire a negro del
tubo, sobdre todo a lo largo de la picadura, crecimiento difuso
alrod‘dor de la misna. No debe observarse la formadién de wn --
anillo rojo al agregar reactivo de Kovae (indol negative).

- Caldo éurraco.- Contiene urea y sacarosa, Y ai:VQ para ~

observar la hidrélisis de la ures, que al formsr amomieco prody
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ce una cﬁloracidn violeta por el indicador azul de timol., La «=
fernentecién de la sacarosa hace virar el medio a amarillo. Pa-
ra tomar esta prueba como presuntiva, al color del medio no de-
be cambiar.

- Caldo Hanitol.- Ta fermentacidén del manitol hace virar el
indicador rojo de fenol & amarillo, caractaristico de 3almone--
1.

Los resultadoa anteriores son observables a las 24 horas «
de ingubacién de los tubos de cultiwo,

e) OOntirlaeién gercldgica.~- Colocar en la parte superior
de nna leminilla de portacbjetos una gota de antfsuero poliva--
lents O -psra Saluonells. Colocar én la Darte inferior de ls 14-
mina dos gotas de solucidn salina f1si0ldgica, separadas unos -
centimotros. Suspender en cada wna de sllas una porcién del cu] -
tivo del tubo de TSI y homogenizar perfectamente. Mezclar la gg
ts .del antisuero econ uma de las gotas de cultiwo homogenizado.-
Agitar la ldnina de atrds a adelante, observando la presencia ~
de aglutinaeidn (1la gota con solucién malina sirve cono testigo

~_pera cepas autoaglutinables).
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¥-05 = INVESTIG‘\GION DE STAPHYIOCOOCUS AURBUB

MEDIOS D% OHLTI]D Y REACTIVOS:

a) Solucién buffer diluyents de fosfatos
- b) Calde Joye Tripticesa

e) Agar Vogel-Johnson
~ 4) Caldo Infusién’Oeredro Gorazén’

e) Plapma humano Q da, oonajo

£) Solucidn de clorurc de sodio al 0 854

PROCEDIMIENTO: | |

Pugarur y diluir la muestra de la forma acostumbrads. ---
ﬁnufarii 0.5 ml de cada dilucién a tubos conteniendo 4.5 ml ~
de caldo soya tripticase. Imanr a 359 dlrnto 48 horas.

. Inooular: por eltrfa une l!llll de Yos twbos con desarfollo
. plucn,do Agar Vogel-Johnson de Raners qm puldll obtenerse - .
egloniag dien aislades. Inoubar a 3590 durante 8 horas. Jeleo- -
~, oionar las colonias negras (roduotoru de telurito), sonvexas,
brillantes ¥y pr_acticlr la prusba de cosgulasa.

" Prusba de ocosgulasa.- Seabrar de 3 a 7 colonias em tubos -
oon caldo intulidn e_orebro corasén. Incubar a 35°0 durente 24 -
horas: Agregar 0.3 ml de plasma o incudar en bafio de sgus & ~--
35-37°0, observando a'interu'lu de una horas hasta 6 horas. Re-
portar posiviva la prueba si hay formacidén de sofigulo total de

1la moulq .
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Deteruinar el contenido de 3tarhylogogous gureus coagulasa
vogitiva en la mueatra de acuerdo con loas refultados obtenidos

en la prueba de aoagulasa: 10, 200, 1000, etc., negﬁn 1s mayor
diluoién positivae de la prueba. Reportar estinecidn del conteni
do de Jiaphylogo0qus gureus doagulasa positiva pod gramo o por

nililitro de slinmento, | 4 |
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RECOMENDACIQN S

WYy T D W W G D w0 Y

Como recomendaciones finales, a continuacién presento una
lista de manuales con que debe contar el Departanento de Con~--
troi de Calidad con el objeto de desarrollar satisfaotoriamente
todas las funoiones y asegurar un efectivo control de la cali--
dad, ‘ _

l)vEn primer términc, el Manual de Téenicas de Andlisig de
matoriass primas, material en proceso y producto terminade del -
QUIIVIB he ocupado en el presente trabajo. lLos procedimientos -
de andlisis sugeridos son sencillos, emplean material comin de
laboratorio, son mds o menos répidoa, pueden rehlizarae de for-
, l.'rutinnria y dan una idea bastante aproximada de las condicig
‘nes del material que se estd{ evaluando. Se han inslufdo algunos
métodos generales como la detefminaoidn de hunedad, cenizas, --
proteinas, grasa, fidra cruda y los andligis microbiolégicos, -‘
lplicab;el a todo tipo de industria alimenticis.

b) El Hanual de Zapecificacionon da Matarisa Primas, el --
cual dede incluir los andlisis que se debén efectuar, las nor--
sas d¢ aceptacidn, los proovedores ausorisados, sl recistro de
Selubridad del producto y los uscs aprobados en la planta.

