
.::-·.e:.-· 

UNIVERSIDAD NACIONAL AUIONOMA DE IEXICO 
FACULTAD DE QUIMICA 

PROYECTO DE CONTROL DE CALIDAD 
EN CHOCOLATES 

TRABAJO MONOGRAFICO 

QUI PARA OBTENER IL TITULO DE 

QUlllCO f ARIACIUllCO 8101060 
P ft 1 1 1 N T A : 

Gusta~o . VAtu~ga Aguilar 

MIXICO, D, '· 11.. . . " 



 

UNAM – Dirección General de Bibliotecas 

Tesis Digitales 

Restricciones de uso 
  

DERECHOS RESERVADOS © 

PROHIBIDA SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL 
  

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal 
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México). 

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y demás material que sea 
objeto de protección de los derechos de autor, será exclusivamente para 
fines educativos e informativos y deberá citar la fuente donde la obtuvo 
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro, 
reproducción, edición o modificación, será perseguido y sancionado por el 
respectivo titular de los Derechos de Autor. 

 

  

 



I!lDIOE 

Mg. 

I. OBJETIVO •••••••• , ••••• •,. • • • • • • • • • • • • • • .. • • • • • • • • • • • • • • • 1 

II. IN!RODUOOIOI •••••••••••••• , •••••••••••••••••••••••••••• 2 

Rl Departtiaento te Coátrol de Oelit•••••••••••••••••••• ' 

llI. OOITROL DI OALIDAl) RH l.ATIRIA PRIJU.•••••••••••••••••••• 9 
Pr:l.J101.palea Wateri.111 Priua uúU1ad11 ............. .-•• 16 

01110 ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 16 

.Azdoar •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 17 

Leche eJl pol.._.,. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 19 

Leeitllla •••••••• , •••••••• , ••••••••••••• , •••••••••••••• 21 
. - . ... . 

Gluoo11 l.fqu1t.e ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 22 

Leelle ooa4eála4a •••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 12 

Grtlll Tege'tlle1 •••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 2' 

•••or••·•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 14 
I,. OOltaOL DI CALIDAD D IL PBOOISO •••••••••••••••••••••• 15 

º'""1o16a 4el Lt.eor •• 01010 •••••••••••••••••••••••••• 15 

r.r..per1•ida .. Cllo•lait eoa J.lü• •••••••••••• •·•••• ••• • 

Preparioida •• Cliotola'9 •• .... •••••••••••••••••••••• '2 
Pl'epllr1016a le a1Mteol1te ... Po1"9••••••••••••••••••••• 'J2 

·1aato1 O!'Ít:l.001 4ur1at1 •1 rro ........................ '' 
f. OOl!BDL DI 04LillD D ftOD!JJtD !llMillJIO •••••••••••••• '9 

balue1.Sa 0J'llD01,ptloa ••l Plo4•1ro ftml ••••••••• •.• 40 

Ooatrol le Pemo••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• '6 



lspeoit1oao1one1 cle_l Produoto Plnll............ • • • • • • • 48 

lI. lll!ODOS DI ilALISIS PARA. OON!ROL DB cw.tDiD IJf OJIOOO-
LlflS ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 5' 

Dtteraiua16n te Ao:l4t1 ••••••••••••••••••••••••••••••• · 54 

Dttel"ll1nao16a 4• Atlatozi1191 •••••••••••••••••••••••••• 55 

Dtttl"ll1JU1116a te A1ta1r11 Becluetere• ~ .. "°•••••••••• '8 

Dete1'111Uo14a 41 .l1"4o1rH Jle4uetoru !otal•••••••••••• 60 

D.teraialoida '' Oea1111 •••••••••••••••• ; ••••••••••••• 62 

D•tel'll1JU1oida te Otlliz11 S~ata4a1 ••••••••••••••••••• 6' 

Dettl'lliaao16n te n...1411 lelltl.wa •••••••••••••••••••• '4 

DeteJWlnaoidn 4t 11~1 Oraila •••••••••••••••••••••••••• 65 

Det.Niuoi&a •• ftaun o D11por114a •••••••••••••••••• '1 

Detfl'llillat16n lt G:ra11 (.,tolo leshlet) •••••••• , •••••• 10 

hteraiueida •• Gno <•4to4o Ré•...O.ttl19') ••••••••• 72 

4t B1111 .. 14~ ••••••••••••••••••••••••••••• 74 

al Yaef•••••••••••••••••••••• 75 1 

D• ...... tlda lt ...... por Am1tN wa '9111 ..... •. 11 

Doteíataae16• ltl 11141•• 4• 101a ...................... 19 

htG'lliueila .. 1 Iaa.11 4• 1-'ñlo••••••• .. •••• ..... • .. 
le"-iuada 411 Jalioo •• a.t;raeetá................ • 
httllllaao1da lel I.a.oo 4e SepoaUle..sla¡ •., •••••• •. ., 

htendueicla clel latiot 4• TeCo (....._ te •w> .... ri 
¡..._.iue14• lt .. 'tm1l Jwlaüo • •-•• •• , ••••• 81 

De~eidn lt JI••••••••••••••••••••••••••••••••••• ID 



P"g· 

Determinación de Proteínas ••••••••••••••••••••••••••••• 92 

Detel'll.1naoi6n dtl Punto de Fusi6n (M,todo de WileJ).... 94 

Detel'll.inacidn de TeobroJllina •••••••••••••••••••••••••••• 96 

Determ.1.naoidn del Valor Aoido •••••••••••••••••••••••••• 99 

Detera1naci6n de Viscosidad ••••••••••••••••••••••••••• 100 

OlleJl'tl To'tll 9ll Pl1oa ••••••••••••••••••••••••••••••••• 102 

0U81l'tl de O:rgani8Jlos Oolitoraes ••••••••••••••••••••••• 105 

OU.ntl d• Hongo• 7 LeTadla'1s •••••••••••••••••••••••••• 106 

InTeatigao16n de ~aJ,monelll••••••••••••••••••••••••••• 107 

IaTes'tig1oi6n de S'\lp4yl9opcoJM1 'llr'Ull•••••••••••••••• 111 

VII. lt&OOMllDAOION&S ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 11, 

IDI. APINDIOE "A" LIS'fA DI Jü!IRIAL OOllllll DI LABOU!ORIO. 115 

IX. APllDIOE "B" PRIPARAOIOI DR SOLUOIOIJSS Y JIBDIOS DI 
CULTIVO ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 117 

X, BIBLIOGRAnA ••••••••••••••••••• , ••• ,., ••••••••••• , •• •. 128 



1 

o&rmvo --------
8• hl nito ll'•euente11•te - la t.1111V1• ohoooi.ten ,. 

en muoho1 a1peoto1 ao mete a. nrctadero 1 1deouado ooa'trol •• 

oali414, poJ' ej•plo dO!lie •'lllS• der't111 cliticlllt.dea • pota 

.•ida, - m•'ta la• .taeiU..•• para .... 1 .... 1'\'lpolú 11•• 
9'uoa 4• la1 raaoaea .. la• talla• 111141.aa'te Mteto• ••-vol 
•• 01114••· 

Coa el pre11aw 11'1)1~0 •• pretal• ~"ª .. 'rilidn ae­
a.i"al tel pl'Ooe10 4• ela)oreei&a 4• eJ1oeollte1, poJde..o ._,_ __ 

1111 1a~n1 ea el deur:rollo •• ~ u&111l 4e ••toto1 •• ... u. 
1:1.1 t•• •••• luioer1e pan. 11epziar • proclutD fiMl •• 6ptt-­

•• eualitatu. Dt•.~--1te.añ1pUoaei6a •• 111 , .• ., .. , 

4e oper1014a del ooatrol 4• 0111 .. 1: reoepo1da I• aater111 pri-

••• eontrol •• Jrot•H • iu,...S.&a le pnduto ~40. 

stM_..n'te e1pero , .. i. •el.Mol,_ I• ••• aapli1 ... -

te •te~Sal 1• 4• P'•• 11UU4lt 7 ,.... 1er 1pl.1e1t1 utl1t1e­

tDda••'te - 111 1 .. uert •• 
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1.NTRODUOOION .......... _____ ... 

Se han dado 11uchb1•H 4e.t1n1oione1 del 'Wr11ino 11calid.ad11
, 

sin embargo, la det1n1o16n cl,atoe •• 1qu,ll1 aportada por Kra­

••r 1 Twigg que dice lo siguien,ea 

"Calidad •• el co~unto 4• 11• 01r1oteri1t1oa1 que se d1s­

tilJ8UtD en un produeto 1nd.1Ti4ual 1 tienen 1i&D1t1canoi1 p1r1 -

4•term1nar el gra4o.4e aoept.,111414 4e e1e pro4uoto por part. 

del oon1uaiclor11
• 

11 control 4e c1lit1d en aliaentoa ••~ ~•l1oion1do con --

111 .. did11 iii4cnioas que eon tolut4•• 1ate1, 4uraate 1 4•1pu&1 -

del proce10 con el ob3eto 41 a1raat111r que 101 produ.atoe owa-­

plen 1lO 1610 con to401 loe requer1aiento1 1111111, sino ta•b1'2l 

con muolao1 otro• que la• 1•7•• a aenu4o lftlDca e1peoitic1n. Beta 

t1re1 es encomendada 1 p~teaional•• responsable• ooao pueden -

11r 101 teon6lo101 4• sl1•eato1, 1~eroi•8'0 dicha tuncidn en la 

indu1tril. 

Bit• oon'\rol de 1lia1nto1 abarca ••• que 101 factores cieA 

t1tico1 1 teoaoldg1coe t•• ateottn la cal~dad dt un pro4uoto, -

·pue1 no inse4• ha'btr ua etecti-.o 0011trol el• al1aento1 tia un co­

nooiraieato ooapleto 1 ext1n11Yo 4el oomportaaiento tieico, qtd­

aico, \1o,u1a1.oo 1 nutrlcion1l dt 101 1l1aentoa, a1i como de --

101 pr1ncip101 1 pr•ot1011 1nYoluore411 en 111 operaoione1 de • 



., 

oonvtrsi6n y estabiliiaoión, y los procesos que constituyen la 

tecnología de manu.faotura, elaaoenaaiento, distribución, etc. -

4e 101 productos te1'11inado1. Bato es neoeeario paras 

a) 'fl'ansformar 111 prop1ede4e1 requerid1s del pro4uoto en 

e•pecifioaoionta d• a1teri1 pri•a, tdraula1, •'todos 4• proo••A 

miento, empique, al.ll1oenamiento, oondioiones 1 preoauo1ones. 

b) !etableoer las relacione• entre 111 propied1de1 requeri 

das y 101 p1r&•et~o1 1eleco1ona401 para 111 especitioaciones 1 

•e4ioione1, 11{ como 111 toleranoia1 aceptadas en ciertos pt1rí­

•etr01. 

o) Deo14tr 111 aodific1aione1 1 1~u1tea a li• for11Ul.1cio-­

ne1 o a la1 ooa4icloae1 4• pi'oc:re11•1~nto que produetr'• eteoto1 

oualitaUT01 'f ou111titatiY01. 

11 dep1rtamento dt control dt calidad e1t1rí org1niz1do •a 
gdn sus f\lncione1 e• laboratorio analítico 4on4e •• lleT1n a ca 
'bo 101 aúl1111 t.ato 4• mattrh prilla ooao de proluoto ea pro-

0110, •• 1nTe1tlg1016a 1 4e11rrollo de pro4uoto1 nueT01 1 en --

1n1peoo16n 4• pro4uoto teraina4oi Hf aiao lleber' oa141r qu -

•• Ollllpl1 oon lo or4en14o en 11 ltg11leoi6n 1aniter11 Ti.gente -

de 1l1•ento1. 
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La materia prima y materiales auxiliares son analizados en 

el momento de la entre&a oon el objeto de confrontar las carao­

ter!eticas de éstos con p1trones pree1tableoidoa, así coao Yeri 

tic1r 11 CWllplen con los requeri•iento1 m1rcados por el código 

11nitario. 

El proceso correcto de acuerdo a lis t6l'llula1, nora•• de -

operación 4• equipo 1 oondiciones de limpieza taabi'n 1e encu9¡1¡ 

tran bajo ob1e?Tacidn me41ante el control 4e.proceao a cergo 4• 

este departamento. 

11 eontrol 4e oal14ad del producto teraia1do g1r1nti•• el 

mantener dentro de e1pecitio1oione1 de calidad 101 producto• -­

elaborado1, 11í coao la o•aerTaoidn de regul.1cione1 1anitari11 

1 etiquetado. 

Liie tunoione1 b,11011 que lleYa 1 cabo el 4eparta .. ato 41 

control de calidad en b11e a 1u1 o•3•t1•oe, 1e encuentra• unt-­

d11 con 111 responaabilidadee de c1lid1d de1 .. peñ1d11 por otro 

personal relacionado, como 1e ialicd 1nterio1"11tnte, oon el 4111,1 

Ro, desarrollo, a1nutactur1, eto., para a1egur1r1e que 101 pro· 

duoto1 cuaplen con las ••P•o1t1cao1one1. B~~·· tunoione• •on -­

la1 11gu11nte1s 

l. Identitio1cidn 1 aislaaieato de un si1t .. a de oal14a4.­

V1rtu1l•tate cualquier 1oti't'id14 11 ¡>11e4e 4et1n1r oO.o un •i•ta 
m1 de c11141d 1 11 a11oría de 118\11111 co1111tdereci6n de ooatrol -

(punto1 critico1 te 1~11111). 
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2. Determ1naci6n de los atributos de oalid1d.- Se deben dA 

terminar est11 c1raoter!st101s en lo oonoerniente a aanutaotura, 

venta o u10 del pro4uoto. In mncho1 ca101 eat.s oaraoter!1ticas 

ion 01tegorizad1s 1 as! se tienen deteotoa orítioos, mayores o 

aenore1. 

3. Determin1oi6n de noraae 1 e1peoiticaoiones 

4. Mue1treo.- IacluJendo •'todo, t1a1Ao de 11 aruestra 1 -­

freoueuoie. 

5. lnepeooión 1 prueba.- latos procedimientos pueden 1er -

tí1ioo1, quía1co1 o b1oteriol6g1co1. 

6, R91iitro 1 1~11111 de re1ul.t1dos 

1. Operaoidn.• St ret1ere·1 11 dee11i6n 1 toa1r 4• 1eept1r, 

~ee~&er, de1tru1r o reprooe11r el producto, estudiando el sis­

tema p1r1 proporoiour oonocilliento1 nue'fo1 7 poder re'Yi11r 101 

patrones o p1r1 que el proceso 1ea lleT14o b1lo control. 

Dentro de 101 diver101 m4todo1 de 1nJli1i1 obtenidos de di 
versas tuente1, existen oierta1 3er1rqu!a1 dentro de 101 •11mo1, 

las ouale1 •• enunoi1a 1 oontinuacións 

N1V3L l - ••to4os especítico1 •»rob1do1: 

1) Por 4ependeno111 r•A'Ulador11 que tienen juri141oei6n PA 

ra especificar p1trone1 de m1rca para el producto o ingrediente 

(Searet1rí1 4e S1lu)rid14 1 A1i1tenoi1, Secret1rí1 de .Agrioul~ 

ra J Recurso• Hidr8ulico1, Direcc16n Gener1l 4e Nor1n111, etc.) 



b) Por la 111ooiaoi6n de "O!f'ichl 4D.al1tical Chea11ta" 

AOAO, 1&gl1n. ae describe en la dl. tima edición de •UI "••todos de 

.Análisil". 

e) In la farmacopea de E.U.A., el N1tional Pol'llular7 Pood 

all•ical Oodez o Codex ili•ent.riua. 

Nl'fSL II - M'todos especificados en 101 aanuale• aís re--­

oiente• de o'tra• 11ooiacionea prote1ional11 que reYi.1an la 'Tllli 

dez 4• los procedimiento1, a tr1v•1 de eatudíoa a1nuoio1oa cola 

boradoe antes de 1u adopción (American Oil Oheaist• Sooiety, -­

.A.aer101n A11ociation ot Cereal Chea11t1, !llericaa SooietJ ot -­

!esting Material•, etc.) 

IIVIL III - ••todo• q11e ion adoptados 4• la literatara, ta 
1arrollados o aodific1do1 1 validados internaaente; encontra401 

ID aanuale1 de a1001aoioaea 4el raao, ID not11 o libro1, o acl·­

qu1rido1 en 11 compra 4• 1n1truaentoe, re10'1vo1, ato. 

LI oapac1.tac16n del peraonal de laboratorio 11 4e cona14•­

rable iaportanoia para la buena re~lisao16n de Pl"leba1. S6lo •• 

obtendr•n re1Ulta401 prec1101 11 el trabajo •• lleTa a oabo ••­

t6d1oaaente 1 ba~o condioione1 de l1llpie11 ab1oluta. lxiaten en .. 
general cierta• regla• que •• rtooaen4able 1eguir •• el trab1~0 

de un laboratorio quimico: 

l. Le •••• le tr1be~o 4ebe mantener•• 1ie11pr• l:lap11 1 or­

denada, dnioaaente con el material que te ••t' empleando sobrtt 

ell1. 
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2. Bl aater1al empleado para el 1njli1i1 debe eatar absol~ 

tamente 11•pio, aeoo 1 libre 4• polTo (enjuagado preferentemen­

te oon acue 4e1t1la41 1nie1 4• u11rlo). 4'11n traz11 o re11duoa -

4e algún ooapueato quíaioo puede afectar considerablemente el -

a~li1i1 1 oon4ueir 1 r11ultado1 t1l101. 

3. Loa recipiente• conteniendo reaotivoa nunoa deben estar 

4e1tt,.C11, 4ebien4o e1tar perteotaaente identitiea401 con et1-

quet11 par1 •Titar coatua10B11. 

4. La• aolucionea que ion ut11111da• en •l trabajo de an'-

11111 deben 1er preparad•• con 11peoial ouidado 11 que son la -

b11e p.ra la obtenoi6n de resultado• preoi1os 1 oontiables. 

5. 11ra ooaprobar 11 101 rt111lta401 4e un 1.Yli111 son oo­

rreetos, se recomienda reali1ar 111 prueba1 por dnplioa1o. !s -

aoo11.1.03abl1 oomensar la ·~· 4etera1nao16n ouan4o en la pr1-

aora 10 ha hecho aledn 14el1nto. 

b. Se deben hacer 1noteoione1 (oantidadea, temperatur11, -

t1 .. po1, eto.) en una libreta e1peoial para poder lleYar un ooa 

'trol de opereoione1. Sdlo de eat1 aanere es po1ible a1ntener en 

0•1ervaoi6n 101 •'todo1 .. plea401 1 los errore1 a• de1oubren -­

... t'ollaente. 

7. Si 1e ka ooaetido al.g'dn error durante el curso del an8-

lb11, 1e debe co•eu1r aueTsaente el uno, pue1 el tratar de 

oorrec1r errore1 re1ulta peor en la ma;roría de loe 01101. 

e. 31 personal de un 11bor1torio qu!mico debe entrenarse -



8 .. ~·. 
en aquéllo relativo a la seguridad industrial (prevención de --

1ooidente1 1 pr11lero1 1uxilioe prinoip1laente). 

A pe11r 4• conocer el •'todo an1litioo, loa valoree reeul-, 

t1nte1 de \1J1 a~liai1 tísico o químico eat'n sujetos 1 errores 

ll1aado1 error•• 1nel!tioo• que depen4en del •'todo .. pleedo b.í 

1ioaa1nte. Bn 11 eT1lu1oi6n de.re1ultado1, estos errores deben 

to•1ree en ouen·te, puee de otr1 tonaa H llegu• 1 oonoludonee 

t1l111. 
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OON'?ROL DE CALIDAD EN MATERIA PRIMA 
-------~-----------------~---~----~ 

LI c•1141d de 11 •• t•ri1 priu üeae 11111 :l.n.tluemi• m.'I 1a 

por"8.ute en la calidad tiul de un pro4ucw. bra Tel puede la 

c•lidad de un producto tinal exoe4ar la 0111414 de 1011-sr•---

41ent•• con 101 que tu' t1brio1do. A•{ ld. .. o, el co•to que iJa'WJl 

luor1 el oontrol de la ca11414 no debe e101t~r1e Plll'll lOgl'llr 

pro4uoto1 de 6ptiaa 01lidad para el co .. uaidor. 

L11 aat1riH priu1 pueden 1er oouidere4H ooao el ute-­

ritl crudo o prooesado que H conrierte poi; uDUt1otur1 en un -

ali~ento dtil 1 diferente. Puede to .. r 11 torea 4e ingrediente• 

t1le1 oomo productos l'cteoe, gr1no1, e4\lloor1n'te1, eta. Lo1 -­

••1 t1To1 tl•bl'n 11 oon1ideran coao a1teri1 prlaa; '•to• inolu-

1•• loa a11nte1 e.ulait101nte1, eata•11111tor11, oolor1at.a, -­

eto. !l .. pique debido a que •ejora le 1p1r1eaoia 1 aegnr14acl -

4el produc'\o t1Dal uabi61l •• oou14era ooao uwria prhas ••­

to inolu7~ p1pel, p1•1tico, 01rt6n, etc. 

Toda eapre11 reepon11ble en la in4u1tri• de 1l.1Jlento1 4••• 

cont1r oon ua prograaa que defina ••Peolti~•••nte el tln~o ocm­

pleto dentro de 11 planta 4• la uterta prS..: toaoe lo• prooe-

41aienio1 en la recepción de 11 mi ... , 11{ ooao laa opereoto .. • . . 
o meo1ni1ao1 que •• requieran cuan4o ocurre una 11taao16n taera 

de lo oomliu durante sl proceso. 
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11 001to de la .. teria pri•1 representa, para 11 ••Yoria -

4• 111 coap1ft!1a 4• 1liaento•, 1proziaad1aente 4•1 50 11 75~ --

4tl 001to tot1l 4•1 produoto. l•ta .,.r11ai6n depende del grado 

tltprocesHitnto 1nYoluorato. 