¢) El Nanual de los xxggglng_dg,glahnx.giﬁn donde 82 indj

carfn las condiciones de operacién detalladas pars cada procaso,
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como son instruceionas para operar el equipo, iempersturas, ca-
pacidedes de produccién, tiempos de operacidén y también los dig
granas de flujo de cada uno de los productos elaborados.

d) 21 Manual de Zspacificeclones de Producto Terwlnado que
dederd incluir las normas de calidad con las que debe salir el
producto al mercado, dichas normag se encuentran raguladas y rg
gintraias ante la autoridad competente,

e) Deberd contarse tambiédn con un ejemplar del Manual de -
Formulgeioneg de todos loa productos. En dichas férmulas ge in-
dicardn los ingredientes en porcentaje y en kilogramos por lote,
los proovedores aprobados y sustitutos del ingrediente (si exig
te alguno), |

~ £) Bl Manual de 3apitizscidn que debers aportar la siguiep
ts informacidn: téonicas de limpiesa del equipo de pupducoidn.
produetos quimicos emploados, concentracién de los mismos, tiep
pos estimados y personal necesario; tanbién el eontrol de inseg
os y roedores para asegurar condiciones de niglene apropiadas
a una planta de elaboracién de alimentos.

g) Las m:.nmmmmm cono gufa general -
de la forma de trabajo mds adecuala con el objeto de obtener ma

Jores resultados.
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10,
11,
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17.
18.
19,

21,
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APSODICE "aiv
LISTA DE MATFRIAL COMUN DE LABORATORIO

e S G -y @ S0 - WS S G . w o TP A T T S S TP S W BT DO AL AR YO Gl WR W8

Balanza analitica con sensihilidad de (.0001 g
Balanga granstaria con sensibilidad de 0.1 2 |
Parrilla eléatrica con regulador de temperatura
Horno pares esterilizar a 180°C

Bafio de vapor con regtilador de temperaturs
Autoclave con manémstro prodado con termémetro de méximas
Incubadore con termostato

Contador de colonias Quebee

Refrigerador o congelador

Bomba de vecfo

Desecador oon cloruro de calefo

Mechero de Bunsen

Horteros oon mano

Bepatulas de acero inoxidable de 15 cm de large
Termdnetros de mercurio de 0 a 2600C

criqoles de porcelana, platino o cuarso

Pinzas pars crisol

Soportes univergales

Talas da asbesto

Pinzas pars durats

Pigeta de vidrio o de pléstico



22,
23,
24,
25,
26.
27.
28,
29.

30f

31,
32,

34.
'35
36,

3.

Buretas graduadas de 25 y 50 ml
Frascos de vidrio de boca angosta de 250 ml
Matraces srlemmeyer de 125, 250, 500 y 1000 ml

Matraces aforados de 50, 100, 250, 500 y 1000 ml

Matraces Kitssato de 250 y 500 ml

Vagog de preqipitados de 50, 100, 250, 500 y 1000 ml
Pipstas gradustas da 0.1, 1, 5 y 10 ml

Pipetas wvolumétricas de 1, 5, 10,20 y 25 ml

Cajas Petri de 100 x 15 mm

Asa @s platino o nicromel de 3 mm de didmetro

‘Probatas graduadas-ds 10, 2:, s0, 100, 250, 500 ml
Tubdudos de £1ltraéién répita

mbudos de separacidén de 125 y 250 ml

Gradille pera tubos de emsayo

Exbudos Buchamer de vorcelana

116

“Pubos de ‘ensayo de 22 x 1Y5 um, 16 x 150 mr y 13 x 100 mm
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APENDICE "D"
PREPARACION DE SOLUCIONES Y MEDIOS DE CULTIVO