!o .. nto ea oueat1 11 01ati4atl o Toluaen 4• una entrega, no 

e1 ~01iblt pr,ctioaaente lleYer a oabo una Ter1fiaac16n dt la -

tot1lid14 Cel .. terial. POr a1t1 r116n ti neot1ar1o toaar 11111 -

aue1tr1 que, ••• repre11atlltiY1 4e 11 01niicl14 •4qu11'ld1. !l --

1i¡nitic14o 1 oontilbilidad dt 101 rtsul t1do1 4• un 1n'1i11b eta 

pea4t ea lhD' parte 4• Ua Pl'OCHIO 14tcua4e· clt mH'b'to~ 

S1 11 entrega 1e 1nouen'U"1 f orll8d1 por Yari11 11nid1de1 1 • 

tor ~.ta r116a Ro •• po•t•l• tolla~ 1lBA ll'lle1tt. aé 0141 uni4a4, 

•• reooa1en4t obtener UD nd.Jlero dt aue1tr11 que ••• i¡u1l a 11 

r1f1 ouatr1d1 4tl ~daero 4• 'bui..01, '•rril11, 01~11, 1aco1, etc. 

La 11ntid1d to .. d• de 0141 un14a4 debe 1er geauin.aaente repr•~· 

11atatiY1. Ad--'• 181 01nt1t14e1 aue1tre1d1• 4eben 1tr 1proz111& 

4aaente igu1le1, 1 entonct1 ion me1ol1de1 1 repetidaaente "ouaz 

"91411" h11t. obtener \Ull muestra de taa1fio 1propi14o pera el • 

ed11111 • 

. A.lt1rnati'f1a111te •• p11 ... e et.abar UD 11Ut1veo 4e acuerdo 

el ••to4o 4• muestreo 11 111r. 

Lo1 rtciptenie• ooateaieado 111 1n1e1~ra1 ,.r• 1JU1li11r 4•­

bea 1dentlt1c1r1t oon una etiqueta conteniendo 11 11guiente 1n­

tor111a16a1 

1 



1) Nombre del producto 

'b) Gr1do 

o) loabre del profteclor 

d) lldmero de lote 

e) ldaero ie t•otura o remieida 

t) ldaero de •n'liaia 

g) leohe de utrep 

~) feoh• 4e 11Ue•treo 

1) Pir•• de l• pereona enc1rg14e del mue1treo 

ll 

11 oontrol 4• o•114•4 ie l• .. teril prllla 4ebe s•r••ti.•11r 
ti!• 101 ... 1•1•• •e a~uat1a • la •••tr• reter14~, •si ooao -

que 1u1 prop1•4•4e• no han autri4o oaa'bio• tu• pwtiena amar 

4iticul1•4H d.vaate el prooHo 4• pntaooicSa 1 •• apeguen • -
~ . ,. 

h• repl.1cioa•• eUHntar1a• ngeat... foto '•'° •tp1ftoa •• 

101 aateri1l11 4•ber•n 1er uaa1u4o• leteniclaMate • a•• • -
•1p1c1t1a.otone•, i.1 oul•• no1 ••tn• lo• lfaite. ea loe -

ou1les p~e4en aer aceptado• loe ailllO•. 

Ptl'I q11a el aue•treo que •• ••t4 lleYaDllo • cabo ••• ~•pra 

••a'teUft 4• l•• c1r1e'9rf1tto1• iel lote, el .._J'O •• ut4e--

4e1 •• pruebe 4ebe Hr •ut1o1ta1e 1 .. eoQld.o. lil 'taltl• 912•• 
1111t~re WI or1ter1o 4• 1oepteci6a par1 UI Mteria prilll, .,,._ 

raDllo del lote 1 111 UD14•4•• 4• prueba J 4• c•i• .... eztraer -

uzaa pequetle 01nti414 •• aueeva coa a iu1!"'1Mato adeclldo. 
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ou.ndo el núaero de unidades de produ.oto que no cumpla con 

una o varias de las eapecitio1oione• de 11 nor.. see igual o llJl 

aor 11 n'daero de aceptaoidn (eoluai:ia 3) se 1oepta el lote. Ba -

•110 de que sea igual o mayor al nlfaero de rechazo (columna 4), 

el lo"Ct.•• reolll1a. 

to'te U.Uad .. ldaero de lftlero •• (I) 4e Pneq Ao•r•ci&n Rtoh110 
(n) Ac) (Re) 

2 • 8 2 o o 
9 • 15 3 o o 

le. • 25 5 o 1 

'21 • 50· • o 1 

)1 • 90 13 l 2 

9l • 150 -20 l . 2 

151 • 280 ,2 2 ' 211 • 500 5C> ' 4 

501 • 1,200 80 5 • 
1,201 • 3,200 125 7 8 

'· 201 • 10,000 200 10 11 

10,001 • ,,,000 )15 14 15 

,5,001 • 150,000 500 21 22 

150,001 • 500,000 IOO 21 22 

... 4• 500,000 1250 21 22 
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La tabla ll.IL-STD-105A, ea un ejE!llplo de una tmbla de mues­

treo de aoeptaeidn por atributos y oonata de 6 secciones prirlo1 

pale1 que 1011: 

I. famafto del lote.- En. esta colUJID.I se consideran varias 

sona1 para 101 llllaftos de loa lotee que coaprellde la ta•la. Si 

se necesita decidir sobre el ta .. ño del lote, 'ªta •e harí bajo 

i. oouideraoi6a de qaa dentro de He lote, .Slo quede 1aol1ddo · 

aaterial que proTenga del miao origen. 

II, 1 III. !aaa!OB de lti primer• aue11ra T 4e la 11Ct1Bda -

aue1tn.- OuJlde •• ha elegido el taaalle clel lote, el oorrHpoa 

diente ta .. ao 4• la auestra par• ese lote en partiou11r, •• ea­

cttentra hor11ontllmenta 1 la der1ohl. i.. Unea aarM4a ":PriafJ'l"I 

lluestr1 11
, indio• el nóaero de unidades que H de'b81l tour del -

lote p1r1 1u e....a. Si 111 condicione1 de la ia'l• iJMlicaa que 

se deM tour tlDI 1egund1 ne•tra, eu taaaflo correapon41en"9 H 

eaouen'1"1 en 11 línea marcada "Se,UD41 •••tra". 

IV. lltYeles aceptables ele 01lidad (inspeccidn no!911).- Se 

enouentrln inscritos en la tabla diferente• nivele• de !QL (1-­

oepta~l• q111l1i1 ltYel). Cada .. o de 101 Y'lor•• llel AQL 'ftl ••A 

oiado oon tl ndaero 4• deteot:l.TO• qut H pue4ea tolerar en la -

primera aue1tr1 (repre1entado por Ao) 1 por el ndmero de 4eteo­

UYO• ·JNlr• el reoha10 a 1abas aue1tr11, i. prilleri 1 11 1ecua­

da (repre•ent1do por Re). 

Y. liTtl11 1oeptable1 de 01lidad (1 .. pecoi6n se'fttra).- S. 

.. plean 101 111 .. 01 pl1ne1, pero para e1te 01so, el ai.Yel 1oep--
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iable de oalidad normal, se ha 1del1nteao 1Dl lQgar a le 1squie~ 

da. Esto representa un plan de 1napecoidn •'• severo que •• •-­

plica pera el miemo AQL. 

VI. Prooedimiento. 

1. Se elije el DiYel aoeptmb~e de calidad que ... neaa 

sario. 

2. Se 1eleooiona 11 priJlera a11e1'\ra que 1Jlilio1 la 1--­

'll.1, para el taaaflo eorrespondiente .. 1 lote~· 

3. Sobre e• prillera auettn, ae 4eteraiu el a-.-0 -

Di 4• Q14edea 4etaoU Yaa. 

a). - S1 D1 no me exce4e del amero de aoeptac16• (Ao), 

p1rt el !iiYtl 1otpta1'le 4e. 1111411 q• 1é lle .él.Clto,· ae- ...... · 

el lote. 

lt).- lt D1 .. uee4e tel. a'-ro h reoúso ( .. )1 ·• ra 
oha11 el lote o •• eaapeooioaa ~. 

o). - Si D1 exoed.• • lo peo • U.ep • le, " .. lecota 

u una 1eguad1 ne1·tJi1 del te•elo tnclio114o e la te•la. Se 4e-­

tendu en 111 ltilUJldl aue1'b'1 el 1lÚero D2 CI clefH'UTOle 81 -

11 + ~ ao paaaa ••1 Yalor Re,•• aaep1il •!lote. De_ lo oo•1in­

r1o H reohaaa o •• iupeoo1ona l.Od. el lote. ·Mi .,.. D¡ + 92 -

•• designa por •· 
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fABLA PRINCIPAL PARA nrnnccroN NORMAL y s:::V3RA (HIL-STD-105!) 
- l 'hmsño 1 -- iOT- (Tn~nA1ut1~n nor11afl 

fe:iafio loto MUe6"Q"S de ~·º 2.5 4.0 6.5 10.0 
""''-~-

__ .! ·~Mft.q . A Ra . in R . . An Ra . la R• . !ft •• 
2-8 ' 
9 ... 15 No hay planes ªt auestreo doble para estoa tamafioa ele 

1 ló-25 loteu. Usar mue treo sencillo. ------

=t~F-
----- -- -

26-40 i 1 ' 2 ' 41-65 ~~aerol 1 ¡ o ' l 5 
S~mtd._o : ____ 14 2 ' 4 5 

··--· ; l 
66-110 Primeroi 10 1 i o ~ l ... 2 6 

8P..1t'tl.!llc.' 20 · 2 3 4 5 ó 
1 

111-180 Primero! 15 o ' l 4 l ·5 '5 7 
S~oi :so 2 ' 3 4 4 5 6 7 -·· PriM:-rr lBl-300 25 i l 4 2. 5 ' 1 s 11 
Segundo, 50 ' 4 4 5 ' 1 10 11 

1 
301 .. 500 Priaerol '' o ' •1 5 2 T ., 11 ' '15 

Sw:undoi 70 2 ' 4 5 6 ' 11 12 14 lS 
-.. ~· 

t :::::º 
PrL1lero1 50 1 4 2 7 'S 10 ' 15 8 11 
Segundo 100 ' 4 6 7 9 10 14 15 20 21 

Primero 15 l 6 4 9 5 12 ., • u 29 
S•"'undO 150 5 6 8 g ll 12 19 20 21 19 

l,}Ol-},200 Primero 100 2 • 5 12 1 17 10 )1 14 49 
" S•tmdo 200 5 ' u l2 16 17 '° '1 48 49 

}.201-a,ooo Priaero 150 ' 8 7 19 11 29 15 47 21 65 
Segundo '°° T 8 lB 19 28 19 46 47 64- '5 

a,001-22,000 Priaero 200 4 10 9 25 12 ,, 18 'T ZT 19 
,Segundo 400 9 10 24 25 35 " 6' 'T • 89 
l 

22,001-110,000 PriaftCI '°° ' 17 12 ,, 18 ~s 26 • "' 12, 
Segun.do 600 16 17 ,5 36 54 SS ..., • m 123 

110,001-550,000' Prlaero 500 9 25 1.8 65 21 :: l~ 1'1 " ~ft S.nado 1.000 24 25 '4 ,, • 1 1'1 190 1 1 

550,001 ., Ú• Prl.1Hro 1,000 15 !~ ,~ ~~~ 1~~ ~I! !:1i u:t~ et---'! .. '~nnn "" , ·*' i.I} 
.._ ·uu 

&l'l1 'T- .&- ,_) 
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Pringiµªl's Materias Frimaa u¡ilizadas en lo 

¡udust;:ia Qhgaol1]er1 

CACAO 

El oaoao ('J.\oobz:gmo .Q&Qlll I4nneeJ13) es Ulll plante que per· 

lt9Deoe a la familia de la1 Bi tner11foeaa, orda de las 3tenuli& 

ceae. La plan-ia que lo produce ea un 'rbol or:Lgiaario 4e Améri­

ca Oen'Q"al, de oul ti Yo ñ.it!cil, 1 que ae halla extendido por -­

Brasil ~ por algunas regiones de Aaia 1 A.frica Contral. 3ua ho­

~11 son simples, el!p~oas 1 perciolada1; la• %lores pequeflas 7 

rojas, .formauo ncimoa que se UD.en direc"taaenw al u-01100 1 1 

les ramas. El truw es una l'oluminou º'P•ul.• onlo-alergada -­

(20 a 25 om) 1 p111lti1gud1, que oon~iene 1Dla pulpa am1rillen~ -

eil la que 1e snouentran 1uperpue1"8•, fol'llall4o aoll'io .. e Yer'Ci•& 

111, 111 gr1n4e1 simienie1 aplastadas. 

R~iri,n4oee a 11 coapoe1o16n qllÍllioa, el oaoao a 111 •es le 

ter una s~ounoia excitante por su contenido ele teobro?lina (41-

•e~il xan~ina), relhie ~embién las eondicioaes de alimento com-­

ple10 por eon~ener lípidos, carbohidratos (alllidón, dex'trin.1• 1 

mue!lagoa) y pro~eínas (albdmin11 1 globul1n11); ad•~'s 'taainoa, 

11le1 ~e po~asio y fósforo e indicios de cobre de im,or"8noi1 -

par1 la acción de les polifenoloxi~asas. 
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Bl .G.&Q.G layadg ea el grano de cacao ex-irddo del fruliO ma. 

luro (m1zoro11), que b1 sido l1vado inaediat.aente 4e1pu&1 4e -

4ioba ex"Craoc16n 1 secado, el cual puede lleYer1e • cabo por el 

101, secado 1r~ifici1l o una combinacidn de ambos. 

ll .uaaa fm•nta&o ea preparado por otro método, el cual 

eon1i1te en 1oaeter a la• 1eailla1 a lUUl tel'llen'tac16n coapleta 

J bien aoatrol•4• ea caja1 4e tel'llentaei6a JM)r 1lll peTfo4o 4e -­

••1• dí11. In e1i• prooe10 ensi•,ttoo intertienea 4••co•po•1c1A 

aea de pigmen.'ios 1n"toc1'niooa con formaoicSn 4el "rojo 41 cac10" 

1 4e taaiao1, que H torua por orld101oae• J oon4euad.o.ae1 4• 

oompue1ios poli~endlioo• 4e oolor oscuro que junto coa •ustan-­

•im• 1rollltiH1 eoao el 41aoet1lo, a•eUle1rM.llÓl; io14o ••4U­

eo y ícido cf Uico ion loa responsablea de 101 oa•bio1 de 1roa1 

.,- Hbor ea el OIOIO 4Hp'Úa ele 1u tenenuoi&n. Dffp_,• 4• i. -

te:raent.cidn 11a 1eailla1 1e laTan y ee •••an 1-30 oon4ic1oae1 

oon'Sl'ol141a ea el 101 o por aedio1 1rtitioi1le1. 

__ .,.._ 

Cea ••'M ªºª''• •• 4••1&• ooaúaen~ 1 la ueal"Oll• •-­
•••ato er1,aico 4• tdr11ula 012'122011• ex11tenie en la eell1 41 -

11úa:r. 4e la ouail H extree 1ndut'il'blaen1i4t. I• a 41Ho,r14o -. . 
torulo por uu ellou.18 4• gluoo11 1 Ull 41 Í'rae'tioH. • - -
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sus~ancia cristalina de sabor duloe, soluble en agua 1 poco ao­

luble en alcohol; calentándola por cncim• de 101 200º0 se tral\I, 

forma en una !?188& parda Yiscoaa de sabor- aJ111rgo llamada carame­

lo. Ooi::·J wdos loa polisacárido•, es hidrolizada por loido1 y -

'loalis dilu!dos '1 por determinadas enziluls, es~indi&ndoae ea -

sus monosaeáridos cons~i~uyen~e• (invera16n). 

La enraoci6n de la sacarosa principia eon el oortldo, lt­

ndo '1 prensado .de la caña de azi1car, ob1ieaiádose u UquUo -

azucarado que debe purificar••· Esto se ~onai«ue oon una prime­

ra f1ltl'aci6n y la precipi1:aci6n con lechadA de cal, de miaer1-

le1, proteínas 1 pe~tinas, tr1nstormándo1e • 11 Ye1, algunos -­

leidos org&nioos como el cirico 1 el ox&lieo' .Ja. coap~ito• ··'1.• 
cioos insolubl~s. ~1rante i;odo el proceso 4eltt aan1•neree llD8 -

reaooi6n alcalina (pB 9) para ert ier la illYenicSn de i. · 11011'0• 

sa. Rlpidamen~e 1e procede a la tase de 11turacidn 4•. la ••o•ra 
sa con Ulla oorrien~e de 002 que preoipii;a al c1lo10 coao cel'llo­

nato. La acoi6n del C02 debe regularse, pue• tlJl exc110 tnaato1 

maría al carbonato en bicar~na1io de calcio que eo aolu~le ea -

agua. Luego se !iltra oon filtro-prensa 1 el f1ltra4o •• í:r•'• 
con 302 1 con resinas de intercambio 16nioo pera elilli .. r 101 -

electroli101 e impurezas orglnic11, como 11l1110•cido1 1 ••te!n11. 

:U l!quido queda entonces 1p't0 parit sutrir le OOMentraoidn ea 

eYaporadoros al vaofo. 
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De es"9 M1ner1 1e obtiene un zuao concentrado que precipi­

"M por en.triamieiito oriaqles de eacaroaa, 101 oualea •e •epe-­

ran de la• 1gu.a aadres por cen"trifugec16n. Las aguas m1drea -­

•irYen aún p1r1 una segunda 1 tercera concentración. Siempre -­

queda soluei6n •dre ou11 11111rOH contiene tantas illpureH• -­

que i•piden 1u er11'tlli11oi6a. 11~ e1 l~ 'ue coD8tl~J• 11 119-

11111 ,.. oo•ti••• u. 4~ llÍlli•o •• 11oarea 1' - únmo 4• e• 
4• qua 1 ,, 4• aeai.111. 

La 1101ro11 111 o~tenid• debe ret'in11rse nuevamente, por ra 
41solu~6n en .,.. eallea1e para :to ... r u· jarau 11 ~ 1 -

repi 'iiado el prooedillio1i0 an-ier1or coa poo1 lechada ele cal, -

u'Rraoida oo• 002 7 t11~ae16n. '11111aente ae procede a deool.a 

nr la a101ro11 por 1r1taa1eato con oar'6a activatlo, conc.en1il'•­

•16a lil 'YIOÍO 1 oen'Critugao16a. Me4bnte a l•Yado ooa 1looJaol 

•e'11lloo, 11 11urea1 puede elnarae ha•• 99.7 •• 

LIOll I• IOLYO __ ...,... ... _____ _, 

r. leue ••"l." H o•..S.4• por 111 el1111uet&a I••=- -

· 4• le leehe •'en 1 •UJO eoa'9atlo •• cna·)aa a14• ·,~,...º. -
. · .. 

4• 1ner4t 11 ••q•w14o. Depell41 ... o I• .•• eoa.Uao 4• IN• 

el pr9ctuto •• 4111P1 OOllO leolle cleaore111~•· .leebf .oo•· ol'me, -

e-.c. 
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En el •é~odo de tabricao16n se emplea genertlmente leohe y 

pre'Yiamen~e conoen'U'ada some'd.da a una corriente de aire calieA 

'te {atolllisaoicSn). La leche ae so•eu :prena11ente a un trata•ieA 

'io de ultra alta temperatura (13-0ºC durante algunos segundoa) 1 

luego se pul~er1sa en el interior de uaa o4m1r1 de 1ec1do medi-.U 

te 1IJ1a corriente de aire de 150°0. Le 01lid1d del polYo depende 

de 11 oonoentracida de 11 leolle. 

Bl a&"tOdo aniel'ior, que proYU01 llDI de1eoaoi&n rlpi4a 1 •l 
ll temperatura, dan un polvo en el que la 11oto11 se encuenT.l't 

en ••~•do aaor~o. Puede ae~orar•• la 0111414 4el polYO h1Dle4e-­

oi&n4olo de nuevo 11&er1•ente (5 a 20• de •&118) 1 1eo4n4olo --­

ova~-· 4e tel •••ra que• •• •••1r'JlfU 101 .,1oaer1401 que 

•• foraan. 

Lo1 'Won1001 haa in"ell'll4o o--.ener Ureole••• • polTO -

"inaten•aeo" eYi 'taMO el OOl'IOIO Vltuieato 4o•lee tll l11Wft) • 

prooedillt••to c¡ue pre1eata «nlMl~• YeataJ11 •• el Moa4o por •• 

pu1Yer1sae1dn de e•puaa 4• ltoh• (1oaa-1pr11 4rJ1as prooé1a), -

el oual ooiutiatt ••eaoielllente •• laJeotar 11a 111 ea.la leeae -. 
eozaoentra4a, 4• toraa que H produu Ull .,..11 ftnaea<&e 411-

per1141 tu• •• pul•eri1a •• la o4ura I• 4•1eo1eida1 el ·· ,. .. 11 

••'tldo ~eoo ••. ezu-eaa41aente r•ptao, 1.e1u1a 4• la gren ••Jtr­

Hoie 4• 111 p1rdo11la1 ezpae1111 •1 airt 1111•-· • 

11"9 aueTo ª'"ºªº prolut• a polw fol'lll4o por per~nl.11 
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hinohadae, y por lo tanto ligeras, que se dispersan r'pidamente 

en el agua, como un polYo ins~antlneo. Se aplica e l• leohe de& 

cremada, y es muy conveniente para secar loa sueros áoidoe pro­

cedentes de quesería, que son difíciles de tratar por loa m''t0-

do1 -sradioionalea. 

:J,IQiflR ---------
Le leoi~ina e1 una eus~ncia claaitioada qUÍ•1camente den­

'1i.'r'O 4el grupo de 101 toatol!pido1; ea'4 -compueata por· glioerol, 

•01401 graaoa, •otdo toat61"ico 1 coliaa. St preaeai:a en fol'lla -

te .... aaorta J. ))81to1a ele oolor uarillo~o•(' 01cvo. 
' . ' ' .. : 

laoe Uapo la leoi tina 1610 ae oon1egda 4e la ,.. 4• --

•u.-.o, l• 101 caraoole1 1 4• 11 leolnll•• Sw preoio era 1l111 elt· . . : . 

wao 1 au 1110 era aalut naente tanacediioo. lo uae nollo1 -

alo1 •• loerd obtenerla 4• Taria1 lecuainoa11, e1peo1alaeaie 11 

1011. 

la.ltoitina 11 ua aaterlal que pr11'lll 11UJ "1eao1 1er.lolo1 

a la 1-lu•1• 4•1 ohooola1t, 11 t•• ahoz:n aullo ..r.1»1io .. la 

prepanei&a •• la pe••• •• 41euelw ooa tae111tal, ajaila • r.­
tudr ·i. oaaUda4 4• •••oa 4• oaoao • 111 PI••~ ftÍllli 1 10-

'"' ' .u ••• .eoao 11••~• ... 111tio1n'9. 
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GLWOSA LIQUIDA 

----------.. -... --
B• un hidrolizado de 1lmid6n c¡ue 110 •• químiotntente utto~ 

•e 1 se extrae pr1ncip1lmente·del .. {1. Oo11111te 4• 11lll 1olu--­

oi6n 1cuo11 altamente conoentr1da que oontiene una mescla de -­

D·gluoo1a, malto1a, oltgomalto1iclrido1 1 poli1ac,rit1o1. 19 pra 

' poraidn de eato1 couti wyentH clepelMle del· m4todo te o•teaci6a, 
' . 

tegr14ao16n 1 gr1do 4• .. 01r1t1 .. 016a del •~46a. lato, t;11>re-· .. 
.. do oomo ec¡ui.Yalente de dtxtrou (DI) con1ti. hJ'e en gt"an parw 

aaa m~dit\a 4el gl'aclo 4• h1dr611.:t• o Ita .la nptv1 de laa 01cla 
"\!' 

... 4e_glll0oaa ea la• mollcul11 41 alllicld•• t. glucosa «• aa!s 

·u ... ua poder clwl.Uioantt interior al 4•1 11\lcar. 
f- ' - •• ·~ 

~ OOIDINSADA ...... _ .......... ~ 
la proluoHa por le eY1por1c16a 4• leohe entere o de1crema 

. -
ta a la ldtet •• p wl ... orip•l (o a ~ereio), coa o ·~· -

la 141otda •I a1'91r. 11 prooe4t.1eato ... •'1111140 •• la •~-

1or11lda· Íl .,.e!o a ~r1.D411 1par1to1 4• ..U ti.ple 1feot0. LI la . . . 

Me ·1• oaliu'ta • - teaperatln h11ilate "Ja•• 1...,.1 IMI-
·' .. ., 

•i• ló• 50°~, ooa a '9•1o 41· '14 • ·•• aerewlo. la ue ... rto -
uv1u alre4tlor tal ~ 4•1 ..- •• 11 lMhe ,.n pro4•ir la 

... . .. ·· .. 
leohe·aoao1atnd1 o:r41111r:l1, ooa ,... 4• atr.•tD •teo• 



GWAS YIGBULllS 

S• obtiene~ de trutos o aeaillas ,, ... 1 liapi11, 1ometi-­

do1 1 refinaci6n tísica o qu!mioas 1• encuentren en las o4lulas 

Tegeteles oomo material nu1r1tiTo de reserva delltro d• loe 6rga. 

no1 de almacenamiento, ooao son laa 1endlla1 oleagino111. PJio-­

fl.ensa Ce tr1nafora1oiou1 intraaoleeu.lllre• ••, 101 oerbobidra-­

"°• que ae producen por tend~eno1 de toto1!nie111. 11:"'* oo .. '\'L . , 

1;uí401 pr~cipalme.nte de glioerol, com)inaclo oon t;te1 loido1 -· 

gra101 que p~eden 1er iaaalee o titerentet, eata oOll'1.naoi4n •• 

ua 'triglicé:rido. J.a1 meaollla de tri8U.e4rido1 cU1Uate1 1011 l•• 

, .. produce• la pin uriecle4 ._ gra1a1qu•1e . .-lllatr1n ea 11 

utvaleH. 

;u los dcido1 gr1101, ca«• 'to•o 4• carbono e1tl 11tu:racto 

4e •tomos de hidr6geno J por tanto son icido1 8!'1101 1a"1ra401. 

CU.Jldo faltan uno o ••• pare• 4e ito1101 de b14rdguo, 11 1111taa 

cia 11 TUelT• no 11tur14a. "'411 111 gr1111 oontilllea alguno• • 

•01401 ST1101 no 11tar1•01 1 '''- •• un1 4• l•• r11ont1 por l•• 
.-. •• YUelYea r1aolo1 •• pre1eaol1 •• 1Sre. 11 'o14o 1r•~o J'IA 

le •PQr odceao, ea l•I' 4•1 Jdtl'dpao , .. le falt., 1 H •• 

oom.er• •• \1119 P'lll n1414•• 

b 11 1114 .. tna 4• ooati ter!1 •• •plHa 11'•••, Ja que ·­

·11" .. para o•teaer oler111 oon111tead.1 '1an4a 1 1cn41•l• 11 -

,.i.4ar. 
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SABOR.IS -------
A traT&a de l• hi1toria, 101 1abore1 han sido materias pr1 

mas muy valiosas. LI Qreoiente demanda oontorme pasd el tiempo, 

ejero16 gren prH16n sobre las fuentes natul"•lea de awaini1tro 

1 loa coitos •• eleY1ron. 11 desarrollo 4• la qu!mioa 1nal!t1.c1 

pera1 t16 elaborar •lguno1 11'bort1 dnt&t1ool.: .J.o• Pdaero1 tatq 

toi p1odujeron 1aitacioae1 bUJ.'d1a 4• 101 Te~t~dero1·1a'bor.1 •. sin 

nbargo ,· en 101 111 timos afio& han ocurrido grandes aTance1 en el 

desarrollo 1 la teonología de 101 aalaorea. 4lguao1 equipos 1n.a­

lítioo1 1lt1aente 1eJ11ible1 como el orom1tdgr1to de gasea han -

hecho poti•l• cle'tuaiur lot coapone•tH prilloiP1le1 do auohoa 

4e 101 11bore1 aata:r1le1 lo cual ha pe!'lli't14o a1ntetiz1r muoho• 

1a1K>re1 oon ••J'Or tac111414. 

Los 1abore1 natur1l11 1e o•ttenen 1 partir de innumerables 

tu.1nte11 tru't11, v1get1le1, bier'ba1, 0•1c1r11 4• trut.1 (acet--
, . . 

teil •H•i•lta), •'-· Lo1 11'ion1 atat4tiH1 H t11trloea a el : .. 
labor.torio ooptan4o iH aillll•• 91W\lctur11 qufaici1 que oout¡ 

"'-1•• lo• 111»ore1 D1"1lr1l11. OU.lqUier 4if91'1111• •• ·11 11,or • 
' '. ' ' . '• ' ~· ' ' .. ·. . . ' 

1rtifioi1l, •• •• al heollo 4• ,,.. no 'Mcl01 lo• ... ,_.to1 -· 
. . •' . -

•x1tt1at.1 u 101 11'ore1 Dl"11r11e9 ••'han 18e1.i10 ;• 101 111d. 

tiob~H. Al&uo1 coaput1to1 H luna Oll1'111o 41Mclo,1 .,_, • hla 

1i40 14tatit1caclo1, otro1 11ealo eo8"11oa .. ha 11ildM40 tq . . ' . ... . 

'1,n pan ••jorar el 11hr, i.ot•aaolo ú1 iure o qul"n4ole • 

reu1tio1 taooaTeniatea. 
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OONT.1101 DE CALIDAD 11 EL PROCESO 
~------------------·---~--~--~--

3n el proceso de elaboración de choool1te1 intervienen una 

aerie de oparacionea 1 tratallientos en. los que es neoesario 11,a 

'Wlr a cabo diversos controlea. A lo largo 4• 'todo ute prooeso, 

ex:teten ciertos puntos or{ticos que dftben 1•pemsar1e con •-­

tremo cuidado ptrft e't'i tar que reperout.a. ,-iepti••••~t• en lle -

e1racterísticee ti~ales del producto. A ~ntinu1ci6~ •• de-tell.a 

rá el proceso de el1'borao1611 dentro 4e u.na tAJ.io. 4• oboool•~­

te•~ oaprendiemo 3. lúea1 iaportaat•• pira o'IJtener tinalaeate 

101 •~en'•• :pro4ueto1: 

a).- Chocolate coa leolle maeizo (golo11na). 

b).- Chocolate pira aea1 (no ret.l.na4o) 

o).;- Chocolate ea Pol't'O 

Pan e1to1 pl'Odudo• 101 prillero• ta101 Jaa111 la º'teao1dn 

del Ueor- de oao10 soa 101 ai11101, caao· p'Ge4• apreciar•• elara-
e ••te ea el 4iagrama ele tl•~o. 

_____________________ __.....,.. 

0..1140 el ~~oeo 11 ... a 11 '''rio1 ••.11101, ••te •111Sf1'• 

... u.u s.,._,,, ..... , •• anaa Plll•• 1_101 cr•••• ,... .. . -. •, . .· ~ ~. ' 

a.1 ptt4r11, 111101 •• · 11eo1. P ... • po&ftto•, ete. !ot11 •ti• 
iapV•a1 4e'9a lt1" el.1rdu411 ÍD'91 4e ,.. el OIOIO ta~I • • 
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el "tostador para lo«rar un prodaoto de oalidad • .bisten máqui-­

nas que en poco 'Ciapo e.tectúan es-¡a operación ~e limpina; por 

medio de cepillos eliminan hasta el menor grano de arena 1 de-­

jan los granos listos para entrar en el 'tostador. Además, la n.í 

quina limpiadora calibra los grano• por ~o, lo que e1 JIUJ -

inportante para el tostado. 

Bl tostado tiene gran 1.aportano11 p1ri lograr llJl produo1o 

con un 'buen arome. Existen dos dsteu1 da '\o1tado. Primero, .~ 

toata4o oon 1p1rato de caleteoci6n p~r ga• o electrto1de4. le -

tempera tura 1 el tiempo et.e ~•tl•o 'ftrían 1egdn el tamafio de --

101 grano1, 11 cla1e da c1c10, la huae4ad 7 el producto que se 

T9 1 elaborer. Sin eabargo, e•1a teaperatt.1r1 fluo~ eatre 101 

110-140°0 por un tieapo de 20 • 50 minuto1 en tdrmino1· genen--

11 118'JD40 procedillieato •• de•tina 1 la gran illdutr11. -

Oonailte en un apento de aeca4o; 101 grem1 p~··~ por un cana~ 

con dre caliente dvante U!IO• ouanto1 mnuto1. i. hae4acl •• -

tliminatl1 coa ua Hpir1clor. i.. oep1a141d 4• 11te 1p1r1to •• •UJ . . 
en_.•, pe~o el 01uo 110'40 '°" ••t• 1tet .. 1610 lin• pt1r1.­

l1 f~\r1c1016a 4• eo,ertur1 41 o!locol1t. 1 01010 11' polYU Coo-­
_,,). Pin el olaooollt• 4• 1uptr1or 01U414 el 1ilte1111 4• to1ta 

4o •• tajor. 

al •Plrtto Silono, orel4o p llaoe nolao1 aff.01, ·~ no laa 

1140 111pera4o por ld.Jl[lall 4• la1 úqu1u1 aoderna1 •. ta perteo ... 
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c16n de su trabajo, rendimiento y regul.1rid1d es &pt:tma. IS'te -

aparato permite regular el calor en la cámara de to1tado de una 

minera sxaota. !ieue un dispositi"fO p1r1 sacar muestras de oa-­

cao 1in necesidad de parar el aparato. su sistema de tostado -­

por circulaci6n de aire oalienie pe?'llite 'tc1tar todo1 lo• granos 

al mi1mo pt.Ul.to. 

11 01oao pierde el 6~ 4• n peto por t4l'lllino medio en la -

optrac16n de to1ia4o. au.ncto ••t4 tri~ ••· h1c .. la triturao16n 1 

•l de1oasoarill1do de 101 gr1no1. E1ta operae16n, 1d81!lla de roa 

.P~ 101 gr1no1 • pequeño1 tr1peato1, tiene que eliainar por -

eoapleto 111 011carilla1 1 el germen. Lo1 1par1tos mo4erno1 lo­

gran aei1 'tuafi.01 d& part!nl.11. Le tl1111nae14n 4el gen• •• -

nece11ria debido al H\or deugrldaltle que imparte 11 pro<!uctQ, 

al! 00110 11 41.ticul t.d pan •olerlo. 

La ca1carill1 de 01010 .. u11d1 ho1 en d!a pr1nc1palmeate 

oolto tertil.111nte o 'bien ooao ooab111tiltlt. Por .,1r101 11!.01 MI• 

1ido inve1tig1do1 101 po1t•l•• 11101 4• ••'- .. ter11l, que en lD1 

principio 1e con~ider1'b1 ooao ui:" f\ttate ele teo~ai• P91"1·11 

••1lt1otui!1 4• ctftfM (0.9 a 1.,. ele teo'1:'oa1M en la 011c11'1-. . -

llt), 1tn dhrp ht• laa lllo 111plalltado por proo•o• •• eco­

!16aico1 p1r1 11 procluoc1da de oete!M. 

l1elti4o • 1u ftlor autlieioml, la 0110arilla fa be •Pl•· 

c\o OO!IO ••P~•ea:'o le alia~taoicSa aa!Ml ra q11e oo~ti- • --
14~ 1prod111d1•en'9 ele protefna1, ele ' 1 n el• grau1 1 ,.. .... 



ñas cantidades de Vitamina D y minerales. Sin el!lbargo, los efe.Q. 

toa negativos de la teobromina han limitado a~pli1mente au uso 

en eata área. 

Después del d~scasoárillado y triturado, loa granos de ~e­

oao entran en el molino que los reduce a una paata .tlu.:!da que -

•• conooe e<>n el nombre de licor d• cacao. ~rimitivamente había 

molinos de tres, <101 1 hasta de tm nell. ~· aecn11'10 011•­

'tlr el producto J el molido nuno1 era perfecto. Deapu&e 1pt1re-­

oieron a el me:roado los molinos de rodillo1, que en 1lgttnoa -­

lf1os 1e perf'eooional'On 1 con au rend1l!lie•to dutron.aron a los -

1n"Giguos utensilios • .lcw~ente existen molinos de tre1, cinco 

1 he1'\m de oob.o rotl1Úo1'! J.a P1l1a 4• caoao pe11 •• 1JJ1 gn.po •• 
~11101 • otro por ~•dio 49 a v-.uportador 1 ter111.n1 en un -

llepdsito, 11anientt!I ai•pre l!qUicla por 01leutalliento. 

Prepen•i6a le Qllooola'9 - Leolae 

-----------------------------·-----
~o al 010•0 JI .. ~ aoU4o r en ton11 lf quitl• (licor), 

•• ooai••• el IUHlo. latll ope~1o1cfn co11111te eu seaolar 411'.a 

rente• c11141c1H le c•oao. I• una oper1dda RJ iaporta~ tue• 

4• ella depencle •• gran parte la e•ll4a4 4el alaoool1te. 

:Para f1oilit1r el traba~o del , .... ao del ollocolatt tn ••· 

'9 0110, •• necHario qu el H'4oar· tue •• agrca al c1eao ... 

a.olida 41 1nt•1ao. Poi' &8\e •oti- .. llHe .. rio .... 111 tArl.-
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esa de chocolates dispongan de u.n molino de. azúcar con sUf'icie¡¡, 

'te capacidad. El azúoer debe salir del molino coMpletamente gl.a 

aeado.. 

La temperatura del a'.'lasado varía depenrliendo del equipo y 

.i método empleado (50-60°0). Se 'Yierte en el amasador el licor 

d• cacao, el a1~01r molida, la leche en polYO, la ltoitina 7 -­

los 1abori11nt~. La 1e~1tine debe aer •iempre diauel'tl a 1:1l1 -

~co de iunteca de 01010 antes de Hr incorpor14a a le masa. Se 

pone la anaeadera en marcha 1 1e deja trabajar duraate una hora, 

¡>aaado aste tiempo se oonecta el disposi ti YO que transporta ff?'&. 

dual.nante la pasta de la amasadora a la refinadora de rodillos. 

La calidad del ohocolate depeJld.e mucho da la re1'1nlc16n, -

que debe ser heo!ul con todo cuidado. Lea antiguas miquina1 con 

rodillos 4& piec!n cH.eron paso a los ro41llOI de acero, entr.t.1-

to1 COA circüto ele agua. Lal mquinas aodernas putclllll Hl" 4e • 

tre1, cinoo 1 haa'tl nune o111Jadro•. Batos aon 1ju1ta401 «e ••­

aera tue la 14hsai6a 1e1 per!ecta e igual P•~• todoa 101 rodi--

1101, tT:t.tando así el 4eagaate de 101 mt .. 01. 

t.e pe11* 1Ull ••• retinada H gul'h en gren4H reeipiute1 

te aetll •Walo r 11 cle~a lv1ate 41 horaa a 111 ÚMl'I c.Uq 

"4t a 40.50•0 para •• u411r1ci6a. Eata operaoidn \ieae por ob~•­

tc. eliaina:r el reatD 4• io14ez 1 h•llal c¡ut pueda t1M4•r en le 

Pl•tl. P1•4o Hte \Ít.po, ·~PI~• a i. ooaoha. 

ll oono'84o ••• - illportaaab 11111 Sl'•n4• • el 4fflna, 



llo del sabor, al aroma, la exquiaite1 y ~a suavidad que deja -

. el. chooolat$ en 11 tooa c1l8ndo se come. LH oonoh1s tueron crea 

das hace ya muo.boa afios J' d&sde entonces no ae he logrado una -

úqui.na que dé mejores resultados. tJn buen oonchado nunca debe 

•er iaf erior • 40 horas 7 sn temper•tura nttnca eupsrior 1 soºc. 
~ .... 'toda• las mas•• oonch1d~1 ea preoi•o pl"Ooe4er de la si---­

·1111ute .. nera: •• ceJ { e11ta la conoha, •• TI.~ .l• ••• 1 ee -

P<>u en Ul"oha dvante die& hor11 oontinuu. l'ae1do e~tt tiempo . 
H 4- a la 1181111 une hora de· re¡>oso, ,uttlndola del cal•tador. 

LI p1ata se enfría un ~oca has"'8 bajar a unos 50~0. Se pone tn. 

•archa nuevamente pero alternando la _ma~cha con per:f odo.s de r.­

poto. a.te procedimiento ae 1p?1.01 ea el oaso d• la• oonolla1 -­

lol)61 tudina les. 

· lrlaten tambUn con1tha•· ciroul.ai-tt en. lH cualet se p'Ut!e 

t.r1bajar con macha •JOr oanticla4 4• p11ta .a la Yes.. ""ª prv­

wt.a1:4aa 4•. a aoton!4~tor. por lo que ·pueden tra'b•3•r a dUerta 

t4lll Yeloc14a4e1, AdtAI•, el oonaht!o •• tutda reducido • 1tna1 -

Cita hor11 aproxilladaaeate. 
' . . 

. ' 

lo• -sr•4••l•, 1lllito111• 1 n-1.llll•t•, •• n•~ ... rio ttmPtnr el • .i... llat• v1bajo 11 ruliaaclo por la .. ,uin.a temperador1 r•· 
Jlt• J ptlf"-.ate. la llQ illportaate üe;lllr la teaper1tur1 

·~ . • . ~. ; . .. " ' . .·o . 

.. la ••; lt eual nrfa ele 'JO • 3zOo. HllJ .,.rlo• 111-.• 4• 
. ' 
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aiíquinas temperadoraa provistaa de terri6metro, termostato auto­

•átioo, eto. CU.a?Jdo 11 pasta está 1 p\Ulto pasa a loe moldee. 

El moldeado del ohocolate tiene por objeto dar Ul'18 terma • 

concreta a la P815ta. El ·trabajo de moldeado comprende las si--­

guiente1 operaoionea: primeramente templar los moldes; '•'to• -­
·~~., de llegar debajo de la llenadora hacen un recorrido en la 

º'mara caliente que los pone a punta. Ba un d.;talle 11ft1 i•poJ'taA 

ta, porque cuando loa moldes &Et llenan en Mo, el caocolate se 

adhiere- noho 1 es cliffcil 1 a Yeoea 1Jlpos11>le c1 .. deSllOlUaJ", -

adem4s también pierde 'brillo. La segunda operaci&n 1e efec'tda -

en el t,'t>leteador J Uene por objeto sacar el aire. MI tereen 

O()n1iata en el eatr11aieato •• o4~1ra oontinua 1 aproptaaa coa 

\uen11 Teatl.l1oidn :pera llegar tinalm6Jlte al de .. oldeado. 

In iod11 111 in1tal1ciotle1, ea uo111!'10 o11141r con. la ú­

xilila ateno16n la t .. peratur1 4• le ofm•~• triforft1c1 ~ 9'll T~ 

~laoida (-2°0 ••.•ufioi .. te) ... neoeaario rlllUlar taa'1'n el 

tieapo 4e reoo:rrido P•~• que el ohooola'i9 no •• tnfrfe 4taa111-

4o, porq.ú~ ea este 0110 11ldr!a •1141.So 1 •• ag2i.etar!1 al Tol­

Yer 1 la 'C•Pel'l"ti11rl aalt~ute. 

Lo1 aoll•• pan: el .ellooolate .tauoa 11.,.. de ae•l•• 41· . . . . 

Yer101.a galY1nbaclo1, n.tquelado•, ch1J>1401 4• 1cero 1noz:l4allle, 

eto. llaoe pooo ti.•po 1pareotuon a el 111na4o ao%4e1 d• •"-. . 
rial p~1Uoo c¡u 4u 1"1eao1 reft11ato1. 
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Preparac16n de Chocolate de Mese _____________ ...... .........,. ____________ _ 

Este proceso es mucho más sencillo ~ue el anterior, 1a que 

en este caso durante la operación del amasado, se afiaden al li­

cor d• 01010 el 1z~c1r que no es neoeeario moler, la leoitina 1 

los saborizantes. De1pués de 'ªto se transporta la mezcla a una 

revolve4or1 oon el ohje'Qr de obtaller un.·p•a1il homog,nea. Po1t.a 

riormente, 11 pasta es temperada para de1pú~. p111r al aoldeado 

1 en:t'riado de una manera similar 1 la 1ndio•4• en. la prep•r•--­

ci6n del chocolate oon leche. 

PreMraoi6~ •• Obocolate • l'ol~ 

---------..------------------ -----
El primer p•10 H la o'btenoidn 4el 01010 n polYo (cocoa). 

Se: parte del licor de. eaoao prepara4o OOllO •• tn41od • 1'1ia..lf 

· aateriorH balta o•te~tr Una Plllte aari'oiat•eate nufc!1 1 la 

~l •• lt puette 11rec1r 11111 1oluoidn alo11$• (oar'ltonato 4• 111\ 

üo o po'ta11o en agua), 4ur1ate el aq1tllo pooo a pooo. 1o•te-

n,ormente~ •• c111entl a go0c 1. •• cl•J~ ea ecS.teeida por 1po~, 
•clueate 111111 c•tlo -.Ona. Pa1ato ••te tt_,., •• 1184• ,_ • 

. . . -
luida•• 'otilo c!Vi.eo Jll'll u••U•ar la-~· 1111U... -

'.,.. .··· 

Se ooaUada el .... ao por 401 laor11 d1 7 .e ia•• 1 11 prenaa. . . . 