-------- S P T iy R O O T S W W

Soluglidn da acatato da plomo bajeo (densidad 1.23).- Mez~

clar 3 purtoé de acetato de plomo oristalino ooixlluhn varte ds -
éxido de plomo y una parte de sgua; calentar sobre un ballo de ~
agua agitando haste que e torne blanco. Agzjeg'a‘r agua t.;alien’te
hasta que el Poso total sea equivalente a 14 partas, dejar sedi
mentar en un raeipiente tapado y filtrar manteniendo el embudo
también tapado para evdtar e‘iaporacidn. $1 es necesario, diluir
con agua recientemente hervida para obtener la gravedad e,apcof-’
fics de 1,23, |

| mnmmmmmm.- Nedir 83.5 ul de dol
do clorhfdrico econcentrado (donnidud s 1,18; pureza = 371) o ir
aftadiéndolo lentnmento s un matras afor.do de 1000 ml que eon--
tenga 300 ul aproximndnento de agua. hjuugar 11 prodeta y «=-
agregar el sgua sl matras, aforar a la maros. Neselar perfecta-
mente, madir 100 nl de esta golucidn y transferirlos a otro Ra-
tras aforado ds 1000 nl, afor.r. !.'our una al:l.ouoti de 10 ll de
esta ltima solucién en un matras Srlemmeyer de 125 ml, aﬂndir
50 ﬂ‘.d- agua y unas gotas de solucién alcohélioca de fenolfta--
lefna. Titular con solucidén valorada de hidrdxido de soddo 0,1
¥ hasta la aparicién de una scoloracién rosa que ’parliltu por un

rinimo de 30 segundos,
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Normalidod HCl » N1 X V1
va

N - ngrualidad de la solucién valorada de hidrdxido de sg
dio

Vi - wl de la solucidén de hidrdéxido de sodio empleados en
la wtulacidn

Vo - ml de ls solucidén de écido clorhidrico por titular --
(10 m1)

Seluoidn ds doido glorhidrico 0,5 N.- Preparar una solucién

con 83.5 nl de doido olorhidrieo concentrado y aforar a un lie~
tro como en el caso anterior. Tomar 500 ml de esta solucidn y -
aforar con agua a 1000 ml. Valorar la solucidn de la miama for-

na que el caso anterior.

Solucidn de almiddn al 1%.- Pesar 1 g ds almiddn moludle y
sgregar suficiente agua frfa hasta formar una pasta. Adicionar

agitando continuamente 100 ml de agua hirviemte y enfriar, Esta

solucién debe preperarse cada vez qus ge va a utilizar.

Asbasto oreparadg.- Bxtender una cana delgada de asbesto -
de fibra mediana o larga, lavar em una cédpsuls de porcelana, og
lentar durante 16 horas en la mufla e 500°C, Hervir durante 30
minuvos con feido sulfirico al 1.257%, lavar cuidadosamente con
agua y hervir 30 minutos con hidréxido de sodio al 1,259, Pile-=
trar, lavar una vez con agua, secar y calcinar durante 2 horae
a 600°¢,
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Solucidn patrdn de azdcar iuvertido al 1%.- Pesar 9.5 g de
sacarosa y disolver en 50 ml de agua; aifadir 5 ml de dcido clor
hidrico concentrado y diluir con aguas a 100 ml, guardar algunos
dfas a temperatura ambiente 6 15 minutos a 65°C y completar el

volumen a 1000 ml,

Soluoidn buffer diluvente de fosfatoa.- Disolver 34 g de -
fosfato dcido de potasio (KH,PO,) em 500 ml de agua destilada y
ajustar el pH a 7.2 con hidréxido de sodio i;O N. Llevar a un -
1litro con agua destilada: Esterilizar durante 20 minutos a 121°.
Conservar en refrigeracién. Tomar 1,25 ml de esta solucién y ~-
llevar s un litro con agua destilads, ésta ea la solucidn de --
trabajo. Distribuir en poroidﬁes de 99, 90 4 9 nl seg'n se re--
quiera. Zsterilizar a 1219 durante 20 minutos.

golucidn patrdn de dextrogs.- Pesar 5 g do dextrosa anhi--

dra pura y disolver sn suficiente agua hasta un volumen final -
de 500 ml, medidos en matrez aforsdo. Esta solucién tiene una -
conoentracién de 10 mg/ml,

Raactivo de Rehling.- Solucién A: Disolver 34.639 g de sul
fato de aodre pentahidratado ea 500 ml de agua destileda y fil-
trar a través de lana de vidrio o papel. _

'Soluci6n B: Disolver 173 g de tartrato doble de sodio Yy m

tasio y 50 g de hidrdxido de sodio en agua y diluir a 500 ml, -

dejar reposar dos dfas y después filtrar usando asbesto.
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Selucién da Hanua.- Disolver 13.615 g de yodo en 825 ml de

doido scético glacial, calentar en caso necesario; dejar em-—--

" friar y tomar 25 ml de la solucién, titular con molueidén de tig
gulfato de sodio 0,1 N usando almidén como indicador.