S. eoooa o•teal4a tul!lo ·~ •P~• aheli ...... •. eo­

lor IMCll ..... ~~ u,.~ . .- la o. .. -..1 (dÁ 11-11· 

aliar) 11 4• oolol' oetf olllo. 



La operac16n del pr~ado necesite mucho cuidado, pues ae 

4e'ben oonseguir doe productos de buena calidad al mismo tiempo: 

la,ooooa r la manteca de caceo, La pastad~ cacto nunca debe --

. ~er pren.c.1ada muy calienta, sino, a unos 45º0 eolio •~xi110; oon e4 

'tll "teaperatura 11 .. nteoa sala clara 1 no toaa sabor • quemado. 

Gunrlo ae termina el prennac>, los bloq'llN (pan de oocoa) ae d,a 

,._ reposar 48 horu ante1 4• pu1Ttt1'isarM. 

Pira al p~eiuado •• utilisan prensa• hidl'at1licaa 4e gr1n -

~ten.cia, eon. 10, 12 ó •'• platos que H llna par la attacl -­

con una bomba y un tiltro ae1'~ico. ll plato neceaita eer pren-

11cto ap!'Oxiiltadamente 15 ~inutos. La m1nteo1_de 01010 que sale -

ele h prena -.e coloo1 en a ¡111n aepdai to oon U111 tapera'Wl-1 

oonstaD1e 4e 40°0, de torma que 111 impure111 •e. "Y1171n deposi-­

tellllo en &l tondo. P1Hdas 24 hor11 1e p11ede ftlti-1r.'f oolocar 

•bloquea. l.I maateca le cacao 11í r•po11d1 1ate1 da filtrar, 

•• ús blanca J ae filtra coa u7or :ta~da4. 

:Pan rel'Uir lo• 'bloquea de PtJl de coooa • pol• mUJ tino 

•• aeoeaario u'111Hr 101 llaaados nolinos de llola o de ma!'ti•• 

Uo. 11 JOlft e1 Hpinlo • aedicll que .. _aolillo 1 '8 pa114o -

por •r1o1. taai.t• a -. oúan oaliate q~ ft~a el oolor. Poa 

Mriomen• •• ellt11.a4o 1 •ptiqueta4o. ~ata cooo• ad o-teaida, 

• i. ''" ••. •'ltliH ..- '91• • la el1'borat1A 4• 111 lte,:lta• ,, .. 

toa .. '°~ • °'8oolete. 



La oocoa es meaclada con el azdcar glaseada, la lecitina, 

los saborizantes, los colorantes, eto., y posteriornente en al­

gunos casos para aumentar la solubilida~ del produo1io se reali­

za la operación del inatan~anizado en donde se inyeeta vapor de 

agua 1 aire para lograr el propósito deseado. ~l produo-co trata 

do. de esta forma ea envasado 1 empacado tin1lmenta. 
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bito• Ql:;ÍtiaH dureatt ol PrQAUQ 

Bn la plane.c16n del control es nece1ar1o primeramente es­

tablecer 101 punto1 cr!'Cicos en el proceso 7 los métodos apro~­

p1t401 para ~eYar a ca\o dicho e-0ntrol deben concentrarse en -

to4o1 eao1 p1Dl1o1. Para tal etecto, se hice uso de ciertas ca-­

r1o'terf1t1c11 tísie11 , qv.!mio11 'tlll•• OOllO la temperatura, de¡i 

1ida4, ~1co1ida4, !ndiee ae retraoc16n, pll, oolor y a'dn la coa 

aisiencia. Estas oonstentes son medidas manllalmente por medio -

4e 1Jl8tr'lll!lentos 4e laboratorio o una 141ptaei6n pera h1oerlo1 -

••s de acuerdo al uso de la tíbrioa. In algunos lugares son usa 

4o1 continuamen'8 iJMJ'tr'tll!lento9•re¡istr1doreo qwe 88Yfan seftales 

1 cierto1 sietemas de control automático que 1 su Tell operan -­

Tál"tUlas ptira 1ju1tar la prea16n da v1por, el flujo de líquidos 

o s6lidos, eio., corrigiendo con 'ªto ripidamenle cualquier de­

teoi;o que puede aperecv en el produa'to final. 

Den'iro del proceso para la elaborac16n de chooola-.et erls• 

"Sen pues, eier1o• pua'°1 crí'1co1 que deben es~r 1uperv11ado1 

•vtoiHeau p0r el •.epari.mea11D 4• Oontrol de OalidlC!. Dicho1 

,..,.., 1oa le1 1111t11ate1: 

1) fOS!ADO DIL ¡BAJO.- Et 1aport1nte en e1"8 parte Terifi­

oar la temper1tur1 1 el 'Ci•po cle tostado, 101 cual11 dependen 

4el "'1.po de chocolate que se TIJ• a elaborar. 



1) AIJ.lAOBN.AllIENTO DE LICOR.- Del tanque de alm1oen1miento 

de licor de cacao es impor~ante tornar muestras ¡ realizar anlli 
sis de pH, g~aaa y tamafto de partícula (~9g!lan Gage) a interva­

los de iie~po y de nanera constante. 

llaboración de Olk>oolate con Lectie: 

o) MOLIDO DI AZUOAR.- Bs illportanw Teriticar el 'tlmaiio de 

part!cula iel az11car al salir del moliito. por lo que se reco~iez¡ 

4a toaar una muestra 1 lemizarla usando mallas de.diferentes aa 
didas. Oada ~ábrica tendrá aua eapecitic1eiones, indicando así 

el porcentaje que debe quedar en c1d1 malla de~pu's de 11 t1m:l-

1aci6n. 

4} IW>DRAOIOI.- Bn e1te punto lo mis 1.aportente ta e1'tlr -

veri~:~a~1o conatante~ente que la temperatura de 11 º'mara, ... 

la indicada, para asegurar un mejor erecto en el pro4uoto. 

e) OOJCBAJ>O ... Debe "fer1t1oarse la teaperahrll J el tiempo 

!e conchailo. ;a este pQllto se 1oaa WUI mue1U• pera determinar 

a11eTemen~e el porcentaje de gr111, el 1amaffo de partío'llla 1 la 

Yl•d4acl. 

f) mlUADO t 1111IAIIll1'0.- la agbo1 01101 lo úa illlpot'~ 

iaa1e ea otrtiticar que 11 teaper1tur8 ••~ de 1ouerdo a lo ••­

t.•ltcicto. 



Blaborac16n de Chooolaie de Mesa: 

g) 11.UOLADO. - Bn este punto es illportante "Hritioar le 1l­

"11ra de las piedras de la revolYedora, as! como el tiempo de r.t 

Tol~a (35 minutos aproximadamente). 
' 

lla~rao16n 4a Choeolate en PolYO: 

Ji) U.OALI.tf.IZA.OIOJ DIL laIOOR.- la etM 'p~to el 11\loniorio 

4.e Oonb'ol de Cal14atl deba de'terili.ur 11 08Jl'Cld•cl le 110111 q'le 

de•e aiidirae al licor para ootener el p!I deseado •. Cada tl'brica 

pued• elaborar con el ti.aPo aa grifioa en. la q11e 4ireotlmen'ie 

ooa los datos del p! úicial 1 la 011a'iid14 4• lioor por 1le1li• 

aiur, detenine 11 oaa'düd 4• ~arbonato rqwer141. ,De.i>JtcSs de 
1 \• 

•lc1li1liiar el li•or •• 4etel'llina au.eTaaente el pB. 

1) PULYWZADQ l JDtLUO.- .l la .ali4• 4e 11 plll't'e~11do-

n 1 ani;ea de empacarla, se debe toMr ana muestra de 00001 con 

tl obJt1:0 4• 4e1tl'llinar el pll, el poroentl'e de taaedlcl J 4e --

!l'•H• 

j) IIB?AftillZilO DIL 10¡10,- Pira obteaer ua producto US. 

lene 1 4• ltueu oaUt.a •• 4eaa oon'Vour • e1te equipo n-:· 

na'~l•• ttles 00110 la p.n.t6a 4• Tapor en l• l~t•, 11 pl'e1i6a 

4• 'ftpor ea las IH>c¡11illa11 la tlllperatv. de entr.41 del aire -

te noedo, la •peniw1 49 Hllia r la ~•lod.414 de all••ta­

et"ª· Aaw1 41 ..,. ... el }IOl'ft>, ... toma a. ••e1"1"1 para Teri­

rtoar el oo•-üdo 4• ._ed1d 1 la deuidll! ~el ohooollt• en --

fOlTO., 



k) LillPIBZA DEL !QUIPO.- &s responsabilidad del departame¡ 

to d• Control de C1lid1d, aupervi11r q•e todo el equipo •• en-­

ouen'tre en 6ptim1s condiciones de limpieza antes de iniciar oual 

quier operaoi6n, o si éstas no se cumplen cuando se está proce­

sando aJ.gún produoto, parar 11 lfaea ~e producoi6n oorrespon--­

dieute bas'i1 que las condiciones sHn las adecuadu. 

De•d• el pllll'to. de 'l'ista miorobiol&giGO ei de 'W:l tal illpoi--­

tancia establecer un control tomando auestr18'de diferentes P•t 

tes del euipo a lo lergo de ~odo el proceso con el obje'tO de -­

prevenir, 1001li11r o eliminar cu1lqui1r po11ble tuenie 4e ooa­

taminaoi4n miorobiant. 
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COUTROL D.E CALIDAD EH PRODUOTO TlUUIIHADO 

---------------·-----~-----~----~~------

ouanao el chocolate, sea cual tuera su presentación ha con 

pletado su proceso de elaboración, debe cumplir con ciertas ea­

pecifi cacionea que deben verificarse. 31 se ha llevado 1 cabo -

un adecuado control de la uteria p?'ima · 7 • .traY'a de todo el -

proceso, la inspección del producto terminaJlo no se haría tan -

nece~aria, o bien podí1 ser menos estricta. Al mismo tiempo, el 

recb~zo de algún lote de produoto termi~do debería ocurrir a -

un nivel mur )ajo de re~etibilided. Bato e1 reoomendable, 11 -­

que al rechazar un lote de produ.eto ,filial, ae debe decidir si. -

es posible reprocesarlo lo cual implica llll gasto :aayo~, o bien 

si hay que destruirlo deteZ'lli.Dli una p&l'did1. 

Aún en las ~ejores !ibricas con los trabajadores m's oons­

oientes, las cosas no resultan tan biea co•o 10 esperan oclsio­

nalmenie; por lo tanw 11 1upeooi6n del prot\uo1o '8n11114o •• 

neoesar11 para oorrobor•r lis operaciones preYia1. 11 problem1 

para cad1 fábrica es, deoiclir oúl 1erl el niftl de t.l inapeo­

c16n. 

Ezisten de todll!I roras cierto1 pa"<>• tU:• ion 111por'tlntt• 

•eriticar an el produo"Co tinal. laU• lo• ab i•por'Untes eeUn 

el sabor {on base a estándar•• anteriore•); el pe10 o gramaje -

dentro de la 'tOleranoia perz:d"tida 1 la •P•rienoi1 que oon1'1tu-
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1• la tarje~a de presentación del produc'CO (empaque). Se debe -

decidir poneriormen"te la incidencia del muestreo, riscordando -

que s6lo un cuestreo cercano a 100~ pueda eliminar '1i0do riesgo, 

Dentro de las meJi~as «e con-tiol para garaati11r la e1li-­

dad de los productos ali•en'Cicios, 101 exáoenes sensoriales oo­

bJ'eu cada vez ma1or importancia. A ttn de 11aa~ener 1 defender -

la posición en el mercado :trenie al eoa1ua14or, 111 1&pre111 ae 

•en obligadas a "figil•~ coa1~an~emente el manteniniento del es• 

'tí.Ddar de calida4 est1oleaido,•espeei1l.mente respeé'io a ea .. o"­

ríat:l.cas sensoriales, valor nutritiYo, oonatante1 ~!ticaa 1 q~ 

atoas, tiempo a!nimo de ea~billdad 1 ot-rae pl'op1ed•des. P1r1 -

lle•ar a eabo es-ioa controlea ae dispone natuJ-almente de aored1 

tados m~todoa de análisis tieico-quí~icos, pero •e reoltlTe ac-­

tual.!lente t1nbi~n 1 en priner lugar a una apreoiaoidn de e~li-­

d14 aediante examen sensorial. 

Den1il'o de 101 m''iodoe aentorilles tdatlll m4'todo1 ob3et1--
. . 

YO• 1 ailte4o• ••2•U1101. Ja loa 11tttodo1 1en1or11lH o\je'ti Yot • 

el ca-.dor 8mite 'll1l ~uic1o obJt'1.To 4t 111 mue1tr11 ain tomar -

•a ouata au op1a16n peraonal, oon-.1cter1n40 aoll•e•te 1qll4llo -

'"' oonatt tu.fe la hena o mala eall4e4 4tl pro4uoto • e1tadio. 
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lb!. los métodos subjetivos, la r~spuesta de loa jueces es de --­

acuerdo a su evaluac16n personal 1 au grado de pret~rencia por 

el productc?; generalmente as'tOa métodoa no requiere~ entrena-M­

miento. A continuaci6n se presentan ejemplos de ambos tipos que 

puedea emplearse con resul tadoa aa tisfaotorios en la industria 

de chocolates. 

~ltodoa O\~eti'WDH 

1) IXWI noo-mo.- Se presentan trea muestras 1 0141 --­

~u.a. 1llUI de las 011alea·ea'Cll marc1dacomo auesira 4• reterenc1a 

(l) J e1 re•onocida Por él; las otr1a •• •1ro1n oon llD. cddigo.­

a.. ... la• 11\)elUll Sll'Cl!lH 'Pql' ~ c6Uco ea 1.gql • 11 llUH"".­

'irt ¡ 1 11 o'ir1 •• 41terente. Lo1 ~uece• de'en reconocer cull • 

••la au1nr1 difer•nie h las 401.\ 

)) IXADI DUJDUW.- la 11 prueba ml1 emplHdl, 1 0011114 

~ u prtHni1r vea mutHtrH, clo1 dt 111 0111le1 10.n 1gual11. -. . 

11 ~-- lÁ11 prueba a oulqüe¡j · o..t• 1 oo• la tl"teaao:l.1 t• -
¡ 

deeee. ~· le prea•te 11 4itUJllu• eul4Uier 41t•nMil •••• ... 

. 111 auea'l:HI 1 ~· ••I" 11f, tt•· ideaUti,ue la1 ... 1tn1 1«ial••· 

la iaponan'le Tar11r •l orden de 1r•••"lidn •• la• 111ue1tr11 -

delt14o · • e¡•• 101 ~uecea Ue.S.ea • eltdr la neat:n ontral 00-

1110 lt 41ter•nie. 

· •> IDR' POI PWI.- 11 ~ ...... 1 .. • per •• •••t?'H -. . . 
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'U'ol i la otra es una en estudio. Generall'!lente se lea pregunta 

ouá'l de las ños tiene él mayor o ~enor [!I'ado de intensidad de -

till8 característica ~3pecífica. 

•éiodos Su~jetivos: 

a) &X.AJJJI SD!PLB.- El juqz reoibe dos muestras 1 solamente 

se debe hacer una pregun'Ui respecto 11 produo1o, 1 •~s que •• 

d~aee tener un.a in:t'o~~aoión adicional. lje11ploi "D• las dos --­

tmaatra1, ¡ouál pre:t'iere? ¿por qu~? 11 

b) IIX!liiEN POR o:angx PaEFER.EiO!AL.- r.:n tita p:rueb1, el 3ue1 

4ebe orde11.1r las muestras d& aouerdo a su pr•ferencia, ea orden 

11cenden'tt o desoendente. lios reaul 'tados ae. ana.llaaa oomil'Uq 

4o el orden a escalaa n'l.1.l'lérices 1 aplicando 1:nlli1i1 de Tar1an-

e) PBUIB4 HIDONIO!.- Se desarrolla una eacala 11 cada Ta•. 

lor 4e la e.oala corresponde aa exp:res16n gr1maUcal qM hl41-

ca qu& tanto lee guata o lH 41t«U"8 •l pro4u01o a 101 .,119011, 

·~•plo: 

T le guata muoho 

6 •• gqtt moderactuate 

' lile guste ligeramente 

4 Jfo •• guata •1 ae 41agqta 

J Mt di1gtt•ta ligertmeate 

. 1' Ke tUsptla 110deradam1n"tt 

1 Me 411g11.1'9 .,...., 

'.' .. ··l 

i ' ' 
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Es-ge m~todo es usado para revelllr preferenciEls por las --­

muestras 1 pera detectar diferencias en respuestas a muestras -

similares. 

Las p13rsonas qu.e :participan en los exá:-.1eries da eval11aci6n 

sensorial aon gene!'lllmento oolaloradorea dt laa diversas secc1~ 

ne1 que in~ervienen en l• produoc16n. La inoorporaoióa a est -­

sr~o de expertos de otraa secoiones siempre es posi)le y ~e-­

seable; en casos especiales incluso puede ser •bsolutanente ne­

cesaria. Las seccion~a que pueden in~ervcnir son: investigación , 
y dessr:ro:lo, direoci6n ~~oniea 1 administrativa, secci6n de --

conpras, sección de ventas, mercadotecnia, etc. 

S. loa exímenes partioipan indis~intamen-ie tan'to hombres -

como mujeres. La e~periencia adquirida en ee~e tipo de pruebas 

ha demos'trado que la apti'tti para ejeroer esa tarea no depende 

del sexo da la persona sino de ~·~~res innere~~oe a su person,a 

lidad. Oolldioio.nes in.dispenHlUH para. :rormar par'ie del grdio 

41 exa!liJutdoree son on primer ll1gar un buen ~•lado gen1r1l de -

1alud, in~er'a 1 una aoii'tlld i"undam~n~alnente positiTa para --­

ejercer la 101rea eaooaendad1, ap~'Sl&d para cap~ar ma'd.oe1 1 9'Q& . 
41sposio16n par1 aprender. 

11 'Cipo 1 11 extensidn del entrenal!lien1i0 4e 101 exaJlinado­

l'H depemen •eenoialmen-ce- de la1 tarea• nooaend1411 1 oadl -­

una d1 HH per1on11. 1181 que 411ungair a.we la1 qv, por n 

1 .. :1.6a 4•vo 4e 11 •prH1 11 unejaa nonaheate 101 produ-
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toa que deben examinar y las totalmente a~enaa a esios servi--­

cios. La selección y el entrenamiento de loe examinadores se -­

ereatuarán fijando los siguientes objetivos: 

- ~amiliarizarse con las caractor!aticas del producto en -

cuestión, 

- aprender la :'ac•il tad de definir o describir propiedades 

y .l.;;f3ctos b un producto, 

- agudizar la facultad de captar i.~pres1oneo sensoriales, 

- entrenar la me::ioria para recordar i:npresionas e intens1-

fa1ee olfativas y ~~ustati vas, a1m cuando ae:lien largos interva­

los entre las distinta3 :p!'11ebas. 

31 entre~a~i~nto :o~prend~ sieopre varias pruebas ~e ~egua 

ta:::!~ ~,,,., U~er 0nt:>s -~'·o 1·1ctos, ~"\"?:": l!Js c11al·~s 'l.ebcrían en-­

o-:mtra:rse tar.i·oHn e:::·cforlares sensoriales del sector aromático -

preVis·¡;o :~a:ra sar ~xariinado. Se facilitará le participación a -

Clt::'.'SOS de pcri'ccd0ria:i:i..ento or:anizaC:os ;lentro O fuera fo la e.tl 

presa. ~xaai:iadores que procedan de secciones no téo!l:ica3 1cbe­

rán poseer sUf'ici~ntea cono~imientos sobre el producto que han 

da 1?:t&~:inar • 

.i::s r."lllY i::i¡)ortante un a!'lbiente q11e favorezca la concentra\ll­

o16n 1 evite diatracoiones. La estancia, con paredes de color -

!l~'ltro, cbbe estar di Vi di da ¡>or lo ne nos <Jn dós _partes: un sec­

tor de trabajo para preparar laa pru~bas '1 un sector r9aervado 

?ara ~r~otu1r los exá~~nes. 3i es posible, contar co~ cabinas, 
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o bien mssas con ~abiquas de separación. En caso de que ésto no 

tuera pasible, habría que procurar que durante los exámenes loa 

nienbros del gremio no se encuentren de trente en la mesa. 

Bl local d~be ser fioil de limpiar 1 de ventilar, y estar 

libre de aualquier olor u:traflo; no deh haber ruidos ni uia-­

tir otros factores que pudieran distraer la a"tención. La 1lumi­

nao16n ernrioial d;~be proporcionar lus divna, pero 1a11bién eta 
be oon~arse con luz oolorea4a para poder detel'lli:nar la inf'luen­

cia de color sobre las pruebes. 

La degustación reqllien iasu, pl.a;o• o recipiente• de --­

iguales oaracter!a'd.cas T los cubierliOs si son necesarios, de-­

lten ser de acero. i:aoxidatle, 4t Yii!rio o de pllatioo. lf.l.ngao -

de los u~ensilios debe dar 1 las prueba• .. sabor extraño. 

C:.da exaMinador recibe au propia serie de pruebas que, 

vanquilal!\en-ce en su 81 no 1 sin ser aoles'tado, puede dsgua't8r. 

Productos que norm1lmenw 11 oonaaen. en caliente, deben ser l!,a 

gua-i.do1 1 'tuperatv11 entre 55 1 60°a. La canndld aemd1 1 

el -iiempo de espera 4eben con"Crolaree 1• que influyen en la r1-

pides de 8n.t1'11miento. 

Debe eYi'Slra• 1'1ll 4egu1taGi6n 1nm,di11:t1meni. d••PU'• de 

112'1 coaid11 conviene dejar pa•ar cierto lapso de ~enpo. T1•---

1tién debe impedir•• a la1 penon11 pardcipan1H que coao mínimo 

30 nimnos anies de steo"iwir an examea no tumen, 1 ldem's ha de 

proirl.birse -ictalnente tw:iar en el 10011 des'd.nado a loa exirne--

nes. 
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ll con.trol de pesos· ea una parte •UJ i.apor'taate en la pro­

ducción -de chocolates. Ex1s~EU1 dos pl!?lioe que deben considerar­

se: uno, el aspeo~o legal de peso1 deolarados 91l 11 etiqueta o 

en•ase, 1 el o1ro mantener el paso dentro de la toleranoi1 de-· 

acuerdo 11 departamento da eo11ioa. Pan llevar 1 cabo ••'ie con­

trol es necesario !ijar el peso es~ndar, as! como los límites 

m:!ni:.lo 1 má::d~. Se ha· sugerido 'tour un ndmero satioien'te de -

muestras de diferentes lotes consecutivamente de la linea de -­

produoci6n 1 pesarlas. Oon estos datos se calcula el peso pl'Ollijl 

dio 1 pos~erio!'llenta la des'Viación estándar 1 oon ésto e1 posi­

ble !ijar los límites de tolerancia. 

Para realizar un con~rol constante •e utilizan las llama-­

das t;rá:t"icas de co!ltrol, las cuales constan de una línea central 

que repreaent1 el pe10 eat4ndar 4eoidido por la .. presa. Ademí1 

ds esta l!nea erlaten otr11 4 .. líneu, dos por debajo 1 do_a por 

ancima de la l!nea eentral. ·Las do• l!neas más ceroanas 1 la 11 

ne1 oentral repre1ntan el punto de adTertencia 1 debe proour~.r. 

•• que el pe10 no ••l«• de estos l:!mi tes, 111egur1ndo con &at? - ·· 

que las aue1tr1s se encuentren aietlpl"e dentro de· eetlndlr. Las 

otl-a1 do1 líne11 exteriorea representan los límites mínimo 1 mi 

ximo, 101 cuales •• recomendable que sean mf1 e1tricto1 que loa 

que marcan la1 instituoione1 eno1rgada1 del control legal de P.A 

soa. 



Producto: 
Fecha: 
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El pro1l"•('t· 1 teraina1o como ae indio6 anteriormente, debe -

oU!llplir con ciertas espeoificaciones elaboredea por organismos 

aaH:ti~erlos (Dirsación General de 1.orm.es, Seoretar:!a de Salubri 

dad y Asis~encia, etc.), y las empresas se oomprometen a ap~ga~ 

s; a la.:i mi•:n.as .:esrle el :nonento de registrar sus productos y -

A con'd.nu.ación oe incluye la definioi6n 1 oo~posioi6n de -

cada uno de los pro'111otoa tratados en el preaentl'3 trabajo, es -

d<.lcir los raquiai tos qua éstos tleben t)urnplir para ser consider.a 

dos ;J!'Od'loi;os de buena calidad a la disposic16n del público con 

stt".:i1or. 

a;. - Choc0la &e con leche :iacizo (acliciuna.10 o para cobertJl 

ra).- ~s una ~ezcla íntima ~e co~pon~nt~a de cacao, manteca de 

cacao, azdcar, l~che en polvo, condensada o evaporada y adicto~ 

-~" ',;; 'h snstan~bs rh a:ro:.láticas na·t>trales o sintéticas no p9r­

ju.:i~ia2.es qu9 tengan por objeto lie~orar laa propie<iadea gusta­

tivas •hl producto. La mezola anterior estará constitu:!da por -

un ~:nino de JO~ de co~ponentes de cacao, dentro de loa que por 

lo ~enoa 22~ deberá ser grasa proveniente del cacao y 5~ dg oó­

lidos ~e cacao; 10~ de materias secas de leChe, dentro de las -

que por lo ;:ienos O, l;~ deberá ser grasa de leche; "! 60~ como r:1í­

Xino ds sacarosa. Se ad.:nitirá la ad1o16n d~ otras sustancias nJ¡ 

~ritivaa si éstas presentan buena calidad, sin que ésto signifi 
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qu' una disMinuc16n de los ingredientes anotados como nínimos. 

Podrl llt~bién estar adioionado de almendra, avellana, pistaaha, 

etc, (gran.Ja enteros o en pequeiíos pedazos). En todos los casos 

la nasa de chocolate debcl"á predominar •• 

'Ohocolate con leche 
----------------------------~-----..-----Coni;enido de.: lapecitic1ción 

!!lmtedad 2.0~ 14ix:. 

Grasa de cacao 22.0~ M!n. 

?rolie:!nu 3.5~ M!n. 

~bra oru4a 2.0;: Qx. 

Qezd.SH 2.·o~ wx. 
Almid6n lo.o,~ Máx. 

aeduc1iores io"Seltl 60.0~ IUx. 

Teobrold.• 0.2~ mn. 
-~------------------~-------------------

b).- Choool1~e p1r1 meea (amirgo, 1el'l111m1rgo o 4ulce).- Da 
•erl 1er ellbor1do con p11'i9 de c1cao 1 p1rt1r 4• 1em11l1 lim-­

pil 1 4• ne111 cllic!14, leoa o fel'lltll'tlic!1, iorrlt1oa41, 411011-

.. r1a1, mol141 1 11a 4e••llll"•l1r1 '1'11•• proYeldeate tel 01010, · 

pu4iell4o ooat ... r -....14a 1101ro11 1 oir11 1u1t1aoi11 nutriti-­

Y11, 11{ toma 1111t1ao111 1roaltic11 111tur1le1 o 1in••~c11 DO -

'9!'Ja4ioi1l••· 



Ohoool1~e para mesa 
------------~----~---------------------------------------------Contenido de: Amargo Semi amargo Dulce 
-----~---------------------------------------------------------
Humedad 2.0% lúáx. 2.0~ .MIÍx. 2,0% !.Iáx. 

Grasa de oaoao 25.0% M!n. 20.0~ M:!n. 15.0~ Uín. 

:Puta de cacao 50.0~ M!n. 40.0~ ll!n. 30 .o;& Lt!n. .. 

ho"'eínas 1.2. ll!n. 5.8~~ K!n. 4.5~ ll!n. 

P:Un.•a onda 2.2:& ~x. 2.2~ Jlfx. 2,2:C Máx. 

OeniZll 2.1~ lfix. 2.5~ .Ux, 2.5~ Máx. 

. U.aidón 10,0~ 11&. 15.~ Mx • 15.0:i Mlx. 

Reducto rea totales 40.0~ Máx. ;o • º~' J.Itb. 55.0~ J.táx. 

Tto bromina 0.4~ JIÍ!l. º·"' ll!n. 0.27% lJ!n. 

-----------------------~-..-----------·----------------------·"•* 

o).- Ollooolate en pol"WO.- la ... producto aliaea"1o1o elallQ 

ralo po~ me1cl1 de 11doar 1 c1e10 p1roi1llaente de•11agr11ado en 

polYo (00001), 14ioiona4o te i11gre4ieni .. opcion.le1 (extracto 

4• malta, leche .. ·polY1, •a~ en pol~, 111 7041t1a1, etc,) y 

14itiYoÍ,p1r1 1limen'4>1 pel'!litido1 (leoitina 11 l.~ alxi~o, •l. . . 
111ddn, 111Jor1HllWI nlWnlH o 1rt1tteil\H1 ·-· ). 11 pJ'04llO-

to «•••rí tener a olor 1 11)or 1 ohooola141 J 11 _Hhl'S.•••• -­
•41ci~nado, tl oolor 49\er• 1w oartoterf•Uco el• la ool!lpod--· 

oidn ·del pr0duoto 1 •• 11peo- 4• pol"WO, 11loaenlo o panw4o. 



Ohocolate tl'l polTo 
-----------------------------~--------M-~-----Con-cenido de: 

HWledad 

Cacao en polvo (coooa) 

Grasa 

Reduc1:0res to"Cales 

S6lidos no grasos de 01010 

E•peoifioacid'n 

4.0% Máx. 

15.q~ M!n. 

l. 3~ Mín. 

'l5.0~ ax. . . ' 

i3.o~ m •. 
--------------------------------·---------...... ---
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d).- Caoao paraialmente d91engra1ado en polvo (ooOÓa).- Es 

un p:roducw dimentio1o qtts sa presen"ta en tol'!la de polvo de CA 

lor propio de la ._r1eda4 del 11010 1 4• la t&oaioa d• prooe10 
• 

apleado, elabor14o 111edi1noi8 la molienda ae 11 parte reeü tente 

de d.eaangraslJ" p1rciallllell'te la P••'U de oaoao. D.e •ouerclo oon -
. . 

el proceso que 11 •t1lioe, 11 eocoa 1e·e111itio1 en do1 11.poa, 

4111gún4011 IOllO& -~· .. iralacla o OOIOI trnab ••••• u-­
PG• • •• ..... •• Hufto ... eoa'&ell14o •• PHI •• NOIO •• ~ 

'tittn en cocoa 4• 81to, aeclio o n30 oon'teJl14o de grHa. 

OMo• 
___ ,... __________________________________________________ ..;._ ____ _ 

Ooateallo 4•1 •~o ~ p111 latio ~ Plll .t.l to ~ CNH 

----------------.... ----------------------------------------------
1•11•4 

GJ'HI de CICIO 

4.0~ ~-
9~0-14.0• 

4.o- •x. 
u.1-19.-

pll (!ID tr11atta) , .. º""'·' 5.()., .. , '·º·'··' . •· . . 
,. (v1t141) '·'·'·ª 6.1-1.2 i.6-T.2 ............................................... . _____ .__....., .. .....----··. 



52 

e).- La manteca de cacao ol>tenida del prensado del licor -

de oacao debe cwnplir con las constantes físicas '! químicas in­

dic1d1s a continuac16n: 

Mlnteca dt cacao 

~------------------------------------------~-Especitictoiones Mínimo rüximo 
-----~--------------------------------------
Punto de fusión 21º0 34.5º0 

Indioe de re:tracoi6n 1.4465 l.4580 

Indice de saponificac16n 190.0 202.0 

Indio• de 7040 32.0 40.0 
--------------------------------------------

Lo1 produo"°' •l tinal de 1u 1l1bor1016n, ooao •• ht inlia 

tido, oumplir'n con 111 eapecitic1ciones sati1t1ctori1mente ---

1ieapre J cuando •• h111 tenido un etto1ente oonvol 4e 111 •­

teri11 priae1 1 4ur1nte el prooe10. A1! pue1, 101 •'tod.01 que -

11 ut1l111n p1r1 verifictr e1t11 e1paoit1oaoione1 en el produc­

to ~ermin14o ion 101 •i1ao1, en 1u .. ,or!1 eapl.,401 pira el --

1n,li1ii 'a1 •1t1ri1 pr1111 1 control en el prooeso. 



DIODOS DI AliLISIS PARA OOITROL DI CALIDAD D --..... ----~--------~--~~-------~-------~----------OHOOOLA!ES 

Rll el presente capí't111o se incluyen los m&todos de an,11-­

mi• mis treouent911ente empleado• para lle"tlr 1 cabo el control 

de calidad. a aawria• prius, material en prooeeo J producto .. 

terminado dentro de una tábrica de chocolates. Dichos métodos -

.. 1úlili• H eaouentna ordeu4oa 1lt11té1:ic1•ente p1r1 f1oiJJ. 

tar la oonslllta, indicando la aplio1oi6n o el aln8nce para cada 

ao 4• ello•. h l• ftU• perte •• preHntaa lo• ll4Wo1 tle --

1úli1i1 •1orobioldcioo1 corilamente util111do• en Rlillentos. 

ID ca41 aao •• 101 •'io401 que 11 presea"9a • con11nuaoi6n, 

1610 1e indica el .. teri1l e1peoírioo dtl a~liai•; y1 que al -

t1nal del prelen'te tr1b1Jo H uoue11tra uaa 111t1 del aaterial 

ooa-4n con el que 4ebe aon'tar el l1bor1torio 4e Control de 01li­

d14 part etectulr lo• aMlisis (Apéndice 11 A11
). Ademls tambi6n -

•• inalu1en 111 'C4cllic11 de prepa~1ci6n de aoluoione• 1 r91oti.­

T01 uttlizt40I ea 101 diferote1 1úl111• (.A.p,lldioe "!''). 
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A":'Ol - o;::Tzre.!I?t~CIOII ~E ACID~ 

--------------------~--
Aplicac16n: Leche en polYo 

Glucosa l!quida 
Sabores ácido! 

SOLUCIONES Y REACTIVOS: 

a) Solución v1lor!da de hidr6xido de sodio O.l W 

b) Solución indicadora de fenolftaleina al l~ en alcohol 

PROOEDil1IEl1'0: 

Pesar aproxiaadamente 10 g de muestra y colocarlos en un -

matraz lrle•eyer de 250 al; agregar 100 al 4• agua deet1la4a 1 

1git1r Yigoro11mente. Agregar 3 gota1 de 11 1oluci6n indicadora 

4• tenolttllle{u 1 titular oo• la 1oluoicSn ele b14r6x1do 4• so-­

dio h1111 !ormaoidn de un color ro1a p~lido persistente durante 

'º 1egun401. 

OA.LOUU>S: 

~ Aoi4tl • Y S 1 X aeq X 100 
1 

• - al le b1Aftd4o 4• 1o4io •plead.01 eza la U tulloidn 

1 - aormali4tl •• 111 1oluo1da 4• hi4rdl14o •• 10410 

M - P•IO en gr1mo1 dt 11 nue1tra 

·aec¡ - aillequiYalente del •0140 
0.090 • ioido 1•ot100 (leche en polvo) 
0~0)6 • loido olorh!drieo (gluco11 l!quida) 
0.064 • &cido c!trieo (1a,ore1 lcido1) 
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A-02 .. D:!:TERMINACION DE AFLATO:tHTAS 

~~-~------~--·--------------
Aplio1oión: Gr1!i01 de cacao 

Cacahuates 
Almendras 
N'\teo es y otros 

APARATOS Y EQUIPOi 

a) Licuadora de alta velocidad oon Y9so de aoero inoxidable 

'b) Oentri.tuga 

o) Tubos de centrituga de 250 Jll 

d) Pipetas de 500 aicrolitros 

e) Pipetas de 10 microlitros 

t) Placas para oromatogra.t!a en capa ,fina (20 x 20 cm) 

g) ol111r1 reYel1dor1 1>9r1 croa1togrd'!1 

h) Gabinete de luz 11ltraYioleta 

30L~IOBBS Y RBAC!IVOS: 

1) Me1cl1 11et.nol-1gu1: 55'.g :met1nol absoluto 
45% 1gU1 

b) Hex1no grado reaeti'Yo 

o) Clorotol'lllo grado t'cn1co 

4) Solucidn revel1dor1: 176 al clorotonto 
24 111 Heton1 
2 ml •PI 

e) Mezcla benceno-ace~ni trilo: 98~ benceno 
2;C acetoni tri+o 

t) So1Qo16n estándar: 1 ml es~nd1r concentrado de 1tlato­
xiu1 (B1 :¡ G1) 

9 ml •ezol1 benoeno-acetonitrilo 
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PROOEDIMIER!O-: 

Obtención del extracto.- Colocar 50 g de muestra, 200 ml -

de hexano y 500 al de la mezcla aetsnol-egua en el vaso de li--

01U1dor1 de acero inoxidable, cubrirlo con papel aluainio y ~apa. 

Jloler por 3 •inu1i0s 1 dejar reposar por 2 minutos. Decantar la 

capa superior (heT..aIM> 1 aceite), y colocar la capa de metanol y 

1gua en un trisco de centrifuga de 250 •l. Balanoe•r los pesos 

de los tr1scos en la ceatrituga 1 centritag1r 1 2000 rpm por 10 

m1nutoe. Pipetear 50 ml 4e la capa l~quida interior (metanol-·-

9g11a) 1 ooloaarlo• a 1111 •1»111110 de 11ep1r1ci6n 4• 125 al. Af11dir 

50 ml de clontoJ'llO al e111tudo 1 1gitar iturante un minuto. Reoo­

leotttr la CIPI interior u olorotol'llO a a •tr11 con tepdn ea 

merilldo 1 ev1pol'ltr a 1equeda4 en un baño de vapor. Añadir 500 

aic:roli tro1 ele olorotomo 11 •tras, 11par 1 agi ter para di11ol­

•er el residuo que conUene las atlatoxiu11 que se encuentren -

preaente1 en 11 J:!U.Htra. 

Preparao16n 4• pl1c1e P11r• oro•1tograt!a en oap1 fina.- OQ 

locar 30 g 4e gel 4e eílice dentro 4e un m1traz Erlenae1er d9 -

]OC) •l ¡ 1greg1r la oeattta4 de •gua reooaendad1 por el febri-­

oaateJ 1gi tlr YiSoro-eate pooo MU• 4e ua ainuto 1 recubrir 

inmed1etanente l•• plac•• 4e Yidrio coa 11 suspensi6n, dej~ndo 

0.25 .. 4e grosor 7 rePo••r la11 plao1• sin m0Yerl11 hasta que • 
o 

t;elif·iqun. AttU'flr las plac•• recu'b11trtu en un horno a 80 O -

cl1&1'1nte 401 hor••· .• U.•cenar ll!J :placa• activadas en un eabine-
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-ie desecador hasta el momento de usarl~s. Preparar las placas -

pira croroa"'°gr1!ía marcando una línea a 16 cm aproximadanente -

de la orilla inferior como l!mite del solvente, y una línea de 

aprox1Jt1damenta 0.5 cm del gel de cada lado para eTitar erectos 

de lH orill11. 

Dotermineció~ de aflatoxinas por cromatografía en capa fi­

IUI.- Sobre la l!nea de aplicación poner 2 manchas de 5 microli­

tro1 calla una del extracto obtenido de afia toxinas. A la segun­

da oancha ponerle 10 ~iorolitros de la solución estándar de --­

•flatoxina1. Poner 5 111achas aá1 con 2, 4, 6, 8 '1 10 111.croli--­

tros reapeotiv1mente de 1oluci6n e1tlndar de aflatoxina1 én la 

111 .. a placa. Ooloc1r la pl1ca•.n la oi•ara reYel1dora 1aturad1 

con solución reveladora (cloroformo-acetona-agua), 1 dej1r reva 

lar en un l'-JB'•r oscuro durante 15 minutos. S1car la placa 1 4•­

jarla 1ecar tambi'n en un lugar osouro. 1'in.lm8nte leer la co-­

lunn1 bajo la tuente de lu1 ultravioleta. 

OALOUUIS: 

Pare calcular la concentraci&n de atlatoxinas en 11 muestra 

•• d••• igualar 11 tluoreacenoia de 11 mancha de 5 miorolitro1 

oon la fluorescencia de 111 manche estln4ar. MU1t1plio1r dicha -

concentración (pp•) de 11 mancha e1llndar por 20 para obtener -

la concentración 4e i. m1leutra. Si 11 fluorescencia de 1t mancha 

de 11 lluestra se 'J1lc1.ientra entre la .f'l110rescenci8 de dos mtf:lohas 

de e1'Clnclare1, interpolar el valor dt ppb. 
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A-03 - D~TElU.!IU.\OION D.F: AZUCWS RJDUCTORES DIRECTOS 

-~~---·----------------------·---------------
Aplicaci6n: Glucosa ltqu.tda 

SOLUCIONES Y REACTIVOS: 

a) Reactivo de Fshling {Soluoi6n A + Soluci6n B) 

b) Soluci6n acuosa de azul de aetileno al 0.2~ 

o) Soluci6n patr6n de dextroea {lO mg/ml) 

PROCBDIUIJN'ro: 

Titulaci6n del reactivo de Pehling con la solucidn patrón.­

En un matraz Erlenme¡er de 500 ml medir ton pipeta Y0lua,tr1c1, 

25 ml «e le solución A 1 25 ml de 11 1oluci6n B, C1lent1r 1 eb~ 

llioi6n 1 tituler ton la •oluoi6n patr6n de deztro11, 1gr111n40 

de u.na sola ves la oantid1d requerid• (cleter11i:nad1 por una ti tJ¡ 

11016.li pre'Yi1) a1no1 0.5 al. Henir .a•eaea'M por 2 ll1nuto1 1 

1gregar ' gota1 de la soluoida d• 1sul de aet1leno, •ft141r 2 la 

tas de la 1oluci6n patr6n 1 volver a hervir; dejar que el &xldo 

cuproso •• asiente 1 obstl'Yllr el color del l!qu14o 1obrtn1d1att. 

Ooapleilr la t1tulao16n rlpid1aente 1greg1ado 101~1dn patrón -

gota 1 goil h11t. que de11parezca el oolor 11ul. t. tit'ttllo1cSn 

completl de)e h1oer11 en un ti•po úxi.ao de ' ainutoa. 

Tituleoidn dtl re~oti'YO de Pehli?lB con la 1oluci6n pro•le­

::a.• PHlr 15 g de 11 DIUH'tn pro1-1~ 1 1r1n1fer1r euntttltt• 

v1mente 1 unllatr11 1tnr14o 4t 500 ml, aJ114índo1e ooa poro1one• 

dt agua caliente. latrilr 1 1tapereiure eabiente, ae•tllr rtgo• 
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rosamente y aforar hasta la marca. En un matraz Erlenmeyer de -

500 ml medir 25 ml de la soluoi6n A 1 25 ml de la solución D, -

oelentar y titular con 11 soluoi6n problema del mismo modo qus 

la titulac16n con la soluci6n patr6n de dextrosa. 

CALCOWS: 

~ Azdoares Reduotores • 1 X 500 X 100 
V X • 

F - factor de Fehli!l8 (ml gastados en la primera titulación 

multiplicado• por O,Ol g/al) 

V - ml gastados en 11 titulac16n con 11 solUcidn problema 

K - peao en gr1ao1 4• 11 aueatr1 

• Dextro•• equ1T1lentt • ~ .u.to1rH· rtdutorH . x 100 
J lllteril HOI 
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A-04 • DETER!.:IUAOION DE AZUCARES REDUCTORES 'l'OTALES 

---------·-------·--------------------------
Aplioaoidn: Ohooolate con leche 

Chocolate de mesa 
Chooolate en polvo 

SOLUCIONES Y REACTIVOS: 

a) Reaetivo de Pehling (Soluci6n A + Solución B) 

b) Soluoi6n saturad• de 1cet•to neutro 4• plomo 

e) Ox•lato de sodio o de potasio 

4) Soluei6n 1ouos1 de asul de metileno 11 0.2~ 

•) Soluci6n de hi4r6xido de sodio 1.0 1 

t) Soluoidn p1tr6n de 1zdcar invertido 11 l~ 

PBOCBDIMI uros 
Titul.1oión del re1otiTO de Fehling.- Heutr1liz1r 10 ml de 

111 •oluoidn p1trdn de 11do1r 1nTertido con soluoidn de Aidr6xi· 

4o de aodio 1.0 1 en un 1111tr1z ator14o de 100 ml 1 coaplet1r el 

Yoluaen con agua. fr1a1terir 11 soluo16n 1 una buret1, dej1r -­

ner 11 1olucidn 10~ 1 gota 1 ua utr11 l!'leue7er 4e 250 al -

, .. •ent91111 una ... ela 4e 5 •l de 11 1oluoidn A, 5 •1 4• la •A 

l•tcSa 1 1 50 al ·~ llUI en ebullioidn. A¡reg1r 11 •olueida 4• 

aado1r inTertido be•111 pooo ante• de 11 tottl re411eetdn 411 co­

\r1. Poaterioraente agreg•r 1 al de 11 eoluoi6u de 11ul de •et1 

1 ... 1 1oaplet1r 11 t1~l1oi6A h111ill 41oolor101da 4•1 11141c14or. 