Por otro lado-prdpnrai una goluoidn acétice de dromo, adi-

cionando 3 ml de bromo a 205 ml de dcido acdtico glacial. Tomar

5 ml; adicionar 10 ml de solucién de yoduro de potasio al 15% 4

titular con tiosulfato de sodio 0,1 N usando almidén como imdi-
cador. Con los datos obtenidos as aplica la fdrmula siguiente:

A= B x 800
c
A -~ nl de soluoidn acética de bromo qus hay que agreger a .

la solucién de yodo para tener el dodle de haldgemo

equivalente de tiosulfato de 1 nl de solucidn acética
de :odo

-]
[}

[+]
H

ggu%::%gnte de tiosulfato de 1 ml de solncién acdtica
Selucién de hidréxide de notasio 0.1 X.- Pesar 5.61 g de -
hidréxido de potasio en un vaso de precipitadou de 250 mi: -~
golver, franlferir y aforar a un litro con agua destilada reciepn
temente hervida y frfa, Valorar la solueién con écido clorhfdrl

¢o 0.1 K, utilizando anaranjado de metilo ocomo indicador,

goluoién aloohSlica de hidréxddo de potemic 0.5 N.- Colo--
car en un mortero 40 g de hidréxido de potasio y 45 2 de éxido
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de oalcio, moler y mezblar hasta obtener un polvo, Agregar 100
aul de aleohol et{lico al mortero y transferir a um mairaz; la--
var sl mortero oon mds poreiones de aloohoi hagta completar un
.litro y sgitsr la meszqla dilrante 5 minutos, Tapar el mavraz, rg
petir la agitacién varias veces y filtrar al dfa siguiente.

Sglucidn de hidxdxide de godda 0.1 K.~ Pesar 4 g de hidré-

xido de sodio en un vaso de precipitadoas de 250 ml; disolver, =~
tranéfeﬁr y aforar ’a un lit;-o oon agua ldosiiilada recientemente
hervida y fria (l:lhre dc carbona tos). Valorar la solucidén con -
acido olorhidrico 0.1 H, utilizando como indicador anaranjado -
de metilo,

Normalided NaoH = L. X V1
. Vz
N - aormalidad de la solupidén de dcido elorhidrico

71 = ml de la solucién de doido clorh!drioo empleados en -
la titulacién

¥, - ul de la solucidén de hidrdxido de sodio por titular

Indicador Shiro Taaniro.- Disolver 0.2 g de rojo de metilo
on 60 ml de alcohol et{lico y aforar a 100 unl con agua. Disol-~-
'vcr'o;2"g de azul de li_otileno y aforarlos a 100 ml con agua. -~
. Mezeclay 2 partes de rojo de metilo y una de azul de metileno.

Joluoidn de tiosulfato de sodio Q.1 N.- Pesar 25 g de orig

tales de Na,3,05.5H;0, ¥ 1 g de carbonato de sodio, Transferir
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ambos sélidos a un matraz aforado y afiadir agus destilada recién
hervide y fria, agitando bien para disolver y homogenizar la dj
solucidén, Aforar a un litro. 7

Pesar on matraces Erlenmeyer 3 muestras de 0.12-0.17 g de
yodato de potasio patrén primario seco, dimolver cada una de --
lag muestras en 50 ml de agua destilada recidn hervida, Afisdir
2 g de yodure de potasio, agitar hasta completar su disolucién
y después agregar una solucidn formada bor 1 ml de doido olorhi
drico concentrado en 15 nl de agu&. Valorar en geguida el yodo
liberado con la solucién preparada de tiocsulfatc hasta casi la
desaparicién del color amarillo, después aiiadir 2 w1 de solu=~--
cién de almiddén y continuar la waloracifén exactamente hasts la
desaparieidn del solor azul., Determinar un blanco utilizando -~
las nismas cantidades de §Odnro de potasic y foido clorhfdriec
en el nismo volumen de agua. Corregir el volumen de tiosulfato,
aplicar el factor de pureza del yodato de potasio patrén y cal-
cular la mormalidad de la szolugidén de wlosulfato.