· i.. titul•c16a debe eteo~aarae en ' minuto1, m1ntenielldo un1 eb» 

llioida mod1r1d1. 
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Determinación de reiuotores totales.- Pesar de 5 1 10 g de 

nuestra, oolooarlos en un matraz Erlenmeyer de 250 ml, •fiadir -

100 ml de agua destilada y agitar. A~a~ir de 2 e 10 ml de solu­

oi6n saturada de acetato neutro de plomo, agitar y dejar sedi-­

mentar. Añadir pooo a poco oxalato de sodio o de potasio hasta 

la to"tal preoipi taci6n del acetato de plomo. filtrar y recibir 

el filtrado en un matraz aforado de 250 al, leTar 3 veces el m.a 
tris y el f'il tro oon 20 ml de agua, reoibiendo el agua de lava­

do en el matraz aforado. Añadir 10 ml de ácido olorhídrioo con­

centr14o, calentar • 65ºc durante 15 minutos y enfriar. leutr•• 

lizar oon hidr6xido de sodio 1,0 N y completar el Yolumen con -

-aua. '?r1n1terir • un.e ltureta 1 ti tui.r ooao " in41o6 en la U. 

tulaci6n del reactivo ae Fehling. 

OALOUIDS: 

~ ReductorH Totale1 : ' x 250 x 100 'z .. 
P -· tactor 4e Fehling (al gaetados en 11 primer• titulacidn 

ault1plic1do1 por. 11 ooncentraoidn de 11 1oluci6n pe~dn 4• 11J1 

car inYertido ea g/ml, el t!tulo deberi eater entre 0.505 1 --

0. 525) 

V - al 111t1401 en lt titul1cidn oon 11 1olucidn problea1 

f;l - peso en gramo1 de 11 111.•e!tra 
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C•Ol - Di::TERMillAOION DE OB?TIZAS 

-----~------~-~---------
Aplicación: Gr•no& de cacao 

Licor de c1cao 
Cacao en polvo 
Chocolate oon leche 
Chocolate de mesa 

APARATOS Y BQUIPO: 

1) Mutla eléctrica con regulador de t .. peratura 

PROOIDILI! :nrro: 
Fe11r de 2 e 5 g de muestra pulverizada en un crisol pre-~ 

Yi1Dente tarado. Oarl»on111r priaero oon mechero en 11 eampana -

hHta que cesen 101 h111101 7 meter 1 la 111u.tla previ1mente cslen.­

t1C1 1 60010. Su1ptn411' el c1l.at .. 11a~ cuan4o 111 ·c1n1111 e1-

tén blancas o grise1; ti se observan puntos nagroa se deben en­

friar 1 po1ter1onaente Jauaedecer con un11 gota• de agua 4eatila 

4a 1 YOlYer 1 caloinar. latriar en el de1eo14or 1 P• .. r tln ••• 

pronto oomo •• 1loanoe la teaperatura am~iente. 

OALOtJLOSa 

~ Oa1111 • 

lle - pe10 ~n gr1ao1 del oriaol 1 p .. o con1tante 

•1 · pe10 tn gr.-01 ••l er11ol. oon 11 a11e1tr1 

M:2 - pe10 en ~1mo1 4el ori1ol aon las ceniiaa 



C-02 - Di::T~BlIIN.\CION DE CENIZAS SULFATADAS 

-----------------------------------
Aplicacidn: A1do1r 

APARATOS Y .&QUIPO: 

e) Mutla el&otrioa con regulador de temperatura 

SOLUCIONES Y RSACTIVOS: 

1) Acido sultárioo concentrado 

l'ROOEDIUIE JTO: 

En un crisol 1 peso constante oolooar 5 g de muestra, c1-­

lent1rl1 su1v9lllente oon un meobero h11t1 earamelizac16n 1 •ft•·-
41r 0.5 al de 'ºido sul.tdrico procurando humedecer toda 11 mue& 

tri. Calentar el arbol h11t1 01rboniz1ci6n complttl de la auq 

tri 1 oolooar 4eatro dt 11 mutl1, m1nt1nieado la tellper1tur1 1 

550º0 durante 4 6 5 hor11 h11ta obtener c11d.z11 11n 't11118 4• -

oarb6n. ln!ri1r tl or1sol dentro del des101dor 1 pe11r. 

O.lLOUU>S: 

~ Oeni111 sulf1tad11 • 
"&? - 11_ 

-O X 100 
-1-1---· íiO-

lo - pe10 en ar1mo1 dtl or11ol 1 peso ooa1tante 

~l - peso en gr1::io11 del crisol oon 11 ml'testra 

M2 - pe10 en gr8ao1 4tl ori1ol oon 111 oen1z11 
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D-01 - Dt.:TERl.t!NACIOH DE DE1iSIDAD RELATIVA 

--------------------------~~------
Aplicaoi~n: Aceites 

Aceites e18?1ciales 

APARA'l'OS Y EQUIPO: 

a) Pionóaetro de vidrio con term6metro 

PROCEDil.lIENTO: 

Pesar el pion6metro perfectamente limp~~ 1 seco, anotar el 

pe10. Llenar completamente con agua destilada, eoloo1r el tera,4 

metro y ajuat1r la temperatura a la cual se enoueAtrl calibrado 

el pion6aetro, pe11r, limpiar y 1ee1r. Finalmente llener el piA 

nómetro oon la muestra problem1 y repetir 11 mi1111 oper1ci6n -­

que en el 0110 del ague. 

CALOUWS: 

Den11da4 relat1Y1 a 

10 .~ peto ui gr1aos del pionómetro limpio 1 •eco 

P1 • peso en germo1 del p1cn6•etro con 1gu1 

P2 • peeo en gr .. 01 4el piond•etro .On 11 aue1tr1 pro-1 .. 1 
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F•Ol • DETER?.IINACIO~T DE FIBRA ORUDA 

----------~-----------------
Aplio•oi6n: Grano• de c•cao 

Ohoo~late con leohe 
Chocolate de mesa 

APARATOS Y BQUIPO: 

a) Aparato de digesti6n pera fibra cruda oon placas oalie~ 

'lea 1 de retluJo constante p•r• Yaso1 Berzeliu1 4• 600 ml, La -

place oaliea1e debe calentar de tal modo que 200 Jll de agua a -

25º0 •lcancen su ebullicidn en 15 minutos. 

)) Papel 1atinado o lino de 40 hilos/2.5 om 

e) Papel filtro de ceniza1 oonocida1 

SOLOOIODS Y R:UC'rIVOSa 

1) Solución •ouo11 de •cido 1ul.tdrico al 1.251 

•> Solucidn 1011011 de hidrdx14o de 1odio 11 1.25~ 

o) Atbesto prep1r1do 

PROO&DI:.:IEI~: 

P .. 1r 2 g 4t aue1tr1 4e1ezagr111d• C•i 11 poroent.ja de ira 

11 en 11 cue1tr1 •• menor del l~, l• extraccidn puede 1er omit.¡1 

.. ); tnn1terir 1 un •10 4• 600 al, agr-.s•r l g- de 11beato pr• 

pirado 1 200 •l de 'ºido sul.tdrico al 1.25~ hirtiebdo. Ooloo1r 

•l weo ea el 1p1r1to sobre 11 plaoa e.lienta prea3u1tld1 p1r• · 

._ue hift'Y• ez1ctaaente 30 miauto11. Girar el n10 per16d101mente 

p1r1 ••1tar que los adlidot ae adhieran 1 les psred••· Quitar -

el 91.0 1 tilb'1r 1 tr1T•• 4el p•pel a1tin14o o 11 tel1 •• lino. 
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lnjuag•r •1 •110 oon 50-70 •l de agu h1men4o 1 Yaat.ri. 10-­

l>re el P•Pel ••tinado o el Uno. Lil't'llr el reri.tlao tlnt.1 Yece1 

00110 1e1 neceHrio, h11ta que lH 1gwi1 de 18Ya4o te.-n an p! 

igual 11 4el ~ 4e1til141. 

!nuterir el reli4uo nun1au:te 11 Y1110 4• Q)() al eoa 11.11 

•a de 200 al •• hidrdzido 4e 10410 al l.25• ldmea4o 7 nla­

.._r • e•1lll1e14a a el aparato ezaotaaeate 30 llinto1. Qaital' -. . 

•l .,., .. 1 filtnr ea ltaehaer 11• papel t'ilU. •• ,.., 1 e..U11 

oonooi401. t.Y1r 0011 qq a1l1ente ha•"8 que lH ag1111 4•1 la!& 
.. 'telpa 1lll pB iplil 11 ••l .,.. ••Ula4a. haute~ 11 111-

P•l oon el rHidao a ua ol'i•ol 1 P•• ooa1ta11te J •eoar • la -

Htdl 1 lJO'a tvaate 2 .. ra1. llltri•r J p11ar• ftulaeate, -

.. i.a.r a 60010 4v1ate 30 ainuto•, ufriar 1 pe111'. 

OAJ.OUU>S: 

• Plm •ni•: c1, - •,> - c1. - •• ,> a 100 • 
p-.; ,_ • P-• 1911'9111• '"° 1 1'°ºª •. r, - ,.. • INM• 111 ,.,.1 ni~ 

'• .............. 111 ...... ""º 
.. '., - .... .. ¡ratl ,. la• Hlll••• •ei. ...,.i 
. 1 - ,.. - .,... ••• la ...... '"'1-
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1-02 - DE!IBllIJIACIOI D! PINURA O DISP!RSIOI 
---~----------~----------~-~-------~~--

Aplioaoidua Lioor te aao10 

!PA.RA.fOS Y IQOIPO: 

1) 11aoa ltlUll CJ .. e, •OUil'teate a Wla plaH 4e 1081"0 Q 

•ur•o14o 8111• aupertieie auperior •• teraa ·1 plana oon 4o1 aa--. 

l•• oaUu1to1 4••4• o • 200 a1on1, 1 aa 111Y1'1 4• •••n 4• -

lo• 11101 ••"'.lldar. .labas tu.a oouer't'lrle a 40•0 ftltD4e •• q 

eaea'h'ea • uo. 

SOLOOIOllS l UA.O!IYOS: 

a) A•eite mineral (au~ol) 

.1IOOIDOOU!Oa 

hHr apeúaa4••te 5 1 I• ne1tn r 01lnt1r • 40•0 •• 

111 e1tat1, ...... 11te _,..1tur1 •• UJll al11u1ta laa•• 1IM 

Ja•tl r eWS• 4 al le ••eite .... lar ,.r1 l•l•tlcn• 101 llS 

•• 1 ...... 4 al-'• la aeette d 18 •••W• eoatt. ..... le 

r.- .. cr•111 -•lar lla1tl º'~a Utdlo hoaG'C, ... 11-. 

M ...... 1Aerlla 8 lal Jlnl• tel 90.WO 1 l'llftUl'lO 1 la 

..Wa. - el Jlltt.i. te1 •ntn M14*11' ' 4 4 ptl8 'te 11 -

--- - el --- Jfthll• •• 11 pla•IÍ ,. leh ... I' 10'1-• 

- p,_net• '°naoatll, •• .. ..,. •• 11 •••• .. -. ... lp 

11 ld.wl •• la tla•• (la -·-· .... ••tll" 11'1"• •• lllllhJtt•>· 
...... la .... ~ •• ll•tl'l'-b la .... -. 1 W1 la lollll tll 4• -

1a ·,i.. en• mnlldeate 111itoJM, -... ... 111 MftJI per,_.¡ 
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oularmonte y en ángulo reato a 11 longitud de le placa. Inter-­

pret1r la eeoale 1 deeignar la di1persidn. 

aepetir el procedimiento con UlUI nueva poro16n de la mues­

tra ha•ta ol»tener ' leotur••· Genenlaa11t1 11 priaer• ate16n 4• 

distribuir la muest~1 en 11 plaoa e1 preliminar para fijar lH 

ooudiciones propia1. Con e1te oonooiaiento, las 2 lecturas si-­

gu1ente1 pueden hacerse en un tiempo a~nimo entre la aoci&n 4e 

iietr1bu:Lr la mueetra 7 la toma de la lectura. Lle leotur11 que 

se realicen en un tiempo mayor de 10 segundos después de distri 

\uir 11 au .. t:ra en 11 placa no deben oonei4er1r11. 

Loe diagramas de 11 tigur1 ion repro4uoc1one1 ae patrone1 

.iptoo• 4• ftnUl'I 1 it•••r•n uttlil•r•• 0011 el prop6a1 to 4• e1-­

tandari1ar 11 r1l1oi6n 111tr1 11 distribueidn de partioula1 y la 

4••1guaoi6n •• 11 411per1i6n. La linea punt .. da que 1tr1Yie11 -

la placa en 0141 dibujo, representl el punto tinal pira cada --

4iatri,uoi6n. 31to1 patronea visuale• 4eben leer1e al mismo 'n­

¡ulo tue la pl1c1 mi .. 1 1 deben ws1r1e notando la treauencia 4• 

laa p1rt!ou111 1 no 1e interpretarin de acuerdo 11 taufio de 101 

puato•. Cuando la lactura 11• enouentre entre 2 di'ri.liones, se -

reportad el rHul tl4o oom la leo tura prcSxilaa ª'' al 'tll. 

\ 
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fatronea Típicos 4e Fi;µra (Uétodg Uomnan Gage) 

·~ 
..._ ________ -r:::.::.:...:.:.:.::.:t.&!i:::i~~~~~··~ 
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G-01 • DETEIWINACION DE GRASA (Ul'J.'ODO SOXHL~~) 
----....----...-~----.--------~...------------

APARA~S Y !QUIPO: 

Apl1oao16a: L:loor de 01oao 
Cao10 en polYo 
Ohooolate con leche 
Chocolate de mesa 
Chooolate en polYo 

1) :&111lipo Soxhlet, el oual consta 4e 3 p1rtes: un matraz, 

un uvaotor 1 un retr18er••• uni4oa por juntH eaerilad11 

1») O.rtu1ho1 de extrace16n 

SOLWIODS I llAO!IYOS: 

a) :Ster 4• petr6leo aon iJlternlo 4e e'bu.llioidn de 40-60°0 

N)CIDDIIU1'0a 

reur 4• 2 a 5 e de aue1tn a a 01rtucho tl• extraccidn 1 

colooarlo ea el extractor Soxhlet tenldo la preo1ucidn. de oe­

rrar 101 e.ztr9901 4el cartucho. Conec1iltr el extreotor 11 1'ttr1-

genate 1 11 ••••• el oul 4eben Htar a pe10 ooutlnte ooa 

un.1 pie4r11 4• ebullicidn. Agreg1r 'tel" por el retrigerantt en 

oeati4e4 de 3 c•rsa• 1 oelea1ilr el mitres oon pa:rrilla ellctri­

oe. Gener1laente IOll nt1o1eate• 8 bore1 peri atraer toda 11 • 

11'8••• pero pie41 !aac1r1• uaa Pl"U•'• ••3•n4o oetr 111 '1i11111 -

gota• de i. de101r¡1 •o\re ua Ti4r1o 4t reloj o pttpel tiltro1 -

11 eYapor1r1e el 6ter ., 4e'be de~1r re114uo 4• gr111. 01lenter 

b1lo i. o .. pana el 11atr11 oon el extrecto et,reo hl1t1 11 total 

.-npÓraoi&n 4•1 101'"ª" 1 llnar 1 11 eatut1 1 ioo0o h11t1 pe-
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so constante. '.!:n.friar y pesar. 

OALCUWS: 

P1 - peso en gramos del matraz a peso constante 

Pt - peso en gramos del matraz con graea e peso oonstan'te 

M - peso en gramos de la muestra problema 
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G-02 - DSTBRMINACION DB GRASA (i~3TOOO ROSE-GO~!LHB) ----.... ·---------~---------~~---~----~--------
Aplioaci6n: Leche en pol't'O 

APARA.ros y EQUIPO: 

a) 3xtraotore1 de grHa tipo Mojonnier 

SOLUC!Oll3S Y RSACTIVOS: 

a) Aloohol etílico absoluto 

1-) Ricir6xido dt amonio 

e) Bter etílico bajo en residuos no volátiles 

4) Eter de petróleo con intervalo de ebullición de 40-60°0 

PaOO'.:mIMI3NTO: 

Peaar con exactitud de 1.0 a 1.25 g de muestra 1 transfe-­

rir al tubo 4e Mojol1Ilier, a~adir 9 ml de agua destilada calien­

te y agitar Tigorosamente haata que la muestra se haya disuelto 

uni!ormenente ¡ enfriar a temperatura ambiente. Agregar 1.5 ml 

de hidr6xido de amonio 1 •ezclar perfectamente, deapu's añadir 

10 m1 de alcohol etílico, tapar 1 agitar. Posteriormente affadir 

25 ml de éter et!lico y agitar d1.lrente 90 segundos; por último, 

agreg1r 25 ml de &ter de petróleo, tap!r 1 agitar nuevamente d¡ 

rante 90 eegund.os. Separar la c1pa et&rea de la oapa aouosa por 

centrifugeci6n ¡ deaantar en un vaso de precipitados previamen­

te tarado. Despu'• de deoantar el éter, el borde del tubo ex--­

tr1otor 4ebe enjuagarse oon éter do petróleo Y este líquido va­

ciarse tambi'n tll el •aao de precipitados. 
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.Aftadir al residuo del tubo extractor 4.5 al de alcohol 1 -

aezolar perfectamente, agregar 15 ml de ~ter et!lioo, tapar 1 -

agitar 90 segu.ndoe. Añadir 15 ml de éter de petróleo, tapar y -

agitar nuevamente durante 90 segundos. Centrifugar 1 decantar -

el nivel da éter en el vaso de precipitados. Realizar u.na tero4 

ra extl'acoi6n sin la adición de alcohol. 

lttectuadas las 3 extraooionee, enporar el éter en 1.11 pa ... -

rr1ll1 eléotri~• a tsaper1tur1 b1j1, 1 una vés eT1porado en---­

triar el vaso en el desecador hasta.temperatura ambiente y pe--

0.A.LOUWS: 

~ Gn11 'but!rioa : (Pt - Pi) x.100 
11 

P1 - peao en gr11101 4el vaso de precipitados 1 peso oon1--
tlnte t 

Pt - pe10 en ar11101 del T110 oon el extrao'to sr110 

11.- peao en gr1ao1 4• la muestra problemt 
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H-01 - DE1'ERMI11AOiorr DE Ht.llJEDAD 

--------~----------~----
Aplioao16n: Granos de oaoao 

Oaoao en polvo 

.lPARA1'0S Y !QUIPO: 

a) !stuta eléotrioa aon regulador de temperatura 

b) Caj11 con tapadera de vidrio o pesofiltros 

PllOCRDIUIEITO: 

Pa1er la caja o el pesafiltro con su tapader• a pe10 cona­

binte, colocar dentro de 2 a 5 g de muestra pulver1za4a 1 tapar. 

Introducir la caja conteniendo la poroidn de prueba ea la e1tu­

t1 1 100°0 1 :mantenerla dest1,pada dur1nte 4 horas, t1par, en---
' 

friar y pesar. VolTer a meter a la estn.ta Por per!o401 4e 'º ~ 
J1U1io1 h11ta que lH 2 111 U.111 peHcla• no nríen en la 1egu:a.da -

c1tr1 deciaal. 

OALOOWS: 

• 1Iae414 • (Pi - Pt) x 100 

CP1 - P0 ) 

10 - t:'º en gr11101 4• la cija con ttpader1 a pe10 oonataA 

P1 - peto en gr11101 de la 01j1 con tapadera 1 la muestra -
probl•• 1nte1 del •••4o 

Pr - peao en graJ101 de 11 c1J1 con tapader1 1 11 aue1tr1 -
prohlena despu'• del secado 
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B-02 - DETEaMINAOION DI llOODAD AL VAOIO 

-----------------~---------------
Aplio1016n: Az~car 

APARATOS T EQUIPO : 

Leohe en polYO 
Gluoo11 lf qU1d1 

1) !1tut'a de Tado coa ten6metro 1 regul.1dor de teaper1tJ¡ 

n, Spaeu o '?heloo •odelo 19 

•> 0.~11 ooa tap14era 4e Y14riQ o -1l-1:D11 

PROOEDUttElfO a 

le - ne.tri llOM1811111.m14I 1 repre1•tltl'fl, taur 1111 • 

poreidn de aprozim141aeate 10 g 1 ooloe1rlo1 .n 11 01~1 1 ptso 

eouteate, tepar 1 peur. OoloMr la 01~1 ••tro 11 111 e1tat1, 

.... JU', oernr la •ttlt• 1 l'tlPlllr i. •tv•tul'• 1 11 pre--· 
llidn 4• ftofo (100°0 4Ul'11ñe 4 hor11 a .. pnl14n 41 ftofo de 

20 pu1«1411). Seoar h11ta JeH oout1nte 1 01l1u11r el poroeaq 

~· •• h•e411. 

llJI.- la •l 0110 •• 111 •1111011 lfq11141, 11 ··~· •••• ,. -

po•r 1 POIO ooa1taate •• uu peq'Ufta 01aUC1C 41 1r•• 4• o•i: 

ao HelÁ e1lo1Mcl1 1 • aci tllor oorto 41 Ti4r1o par1 a11ellr -

la 1l111oa 1 11 1raa 1 1atenalo1 •• '° aiauto1. 

i. t.per1tv1 1 el U•po do 1eo14o 4epen4en 1a gr1a p1r-

te 4•1 ao41lo •• 11 1.t11t1 qae •• · •pl•, 11f pu1 • el 1110 -. ' 

4el 114e1r er11tal111lo 111 naoe111'io UAI tea,er1tur1 4• 10°0 -

,.,. mtlr QDI 01r••l1•1016a. 