YNormalidad Ra,S,02 = U
27273 meq x V

N - peso en gramos de yodato de potasio
neq - niliequivalente del yodato de potasio - 0.214
¥V - nl de tiosulfato de msodin eapleados en la titulaecién

Y
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KEDIOS DE CULTIVO:

Agar Irjptona Fxtracto de lLavadura.- Disolver 2.5 g de ex-
tracto de levadura, 5 g de triptona, 1 g de dextrosa y 15 g de
agar en un litro de agua; hervir hasta total disolucién, Distri
buir en volimenes de 100 y 200 ml. Esterilizar a 121° durante -
15 ninutos, Bl pH final del medio debe ser ds 6.9 a 7,1,

Agar Roda Viglata Rilia.- Suspender los ggguiente; ingre--

dientes en un litro de agua destilada:'S € de oxtractwo dl leva-
dura, 7 g de peptona, l.5 de sales biliares, 10 g de lactosa, -
5 g de oloruro de sodio, 0.03 g de rojo neutro, 0.002 g de eria
tal violets y 15 g de agar. Dejar reposar por un minuso. Meg-=-
clar perfeétamanto y ajustar el pH a.7.4. Calentar con agita---
~oién congtente y hervir durante dos minutos. Envasar en reci---

jientoi ontérilia (Inportante: KO esterilizar).

AEAx _Papa Dexiroasa.- Suspsnder 200 g de papa pelada ¥y piog
ﬁl en 1000 ml de agua dastilads. Hervir durante 30 minutos y --
filtrar varias veces. En esta infusién disolver 20 g de dextro-
sa y 15 s_do agar. Afisdir agua destilads haste completer el vo- =
lunen inictal (1000 ml), c.iomr a ebullioién hasta disolusién
total dol medio. Distribduir en porciones de 10C ml y oltorili--
SAT en autoclava por 15 minutol a 121°, Zafrier a 45i48°0 y aci
dificar & pH 3,5 con una solucidn estéril de foido taridrieo al
104 (aproxizadauente 1.4 ml de 401d0/100 nl de sedio).
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Azua_Peptonada.~- Disolver 10 g de veptona, 5 g de cloruro
de sodio, 1,5 g de fosfato deido de potasio, 9 g de foafato doi
do de modio en un litro de sgus destilada, ajustar el pH é 6,7
6.9 y distriduir en voldmenes de 225 ml, Bsterilizar a 113-115°
ﬁor 20 minutoe,

Galdo Selenite Cistina.- Disolver 5 3.51‘ triptona, 4 g de
laetoss, 10 g de fosfete disédico, 4 & de selenito foido de so-
410 y 0.01 £ de L-cistina en un litro de agus destilada. Calen-
tar a ebullicién durante 10 ninutoa Y di-tribu:l.r en voldmenes - | -
de 10 y 125 al, Eutnrilinr a 10300 durante 5 ninutou. Bl pH £ -
_mal dede sar 7.0.

W.- Di’aoinr 3 g de extracto dq.leiadu- ,
ra, 19 g s protecsa Jo. 3, § & ds oloruro: de sodic, 10 g do -~
laotoss, 10 g de sacarosa, 0.08 g de rojo _di tcnol, 00125 g de
verde drillante y 20 & dt lcar en un litro de agua dutiladu. -
.mellr “en celentando a oiullioién. Esterilisar en autoolave
a 121° por 15 ninutos (vH final 6.9), enfriar a 50°C, Distri---
bulr en cajas de Petri.

W.‘- Suspenier 5 g de extracto de cap’
ne de ras, 10 g do noptonl. 5 g de glucose, 3 g de fosfato dis.d;
dieo, 0.3 g do lulfﬂo ferroso, 8 g de -ulﬂ.to de bisauto indi-
cedor, 0.025 g de verde brillante y 20 g de agar en un litro de
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agua, Calentar hasta ebullicién conpleta agitando frecuentemen-
te. Enfriar a 45°0 y distribuir en cajas de Potri estériles. Bl
pH final debe ser de 7,7 (Importante: NO elterllizar);

Azer Irivle Azfcar Fierxc.- Suspender 20 g de polipeptons,
5 & de cloruro de sodio, 10 g de lactosa, 10 g de sacarosa, 1 g
de glucosa, 0.2 g de sulfato ferroso aménico, 0.2 § de tiosulfp
to de sodio, 0.025 g de rojo de fenol y 13 g dé agar en un 1i--
" tro de agua destilada, Mezcler bien y calentar a ebmlliocidn agi
taqdo:ocaaionalmenta hasta complets disolucidn. Bnfriar a 60°C
'y-aju-star‘ el pH do‘tal forus que despuda de la elteriluuoidn -
sea de 7.2-7.4. Esteriliser a 121° durante 15 minutos. Distri-- .
.v bulr en volimenes de 3 ml en tubos de 13 x 100 om. Incliner los
tubos de manera que el medic de cultivo en el fondo dcl tubo -].
cance una profundidad de 1.0 a 1.5 on. -

Galde Surracg.- Displver 1,6 g de caldo bagse rojo femol, -
i g de sacarosa, 1 g de urea Yy 0.3 ml de azul de timol (1.6 g -
~con 35 ol de fa0H 0.1 ¥ en 100 &l de agua destilada), en 100 ml
de agua 3y calentar hasta completa disolucién, Digtribuir el me-
‘ _dio_on' wion de 13 x 100 ma con tapén de algodén en voldmenas de
2 nlvv. Esterilizar a 10 1b durante 10 minutos.

mm.- Suspondor 10 g de tripticasa, 5 g dq olory
'_r_dﬂ de sodio, 0.018 g 'de rojq-do fenol y 5 ¢ de mznitoi en 1 1§
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tro de agua destilada. Distribuir en volimenes de 2-3 ml en tu-
bos de 13 x 100 mm y esterilizar a 121° por no més de 15 minu~--

tos. Rl pH final debe ser 7.4.

Aggx_nigxxg_xigina.- Sugpender los componentes em un litro
de agua destilada: 5 g de peptona, 3 g de extracto de levadura,

1 g de glucosa, 10 de L-lisina, 0.5 g de oltrato térrico andéni-
oo;>0.4 g de tiosulfato de sddio, 0.02 g de pirpura de dromoecrg
sol y 15 g de sgar. Calentar nacta ebullicién gon agzitacién frg
guente hasta consegulr la disolucidn completa, enfriar a 50~60°
y ajustar la reaccidn de tal:modo que el pH despuds de la aste-
. rilisacifn sea de 6.6 a 6.8, Distribuir en voldnenes de 3 ol en
.tuboi pedueﬂds y taper de nodo que se mantengan dondiciones de

. aerodiosis durante su uso. isterilizer a 121° durante 12 ninu--
t08. Dejar que los tubos se enfrien em posiciém inclineda, de -
tal modo que se odbtengan colummas de medio de 3 em y una partq'
inolinada de 2 om. |

Madio de SIk.- Suspender 20 g ds tripticass, 6,1 g de tio-
tona, 0.2 g de sulfato ferroso auénico, 0,2 g de tiosulfato de
sodio y 3.5 g de agar en un litro de acua} Calentar a ebullicidn
agltendo frecuentemente hasta lozrar una disolucién completa, -
Distribuir el medio en voldimenes de 2 m1 en tubos de 13 x 100 -

m y esterilizar en autoolave a 121° dursnte 15 minutos. 51 pH

~ final debe mer de 7.2 a 7.4, Dejar solidificar verticaluente.
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231do _Joyg Trivticasa.~ Disolver 17 g de tripticama, 3 g -
de phytona, 100 g de cloruro de godio, 2,5 g de fosfato de notg
sio dibdsico, 2,5 g de glucosa enr 1000 ml de agua deatilada, --
Hervir y distribuir en tubos de 16 x 150 nm en voldmenes de 4.5
nl., Bsterilizar a 121° durante 1> minutos, Bl pH final debe ser
1.3.

Agar Vosel-Johnmop.~ Disolver 10 g de triptona, 5 g de ex-
tracto de levadura, 10 g de manitol, 5 g de fosfato de potasio
dibdsico, 5 ¢ de cloruro de litio, 10 g de glicina, 16 g de a--
gar y 0,025 g de rojo de fenol en un litro de agua destilada, =~
nezclar bien, agitar frecuentemente y hervir durante un minuto,
dsterilizar a 121° Aurante 15 minntos, Agregar 20 ml de solucidn‘
de telurito de potasio al 1% estéril, Enfriar a 45°C y distri--
buir en cajas de Petri, El pH final del medic debe ser 7.2. |

Calde Iunfusidn Cerabro Corasdén.- Disolver 200 z de infusidn
cerebro de ternera, 250 g de infusilén corazén de res, 10 g de -
proteosa-peptona, 5 g de cloruro de sbdio, 2.5 g de fosfato di-
sédico i 2 g de glucosa en un litro de ague destilada, Hervir y
distribuir en tubos de 12 x 75 mm en volimenes de 0.3 ml, Este-
rilizar durante 15 minutos a 121% Tl PR final del medio debe -

ser 704.
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