OALOULOS: 

~ Humedad = (P1 - Pi) X 100 
(P1 - Po) 
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P0 • peso en gramos de la caja con tapadera a peso consta~ 
~ 

P1 • peso en gramos de la caja con tapadera y la muestra -
probl8ll8 1nte1 del 1ec1do 

Pt • peso en gramos de 11 c131 oon tapad,ra 1 la muestra -
proble.. 4•1pu41 4•1 seoado 
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H-03 - DETERI.IIll.l\CION D.E HOODAD POR ARRASTRE CON TOLU3NO 

-----------~~~--------------------~---~--------~-
.lplioaoión: Leci tina 

APARATOS Y EQUIPO: 

a) Tubo colector de Bidwell-Sterling oon oondell8ador de ra 
tlu~o Wlido por juntas esmeriladas 

b) Matriz ba16n de destilación de 300 ml 

SOL1ln'.OIES T REACTIVOS: 

a) folueno libre de hum.edad 

PROOEDIMIENTO: 

Pe11r en el mitra• 4• de1t1.laoi6n perteotemente l.illpio 1 -

aeoo, 50 g da mueatr1 1 1dicionar inmed11tamente aurtoiente to­

lueno p1r1 oultrir 11 aue1tr1 (75-100 al). Ooneoter 11 ta1M> oo-­

leotor 1 al condensador 4• reflujo. Antes 4• 1aiot1r el o•l•nt& 

miento, llen1r el tulto colector con tolueno, el eaal se 14ioio­

J11 por la p1rte superior 4el ooad91111dor • 

.ll_coaenzar la ebullioi6n, reducir la iateD814a4 4a c1lor 

1plioado·h1st1 obtener una velocidad da oonde .. 1cidn de tolueno 

1proúaadaaente 4e 4 gotas por segundo. Li1 gota1 4e agu 14he­

rid1a 1 11 p1re4 del oond.eJUador 1 «•1 tubo ooleotor, •• lle'fla 

al tondo por 1dioi6n de tolueno por 11 parte •uperjor o •1en -­

limpiando la1 paredes oon 11a cepillo par• buret.1 .. tareto ... 

tolueno, al aismo tiempa que 11 1gre«• aolYente peri arr1etr1r• 

111 h11ta la parte interior 4el ooleotor. Mantener 18 l•Ule--
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ci6n hasta ooaervar que el Yolumen de agua reoolectado se man-­

tiene constante en el tubo. Suspender el oalentalliento 1 d&jar 

que el tubo se enfríe. Leer en le escala del tubo el volumen de 

agua destilada y calcular el porcentaje de hwaedad. 

OALCUWS: 

~ Hmedad • ....!!_ x 100 
» 

L - volumen de agua destilada 

1 - peso en gramos de la JtUeatra 
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I-01 - DET3RMINAC'ION OEL INDICE D! ACIDEZ 

Apl1cao16n: Ao1ite1 7 gra1as 

SOLtJOIONiS Y RRAOTIVOS: 

a) Soluoi6n Talorada de hidr6xido de sodio 0.1 N 

b) Aloohil et:!lioo ab11oluto 

e) Solua16n iadicador1 de tenolftaleína al 1~ en alcohol 

PROOBDDUEBTO: 

Pesar de 5 a 10 g da aue1tra en un matraz Erlelllle¡er de --

250 al, 181'e&•r 50 •l de llaohol e't!lioo prertaaente neutraliz& 

do con 1olución de hidr6xido de sodio O.l • 7 e•pleando tenolt­

taleína ooao indicador. Si 11 d:'lsoluoi6n de los 'cidos grasos -

libree ao ea completa en trío, calentar suaTemente el a1tr1z 1 

finallftmte titul1r 11 •e&ol1 oon 11 soluei6n de hidr6xido 4e 114 

dio 0.1 1, agitalld.o tuertem1nte h11te que una oolor1oi6n ros1da 

per1i1tl durante '° segundos. 

OALCUU>S: 

• At1401 gra101 libre• • 1 X V X ••q X 100 
(llMlioe el• aeide1) 1 

1 - D01"11lalid1d 4e 11 soluoi6n de hidr6xido de sodio 

Y - al ele h1dr6xilo 4• 1od10 ellpltado1 en la t1 'hl.Hi6n 

1 - peao en gramos de la au11tr1 

aeq • ailitq1ai.T1lentt del 'Ci4o: oleiOO • 0e282 
Htt,l"iCO • 0.:284 
ptila!tico - o.256 
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I-02 - DZT~R:.umcioN llJL nmrn.::: DE P.3JWXIDOZ 
••-•--•-••--•-••-••w•••-••--•••-•--•• 

Aplicaoi6n: Aceites y grasas 

SOLUCIONES Y REACTIVOS: 

1) Soluo16n v1lorada de tio1ultato de 1edio O.Ol 1 

b) Soluci6n saturada de yoduro de potasio 

o) Me1ola ácido acétioo-oloroformo (3:2) 

4) Soluci6n de almid6n al l~ 

PROOBDIMI;;NTO: 

Pes1r 5 g de muestra en un matraz Erlenmeyer de 250 ml, 

1sr8"ar 30 ml de la mezcla 1o~tioo-oloroforao y agitar hasta l.Q. 

grar la total disoluci6n de la muestr1. Afiadir con pipeta solu­

oi6n 11turad1 de yoduro de pot11io (0.5 ml), dejar la 1oluoi6n 

un minuto agitando de vez en cuando; agregar posteriormente ---

30 ml de agua destilada recientemente hervida.Y fríe. Titular -

oon 11 1oluoi6n v1lor1d1 4e t101ultato de 10410 agregando gre-­

dualmente 11git1ndo constantemente h1sta que oasi desapare101 

el color aMarillo. A~adir 0.5 ml de la aoluoi6n indic1dora de -

1l.a1ddn al l~ 1 oonttnuar 11 titulaoidn agitando Yigoro•amente 

el m1tr11 par1 11,trar el 7odo de 11 c1pa-de cloroformo; 1gre-­

a1r el tiosul.!ato de sodio gota a gota h1sta la de•aparioidn -­

del oolor 11uJ.. 



OALOULOS: 

Indice de peróxidos (m.e./Kg l!pido) = V x 5 x 1000 

• 
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V - al de tiosul!ato de sodio aapleados en la titulaoidn 

N - normalidad de la eolucidn de tiosulfato de sodio 

JI - peso en graaos 4e 11 muestra 
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I-03 - DE'?3RMIN,\CIOM DEL IIIDIC~ DE :1EFRAOOION 

--------------------------------------

APWTOS Y IQUIPO: 

Aplicación: Aceites y grasas 
Aoeites esenciales 

a) Refractóaetro de Abb~ con escala graduada direotamente 

en términos de !ndioe de refracción con precisi6n de r 0.0002 

b) Bafto de reei:rculaoi6n de a~ oon oontrol de temperatu­

ra 1 preoiei~n de ! 0:2°0 

o) :ruante de luz.- Las deter~inaoiones se efectúan prefe-­

rentemente eon luz de sodio, o si el aparato posee un ooapenaa­

dor 1oromátioo, oon la llim ditusa producida por una l'mpara --­

eléctrica. 

SOLUOIOllS Y REAOftlOS: 

a) Alta-bromona!taleno 

b) Aleohol et!lico 

PROOEDIMIJN1'0: 

Oalibr1oidn del 1parato.- Se efettúa llDJI lectura usando una 

plaoa de ouar&o de !Ddioe de refraooi6n oonooido, que general.me~ 

te ae obti81le el adquirir el refraot6aetro. La plaoa se adhiere 

al prisma por medio de un líquido de alto !ndice de refracci6n -

(1lt1-broaon1fteleno) 1 1e eteotúa la leotur1. Las des'fiscionee 

pueden corregirse por medio del tornillo de ajuate. 

Deepué1 del oalibr1do, el refraotómetro ae coloca frente 1 



ª' 
la fuente de luz; insertar el termómetro y ajustar la oiroule-­

o16n de agua, de 11.anera que los prismas adquieran la temperatu­

r• adecuada. Limpi•r los prisnes con alcohol y dej•r secar. Oo­

loc•r una e do1 1oti1 de l• sc11tr1 1obre el pr18llla interior 1 

pre1ionar con el superior hasta que ••boa queden junto1. lnto-­

oar el ocular sobre las lineas transversales cruzadas y sobre -

101 lentes de la e.10111. lloviendo el br11e del pria• ao eDCUeA 

tri que 11 parte ••~• del o .. po ••ti tb101:1ra 1 la 1uperior ilu­

minada, En general 11 l!nea d1Visoria siempre es colorida. Gi-­

nr 11 cr•allen •• 1~ute •ro•ltioo, bate que 1p1reso• lUlll -

líne1 fina de 1ep1r1016n perf eot•mente detin.141. MoYer el bra10 

4el pr1,.• h11tl que 11 l&.1 ·111 septrtaida 1e encu .. tre ea la 

inter1eooi6n del retículo. Tomar Y1r1•1 leotur11 1 promediar. 

11 •ot1'91 1 !l'IH• orclillarb1 111 ttmper1tur1I rH011en41- . 

•l•• peri ateo'11ar i. 4etera1Bllci4a 1oa 25°0, 40º0 1 60°c, 4•-­

,...1talo 4t IU paato de tua16za, P1r1 Hti tea HtUblH •• rea . 
lil• t 2090 1 para 101 que DO 11 encuentren l!qa.1401 1 tat. tea 

per1tv1 •• Hop'tllri 25°0 6 lQºc. 

CALOUIA>SI 

In 0110 4• ao 411poaer 4•1 ~1fto ooa reo1roul8oida de .,.. 

~n a~ua~r 111 t•ptr1tur1, a1 n1ot11rio re1l111r 18 oorreo--­

o16n Por t .. p9r1tar1 at111zando la siguiente expre1idn: 

• • •• • ' ('' - t) 
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n - índice de rerracoi6n a 11 t .. per1"ttar1 4• referencia 

n' .. !ndice de retracoi6n 1 11 te11per ... tur1 que 1e re1l116 
la leotul"1 

t - temperatura de reterenoia 

i' - tu.Per1tur1 a la cual se real11d~l1 leotur1 

X - constante: 0.000365 p1r1 gr•I•• 

0.000'85 para aae11ie1 

0.000450 par1 aceit11::e1enoiale• 



I-04 - DET3R.'ilNAOION DEL INDICE DE SAPO?llPIOACIO?r 

-----------....---....... ----------~------------
Aplioao16n: Aceites 1 graa1a 

· A,PA.ll.l!OS Y llQtn:PO: 

1) 1lat:r11 Brlenae11r de 300 al oon tubo de oon4ensac16n 1 

refri&erante de re!lu~o unidos por juntas esmeriladaa 

SOLtKJIOllS Y RIAO!IYOS: 

a) Soluoidn 1looh6lioa de h1dr6xido de potasio 0.5 N 

b) Soluo16n de ácido elorh!drioo 0.5 N 

e) Soluoi6n indicadora de tenolftaleína al 1~ en alcohol 

PllOOIDIMI!1"0: 

Pea1r 5 1 4• 11Utt1tra filtrada 1 1eo1 en el a1tr11 Erlenme-

1•r 1 1greg1r 50 1Ü de i. aoluo16n 1loohdl1ca 4• hi4rdzido de -

potado 11edido1 con pipete Tol11111cltrioa • .ld1ptar el utras al t¡ 

'bo ~· condenao16n 1 11 refrigerante,. ollentar 1 ebullioidn du­

rante 30 ainutoa, a¡itanao treouenteinente. !n.triar 1 t1tul.1r -­

eon la soluoidn de leido olorlddrioo o.5 N, utiliz1ndo te:noltt& 

le!n.t coao 11Ml1cador. lU punto :final •• considera cuando 4••--­

pula 4• tnuounir aetio Jlinuto 41 que . •• 1greiga 11 111 tiu go• 

ta de •cido olorh!drioo ae produce la decoloraci6n. 

B101r ua blanco colocando 50 al de solución 1looh6lio• de 

hidróxido de potado aedida del miamo modo, calentar 1 titular 

igual que el probleu. 



CALOULOS: 

Imlice de sapon.Wcaoi&n : (Vq - Y1) .x 1 x lq 

• 
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y0 ·- Jl1 ds la solución de ácido·clorh!drioo empleados en la 
titulación iel blanco 

v1 - ml de la solución de ácido clorh!drioo empleados en la 
iital.1016n iel probleaa · · 

lf - urmalida4 de la 1olucicSa 4• lddr6xid9 de potasio 
. . 

Bq - equ1v1lerite •el hidróxido ae pot111o - 56.l 

1 - peao de 11 11Ueatr1 en gr .. 01 
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I-05 - DETERM!NAOION DEL INDIOE DE YODO (METOOO D! RANOS) 

------------------------------------------~-------
!plic•oi6n: Aoeite1 y gra111 

APARATOS Y EQUIPO: 

•) Jilakaoea parí !nd.ioe dt 7040 de ~ al o matraces Rrlq 

•e1er con tapÓn eameril•do 

SOLUOIONES Y REAO!I"IOS1 

a) Solue16n 4e tf1au 

b) Soluoióu 4e 70duro de pot11io al 15~ 

o) Soluoi6• Yaloncl1 •• tiolU11'ato •• •i1o 0.1 lf 

4) Solue16n indicadora de alllid6n 11 l~ 

e) Olorotono 

PAOOEDil.lilJ•m: 

Pe11r ea b•l•ns• analftt.oa 1lre4e4or de 0.2 e ])9ra 1eeite1 
. . 

1 o.·1 g para sr•••• colocar la auestn U. un, •tras ele 7040 1 

4ieol••r oon 10 •l de elol'Ofone. Acr111r 25 111 ... to• 4• lt - · 

1oluc16n de H111111, tlpilr 1 1gi. tar con •Yi•ientos circulare• pa 

r1 11eguiwr la hosogeneiz1cidn. P1'91arar Qll 'blaaco 7 hacer 111 

detel'll:l.neoione1 con clitere .. 11 4e 5 ld.nu"to• con el tin le logftlr 

tn •ta tona la1 •i••• aon41o1oae1 a 11 au.1tr1 7 el 'blluo. 

Guard1r los ma'tr1011 11 1brigo de 11 lus durante '° ldnu--. . . 

1o1 a 1IDI t .. per1tura ele 20-25º0 • ag1 t.mo ele w1 en ouaado. Al 

a1bo de 11tt tiempo, 1clioion1r 10 111 de la soluoidn de 704uro -

Ce po~110: •t1ol1r 1 ea1..,at4• tfta41r 100 41 ag\11 de1til1ct1 ra 
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tientemen.te he!'Tid1 1 fría, 11Yando el tapdn. Titular oon solu­

o16n de tio1ult1to 4e sodio, adioion,Jldolo gr1dualllente con 1gi 

tloidn oon1tante 7 Yigoro11. Oontin111r 11 tit11l1016n hastt que 

el oolor amarillo oe11 desaparezca, adicionar l ml de 11 1olu-­

oi6n 1nd101clort de 1lmid6n 1 proaeguir 11 ti tal1ai6n hllat. la -

desaparic16n del color azul. 

OALOULOS: 

Indice 4• yodo * <v.- V1) x B x Bq 

• 
v0 • al •• t101u1!1to 4• 10410 emple1ao1 en la t1"'1l1oidn 

4•1 'lauo 
v1 - al 4• t101ult1to ele 10410 ••plea401'en la tit.11oidn 

4•1 pro'bl ... 

1 - •l'llalitll 4el Uonlta"° te 10411 

lq • eqUi.Wil•te del JOiO • l2e69 

11 • puo d• 11 a1111tr1 en 11'•º' 
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K•Ol • DETIRMI!fAOION DE W.TERIAL INSOLUBLE EHf B3l'JOE!10 

-------~---------.... ·------------~~---------~-~ 
Aplio11i6n: Leeitinl 

APL'U1'0S Y IQfJIPO: 

1) Ea•u4o con pllot tiltr1zite poi-oddld a, P1r1 1jU&tar1e 

.POr medio de ua tlpdn •• hule a un aatr111 11 tau to 

SOLIJCIOlP..tS I R.IAO!Il-081 

e) Beaomo sra4o r111U., 

PIM>CIDDllIUJ!O 1 

Pe11r 10 g 4e mne.tn prm•••te calenta41 ))91"1 11111ñ11r-

1a (• ano• .. iO~C) ea a •1ir•• 1r1...,_. 4• 250 al 1 all14ir . ; 
100 al •• benceno. Agit1r haat1 oompleta d11olueidn y tiltrer • 

v.• tel.•'-40 preft9 .. t1 t1l•Wo 1 10,.0 ••••• - '6• 
r1, ellfri14o 1 pe1a4o. Ll911' el aat.11 eon 11D4e1 porolo•1• 4• 

2S al•• b•euo 1TaUr1a\o1 llw401 u el •'udo. Ooloo1r -

. •1 ......... ,.. .11td1 .. Mft"l••• ,. IUI tv1ate - llar• 1 

l05°a, ntritr 1 ,. .... 

C4LOUIOS1 

~ llÍ~erial 1uo11*1• en \ww • <•t • Ps) z 100 
11 

11 - pllÓ tel -'* tare4o 1at.1 •• la fil tralida 

~t - PllO del .. •Ullo tart4o 4espu41 4e 11 ~1ltr1ci6n 

.• - ,.. ••• 11 -·· .. ,,... 



P-01 - DETERKINAOION DE pH 
---------------~~--

APARATOS Y IQUIPO: 

90 

.A.pl1Noi6aa Gr•ao• d• oacao 
Lioor 4e cao10 
Oooo1 
Gluco11 4e a1:!1 

1) Poteno16aetro oon exactitud de 0.1 unid1de1 d8 pH 

SOLUOlOlflS Y RUOTI'fOSs 

a) Soluai6n reguladora 4e pB 4.0 

b) Soluoi6n resul1dor1 de pB 7.0 

PROCIDIKimm> s 

01li)r1oida ••l •P1tr11o.- oo ... ter 1 eno..aer el •JMtr•to 5 

lliauios 111te1. lll 1111 nao de prffipi't1do1.4e 250 111 oolocar --

150 al 1pnxia1 .. aente de •oluo14a rculador1 4• JI 7.0 1 _.tit 

11 taperanr1. A~uetar el .,.nto a la t..peratun regi•tncl• 

por el tera6aetro. SU111rgir 101 eleotl'0401 .. 41ohl •oluoida 1 

con el bo'tdn de e1libr1016n 1jaet1r 11 •IU3• 1 7.0. S1111r 101 -

eleotro4oÍ 1 11.,.r oon ,.,_ de1tila•1. Repetir 11 OJ91'1G16n ~'til 

li111Mlo la 1oluoida regul.14ora de pH 4.0. ~i la 111Q• rt111tr1 

4.0, el aparato •• e11eaentr1 lilto ptl?'I 111 UH imed11to, de lo 

ooatr1rio repetir todo el prooediaiento h11tl lograr la 01l1•ra 

oidn oon 111 do• aoluoionea. 

Pe11r 10 g 4e aue1tr1 1 ooloo1rlo1 en lUl Ta10 4• 150 •l 1 

1grc1r out41do11•nte con 11tttcida 90 al ele agu Mmend.o. -
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La suspensión debe estar libre de grumos; filtrar 1 enfriar a -

20-25°0 e inmediatamente determinar el pR oon aproximaci6n de -

O.l unidades. Bnjuagar los electrodos con agua destilada 7 d1s­

oonectar el aparato manteniendo los electrodos sumergidos en -­

agua destilada h•1ta la siguiente determinación. 



P-02 • DETER!!INAOION DE PaO~BINAS 

----~---------------------
Aplic101cfn: 

APARA TOS Y EQUIPO: 

a) Di4e1tor 1 destilador Kjeldahl 

•) latraoH ljeldahl de 500 1/0 800· •1 

SOLUCI01'ES Y IU:AO'.l'IVOS: 

•> Aei•• 1llltd.rieo oonoeatr1do 

b) Sultato •• cobre peatlb14ratado 

o) Sulfato de 1edio anhidro 

d} Zinc granulado 
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Leohe en polvo 
Cacao en polvo 
Chocolate con leche 
Ohoooi.te de mesa 
Chocolate en pol'V'O 

· •) Soluoida de hidrdn4o de 10410 (500 a a 500 al tht 1gua' 

t) Acido b6r1co al 2• 

1) Soluoidn de ioido clorhídrioo O.l 1 

· · Ja) Ind1e1dor Shiro 'raehiro 

PlWlOEDwn.:rac : 

Pe11r 1proxia1d1mento l g de muestra 1 ooloc1rl1 dentro de 

1Dl .. ti-•• X2tld1hl, 1ft141r 2 g 4e 1ult11io de cobre,·10 g 4e •ul 

tito de 1odio 1Dhidro, 25 al de io14o 1'111tdrioo 1 un8s perlas -

de Tidrio. Ooloo1r el .. tr11 en ol digestor 1 01lentllr ou141do-

11a1at1 a b1j1 te•r•r1tur1 h11tt que toda 11 materris estó 01rb~ 

als14a, 11111ea1ilr 1r1du1la1nte 11 tt11per1tur1 b1atli que la solu-



oi6n 1e eAcuentre oompletamente clara 1 dejar por 30 ainutoa -­

m,1 • esa te•per1tur1. !ntrier y anadir 400-450 111 de agua para 

di1olver comple"ta•ente 11 aue1tr1, agregar ' 6 4 arl•ulo1 4e -­

lino 1 50 •1 de la aoluoi6n de h1dr6xido de sodio. InaediatameA 

te coneo'tar el .. traz al 1i1t ... 4• de1t1lao16a, al cual 1e le 

ha colocado a 11 salida del retriger1nte un.matr11 Erlemie7er -

de 500 al eontenie1'14o 50 •l de 'ctido bdrioo 11 2~ 'f lDlll got11 

del indicador Shiro 1'aA1ro. Destillr h11ta qúe ha71 p111do to­

do el aaolllaco, retirar el .. tras 1 titular el 4eet111do con -­

ío14o olorh!•rieo 0.1 •· 

~ 111 trcSgeno : Y x 1 x ••q x lOO 
1 

Y - al •• •o14o elorbf4r1oo .. ple14o• •• l• 'tlta11oidn 

1 - 110rm1lidl4 del •0140 clorh1dr1oo 

1 - pe10 4• 11 na1tn • 11'-• 
aeq · ,;. ailieqai nl .ate ••l Id tr&seno • 0.014 

11a, trtc•l oer11lt1 1 pa1t.1 - 5. 7 
lora - 5.7 
Al'l'ol - 5.95 . 
lefa - 6.25 
Germen •• tri¡o - 6.,1 
Ltolat - 6.'8 
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P-0, - DETERMINAC!O?I DEL PUNTO D~ FfJSION (METODO DE ',7ILEY) 

-------------------------------------~-------------
Aplic1oi6ns Aaeite1 1 gr1111 

APARATOS I EQUIPO: 

1) r ... 6aetro oer'1tioado AOOS Mod. 116-40 6 Jtl-45 

•> Plaoa ele acero de 10 u de grueso 1 150 • 2 de auperti­

eie ,.r• antr11r 11 mue1ir1. L. p1rte pulid• 4e l• pl1oa de 1aa 

re 4e~e 1er 11 b11e de 11 plao1 de 1luain10 hor1d14a. 

o) Placa 4• 1lU11in10 de 10 o• •• lado, 0.3 a• de grueso 1 

hor141oione1 de 0.9 oa 4• di,metro 

SOLUCIONES t RIAOTIVOS: 

1) Aloolaol etilico 11 95~ 

•> Sul.!1'io 4• sodio 1Dhidro 

PROO!DillI 31!0 t 

1'mltir 11 auestra 1 1rr111r 1~ 4e 1ult1to 4• 10tltos pa111: 

111 1 va'f41 le p1pel ftltro le ftltnoidn ••P14• ,.ra eU.111ur 

iapur1111 J lH ltl.U..1 tr1111 4t hume414. 1111 aue1tn ooapleil­

... ~ 1ec1 •• Y1ol1 en 111 laorad1oio1111 4• 11 pl101 clt 1luain10 

Pl'niante utr1141 ea 11 r1trtger1clor 3unto eon 11 pl101 •• -

.. _.. tur1nte 401 laor11. lliatur el exoHo 4• ne1tr1 q .. q11•­

.. 11Tilt1 del n1Tel •• la pl111 4• 1luaiaio con uu 111n~1 4•1-

1141 '1po •tstar1 u ho31 4• 1tettar. 

Prep1r1r UDI .. &el• de aloohol-1gwi recién herTidos por 10 

ala•to• ptr1 elia1111r 101 g1•e• 411u1lto1. Oolooar en aa t.i.o • 
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de ensa¡o el agua 01lieate haate la •itad y agregar el aloohol 

oalieate, escurr14ndolo al interior del tubo por las paredes, -

ptira •vi ter que ••l»o• l:fquidos se •••olen. Si ee agrega el al-­

•llol despu&s de que el agua se h11a en.triado pueden toraarse -

~urbaj1s te g11 1 b1oer que la ... 011 no sirftt para 11 prueba. 

Saear el d1100 to?Wlado en 11 placa de aluminio 1 dej1r --­

oaer deatro 4e 11 aa1~l1 1loobol-1gua que 1e tnoueatra en el t¡¡¡ 

'° 4e e ... 10 elltl'1a4a eoa 11111 bel••• • ioeo •'-3• tel pU111o •• 

tusión e1per1do. 11 41100 qu.S1rl auspendido en el punto donde 

la 1 ... 1t14 ••• equ1T1lente a 11 ti la ae11l1 lfq1lid1. Oeloe1r 

el ta'bo le ... ,,. teatro de un Ya10 4• preo1pitl4os oon llUI -­

tr11 • tatro4uo1r el tendaetto de .. ner1 que el •fllh quele -­

eza1 ~ent1 arriba del 41100 de gi-111. Uo•er el teradaetro au7 

leatli•••~ 1 en tol"IMI c1roaler •lrede4or del 41100 4e gr111 pa­

re •anteur la t•pera•• uaifol'lle oU8ndo ae caliente el v1ao, 

tfttlMo 11ue el 41100 llcu• • toc1r ·111 pare4e1 4el tallo. ca-­

leater el a!UI 4•1 bailo n1 leataaeate "! 111 'tlr tr1ouent•ente. 
1 

C..ado 11 teaper1tara de 11 atsol1 1loohol•ag1M1 M1pie11 1 

111Mr, el 411co 4• arau oabi1 pt1dualllente 4• tonai c111D40 -

•ato net4e 1t1J1r el tendlletro Jui1'tl que tl o•Vo del ltal)o -

11uede al miao n1Tel del 11100. Ooatta,11r agi 'tinto oon el te"' 
••tite •• 11 a1... fÓ1'119 1 recalar •l ~elor 4• .. aer1 qu1 011• -

10 •1nuto1 •••ate la t..per1tur1 2°0. Ob11"er l't t•peratur1 

a el lu'tlnte en que el 41100 dt ll'HI lleg1 1 Hr oOJ11pleta1:1e¡ 

te taf ,rleo 1 tr1a1pareate. 
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T·Ol • DMIR?lIIACION D! TEOBRO!.IIUA 

----------------~-~---~-----
Aplio1016a: G1'1no1 de 01010 

a1c10 ea polvo 
Olloeoi.te 4• Mii 
Ohoool1te con leohe 

APARATOS t IQUIPO: 

a) i~speotro:tot6111etro t1V 

'80LO::IOllS Y llllOflYOS2 

1) Solución de acetato de plo1:10 'b'aico (deuiclad • 1.23) 

lt) Bioar'bo1111to de aodio pu1Teria1do 

o) Soluo16n de leido olorh!4rico al l~ 

•> feobroaiu Q.P. 

P!lOCIDIMillTO: 

Pe11r •e 1 • ' 1 4• aue1"'9 1 tr1nlttrirl1 1 aa .. tr.1 Jp. 

lenaertr lle '00 al que con~ 111111 1111ate1 perla• 41 "'14r1o -

prlTi•••nte pe11to. Acr111r 96 al de •1111 oon 11111 )ur1t1, 111~ 

~r ha1tl e•ullioidn 1oa 1gitloida r1p1tit1 1 ••~•r hel"Yir 11111-

•••tt· por 5 ldntoa. 1l1Ur1r tl •WI• ele la tla• • 1mtd11-

tla11a'M r oon q1 tao16a ooutaate 14icio1111rlt lat.a•te 4 al -,, 

dt 1oluc16a de 1oeteto 4e plomo bl1100. lafri1r 1 tellper1'1ar1 -

ambienta en agu oon1•'-• 11c1r 1 pe••• !ntifttr el cu -­
n1pÓr1d1 h1oiu40 que el pno tottl 4e 11 1oluot&fa qultle por -

1rrib1 de 101 g. 

a!11allr naeYaate el 1onten14o 4•1 •tr11 1 t11 tr1r 1 tra 

·9'• 4e un papel filtro dt poro ll'UIO 1 411eolalr 101 prtawo1 • 
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10 al del filtrado. Outndo ae completen 50 ml eproxiaadamente -

de tiltrado olaro, adicionar 0.5 ¡ de bioar'bonato de sodio pul­

Yerizado para precipitar el plomo 1 agitar, Yolver a tiltrar en 

un papel aeco y desechar los primeros 10 al de filtrado. 

Diluir 11 1oluoi6n problema para 1lo1:a11r 11 1bsorbanei1 -

dentro del rango 6ptimo del espectrotot6metro. To•ar 5 d 10 ml 
. . 

de filtrado en 11n matraz YolUlll'trioo de 100 al, adicionar 0.5 -

al de 'oido clortiídrico al 10~ 1 ooaplet1r el.YOluaen oon 1gua. 

Debido a que las solucione1 4e teobromint prepara411 a ~ar. 

ti.it de 0101e 1 oh~oolate oonti .. •• tr.••• 41 illpures1• 1•1orbtA 

tea de lus ultravioleta que dan eoao resultado una cUJ'T1 ligera 

••te uyor que 11 4• uu 1oluo16n •• teowoalnt pur1, 11 1W10~ 

beMia a 30& na 1e rHta de 11 a1'1orbancil úxiaa a 2'/2 nm pira 

oorftlir la a)1oroida exoedeate. 

Ooloa1r 11 1oluoida ao1difiea41 1 cl1lu!d1 en lUUI ••141111 

4• OUll'IO limpia de 1 oa de e1pe1or, U11D40 1gua fara cali)rar 

el 1p1rato. 

OUCULOS: 
.. 

:S hob'olliu • (A2"/2 • A]Ot) z ' :s 10 
• :1 ., 

J.272 - •1'1or1t•noll .,xilll 4• 11 •1'Netal 1 'oer•• ti• 272 - . 

''o• -·1,1orbano111,O~1111 



1 - taotor de proporci6n (pendiente de la ourn de calibra 

oidn). es el cooieate de 1 mg/100 al 4• teobroain.t entra su OO% 

~••po•dieate valor de 1beo:rt.anoi1 • 

.V - peso de 11 muestra en gramos 

Y - •l~u. ••l til tr14o empl•do par1 la Ul11ci6A ea 111 

--·:_<-o,'-f.,u 

,:, 
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V-01 .. DETUMINACION DEL VALOR ACIDO 

--------------~----.-..~-------
Aplioao16na Leoitina 

SOL~IONES Y RRAOTIV03: 

a) Solución de hidr6xido de sodio 0.1 K 

b) Alcohol etílico al 95i 

•) !ter 4e petrdleo 

4) Solaci6n 1lcoh6lioa de fenolttalefna 11 l~ 

PBOCEDWIRNTO: 

Oeluta:r le li1111U. Pin •'luiar el pro4ueto J meaollr -­

P•rfeotaaente. De1pu&1 pesar aprexilla4a•ente 2 g dentro 41 un -

.. 'tras b'leme¡er de 250 al. DtlJol'ftr en 50 •l ele 4ter el• petr.4 

leo eo11 agi tac16a suavs; acliciour 50 al 4• tloohol et111oo nq 

tr11111io 1 11 tenolft.lefu 1 wlTer 1 111~r. fttular eoa 11 

1oluo16a 4• h14rdxiclo de 1oclio 0,1 • h••"- t111 el eolor re11 -­

p1r1hta 30 1egando1. El punto tiul 11 t•oilaente detectable • 

aledlellio 1proz.iaa41•ente 3/4 l•l TOlaa .. nec .. tr1o 4• la 1olu­

ei6n 4• álcali r'pidameate 1 •••P..,• el r11to •• 1!141 ltatl••A 

te, 4 goi.1 cada "" 1 luco 2 • aecl14a que 1e h1g1 ue111rio. 

CALCOLOS1 

Valor Ao14o : f a 1 z 56.l 

• 
Y • al de 1oluoi6a •• ltOB .. pl .. 4a• en 11 titlllao16n 

1 • Mn1lid14 •• la 1ol110ida de hi4rdn4o 4e 1oUo 

.... puo •• la ... u. ~ .,.... 
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Y-02 - DSuru.tlNAOION DE VISCOSIDAD 

--~----------------------~-
Aplioacidns Paaill• de chooolate 

A.PARA ros t JQ OIPO: 

1) Visoodaetro loMiohael prort•to de tambor de 2 011 de --

4i&aetiro, ta11 p1r1 oolocac16n de muestr1a de 1 o• de dilmetro 

1 uaa_ rotaoidn lle 15 rp11. 

,1') Al1abre p1?'1 Yiscos!metro 1 22 (para cboool1te de- meH 

11olo•iu1) 

o) Alambre p1r1 n1cosiaetro i 26 (para oobertura1) 

llOCIDOO:U~: 

Olll1Dt1r el oboaol1te • 5000 oon agttac16n per16dica. Se -

1u¡1ere que el c1lentamie1ato se efectúa en un bol'JlO 1 b5-7oºo -

-,.,, UA ••flo d• a.- o de ftpor po4rf. oontlainar 11 neatra -­

oea hua1d14. :ro •• d.•'be oal•'Yr la aueñn 1 ali •• 54º0 para 

no 1ftotar lo• 1Jtlre4ient11. a.solar cutdadosaaente 11 aueatr1 

a 1elllper1m1 1abi111te ha1u que 1u •p•r1tur1 ... de 44°0. l.& 

poaer illa)i•n la t.11 1 al tambor del "f11cosflletro 1 una tempe­

ra-.. 1111il1r INtr• 11egur1r tue 11t•n 1eoo1. 

Cllan4o el ehooolate eatl 1 44º0 me•cl1r •1ea 1 tr1n1terir 

u.. c1nt1d14 1ut1ciente 1 la ta11 limpia 1 1ec1 del "11oos!me-­

u.. J.e 11aUd" 4• ohoool1'9 1ed tal ,,.. el ••-or q11ecle 111·-

1erg1do euotntD'te '.5 •· Continuar 11esolan40 el ohocollte ea -

la t111 lJ.ap11D40 101 11401 J el ton4o p1r1 11egur1r un. 111018 
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total. Cuando la temperatura llega a 39º0, poner la taza en el 

viscos!metro 1 asegurarla. 

Instalar el alaabre 1 el tambo~ de modo que el iriingul.o -

metálico quede opuesto a 11 cara plana del soporte. Bajar la -­

agu~a 1nd1c1dor1 1 encender el 1p1rato. 01Mlndo 11 rotaci6n de -

11 taza principie el cuadrante eirará, 1e parar' y regresar~ -­

lent1aente 1 una po1ioi6n eataoionar1a. To .. r la leotura en es­

te punto, apagar el aparato 1 permitir que •I ow.draate regre1e 

a cero. Repetir la lectura, verificando que la te•per1tura se1 

4e 3900. i. 1811U141 lectura deber' oonoord1r, dentro de poooa -

'!r1do1 oon la lectu:ra anterior. 



UTODQS u AlfALISIS !!IQDDBIOLOGIQOS 

f-01 • CUENTA 1'0TAL S~N PLAOA 

------------~--------

IUIDIOS DI OULTIVO Y RIAOTIVOS: 

a) SolueicSn butt91' diluyente de to1tatos 

lt) Agar Triptona Extracto de Lwadun 

· PIOOEDUIUTO: 
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Pesar 10 g de muestra obtenidos de diterentei zonas auxi-­

UID401t «• c11Dh1r1 o 11plhl.1 ••°Wril. 'fran1fa.lrlo1 el Taso -

de liou.dor1 e1téril 1 agregar 90 al de la solución but.ter dil.a 

7eaie. Licuar durante 1 & 2 minutos h11'tl o•tener 1111a 1uspen---

1icSa completa 1 ho110géne1 (primera diluoión). Continuar las di­

luoione1 4• le m•tn eoa el aiao dilu7ente, 1tpiell40 101 PI. 

101 tlu1trado1 en el e1qu .. 1. 

1'r1naf erir l ml de e11t1 ana de lt• diluoioae1 1 oaja1 Pe-· 

Vi 11tlriles en 'tinelo tollo tipo 4e oonta•inacidn 4arante 11 .. 

atobra J ap11oan4o 11 puata 41 la pipeta al fondo ele le oaja -­

Id.entras e.aurre el l!•aido. j¡repr 4• 12 a 15 al del meclio de 

o9l.'1Yo twl414o 1 •nta14o 1 UM •peritara 41 45-48°0 • UD 

ltlflo de 1rua. Meaolarlo con 11 auHtra (6 11on1l1ento1 de -ierecha 

a 11,uiel't•, 6 • el 1eaticlo 4• 111 •neo11111 4el reloj, 6 ea 

aent14o oontrario 1 6 de ~trl1 a 1delante), sobre una superti•• 

ole liH 1 hor11ontal 1 ouidantlo 4t qG• el medio no •oj1 11 au-

'1ata .<1• 111 ctja1. Dejar 1oliltiftoar. l•"'•r la1 oaj11 n H. --" 
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1ici6n invertida (la tapa hacia abajo) durante 24 y 48 horas a 

35°0. 

Seleccionar aquellas placas donde aparezcan entre 30 1 '°º 
colonias. Contar todas las colonias desarrolladas en las placas 

seleooionadaa (excep'to las de hongos). Si el ni1mel"O 1e HUila -

mayor de 300, y no se dispone de placas preparadas con las diJ..¡¡ 

oiont• aubaeouentea, cont1r en 11 mitad o en un cuarto reprdleA 

'tltiYo de la ouadr:foula del contador de oolon1H, J1ultiplic1ndo 

por 2 6 por 4 el nmnero obtenido. El fondo de una caja Petri do 

100 ma de diámetro oontiene b5 cuadros gr1ndes de la oua4r!oula 

del contador. 

llul tiplicar por 11 inYersa d& la dil11oidn para o•tener el 

nt!mero de colonias por mililitro o &ramo de 18 muestra. Redon-­

dNr la ci,ra obtenid1 en el recuento !!e man•• ;ue 1!Slo 1pare.1 

can 2 d:(gito1 1ign1ticatiY01 11 inicio de e11 citr1. 



•• ·• t· ': .. '• 
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INOCULACION DE CAJAS .... 
o • 
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'l-02 - OílENTA DZ ORGAllISMOS COLIFORMBS 

MEDIOS DE OULTIVO Y WCTIVOS: 

a) Agar ~ojo Violeta Bilis 

b) Soluoi6n buffer diluyente de fosfatos 

P!?OCEDIUIZN'ro: 

Preparar la muestra y 1ua diluoione1 deoillalas IJl 11 tor111 

iadicad1 para la cuenta total en plaa1· (Ter-é1queaa). !r1nste-­

rir un mililitro de la mues tri 1 sut diluoione1 a o aja a Petri -

e1t,rile1. Airear 4• 12 1 15 al de aedio AfI•r Ra~o Violeta &1-

lil fw,idido 1 mantenido a 45-4Bºª· llescl1r correot111enta el me-

41o 0011 11 aue1tra; d'ej1r aolidi:ficar 10"2'• uiul 111perf1rie pla­

na 1 horizontal. Incubar laa cajas en. posición invertida duran­

~e 24 horas, 1 ,2.35º0. 

Contar 118 coloniu de oolifol'llH deearrolladas en aque--­

llas 01j11 donde 1pare1can entre 30 1 300 colon1a1. La• colo--­

n11a de color rojo obscuro, con hilo 4• prec1pi'taoi6n 1 41,me-· 

~ro de 0:5 .. o llB¡or, 11 oonsider1n típicas d1 101 org1niamo1 

aolitones ea los productos l'oteoa. En otl°os alimentos no eue-.. 
lea 1101tr1r el hilo. Oomputtr el ndmsro de colonia1 4• organis-

mos colitormes '1 reporter• 



IY-0, - OURNTA DX HONGOS Y LDVADURA.S 
--------------~--~---·--~~~ 

UD?OS DI CUL!ITO Y RIAO!IVOSs 

a) Ag1r Pipa 1laxtroaa 

•> Solucidn de ioi4o tart,'tico al 10~ 

e) Solucidn buf'!er diluyente de tosfatos 

P~OEDillIM!O: 
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Preparar la 1111e1tr1 1 111 diluoiones deoimeles en 11 for1111 

toostuabra4a. Oolocar 1 al de 01d1 d1luci6n por duplicado en ca . . ~ ' 

J11 •e Petri eet,rile1 y agregar de 12 • 15 ml de Agar P1p1 Dex 

't%0•• ~do J 1oiditic1do• mantenido 1 45-48°0. Homog~nizar y 

dej1r 1oliditic1r. Inoubar en po1ioi6n inYertida: una 1erie de 

pl1011 1 22°0 ~urante 5 d!aa 1 11 o'Cira serie 1 }5°C duran'• 48 

bor11. 

Con1'1r 1111 colonias d& '°ngo1 en la serie ineunda a 22°0 

J 111• eoloni•• de lfft4lll"ll en i. 1erle inoubacla • '5ºc, as! OG. 

•o en la incubada a 22°0. •ultiplicer por la inver1a de la dil» 

ci6n J reportar ouanta de hongo• y le"8dnra1 en plaoa 1 48º0 6 

1 22º0 (1egá el aeso a el cual el recuento IH ª'' eleYado), 

por gr1ao o por mililitro de •uutra. 



W-04 - IU'flS'?IG.AOION D$ SALMONELLA 

-----------------~---------

MIDIOS DE CULTIVO Y REAO!IVOSs 

l!I) Agua Peptonada 

•> Caldo Selenita Ci1tbla . ' 

e) Agar Verde Brillante 

4) Ag~r Sulti to de Biauto 

•) Ag1r !riple AB'ear Pieno (!SI) 

t) Caldo .3UJ'r&CO 

f) ?Blie1aor 4t HUl 4• '1•ol 

h) caldo M9nitol 

"Í) !gar Hierro L1s1nj (lil.i\1 . 

~) Medio de SIAl 

k) Anti.suero polinlea-; .. 1011ltieet ~º" 

l) SolllCi6n de clor11ro da sodio al o.as~ 

PIOOJDilllllm: · 
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a) Pre-anriquecimiento.- '?ransferir asépticamente 25 ml 6 

25 g de alimento hoaogeniza4o a un frasco conteniendo 225 ml de 

· agua "ptonada. _Inoub~r a :S5ºet dur.nte 24 horas. 

'-' bl':t.queoi11i•to .... frauterir 1 ml del 0111 t1vo anterior 

1 U!1 tu.lo oonieniendo lO 111 de oal4o aelenito cistina. llo110geni .. :: ·' . 

1ar • incubar 1 '5ºo 4ur1•~• 24 hoT••· 

Si el alimento no ~equiere pre-enriq~ecimiento colocar de 

12 • lS g n 12!1.111 de oaldo aele111to. L1our d. :tuera naoe81--. . . 



10!9 

rio, durante lUl minuto. Incubar a :55ºC duran-ce 24 hora•• 

e) Aislamiento.- Agit1r lo• frasco• ele oultiYo anterior 1 

por aedio de una e11, sembrar sobre la supertici• de dos qaja1 

oon medios dif erenoiales selecti-.01: una con Agar Terde Brillan 

t4t 1 la otra con A«at 1ult1 to de 'i•uto. 11MJÜar a 35°0 .por 2f 

horas. 

OblG'TI!° loa oulti'YOS para 14atilioat eolon11a •01peoho-
' l, • 

881 de a•l!noptl~•: 

..; Agar Verde Brillante.- 3s'te medio contiene ~octosa 1 sa-

01roB1, rojo 4• tenol ooao iD41cador 1 Yerd• laril~nq; OOllo in-
~ : . . .... , ·~· . 

hibidor. LIS colonias dt Sal.montlla que no termentan lt laotose, 

ni 11 '1~01ro••, tieftla a oolor n$o o ro•• rocleacla• d• aed.io ~ · 

rojo. tas. b1oteri1a fermentadora• dt la lactosa producen colo-­

ni.a• 1111Uilll1. -

- Agar aUlt'ito dt bismu1o.- !ste l!iedio oontiene aul.tito el& 

bismuto oomo agente aelectil'O. La mayor!a ele 111 Mlllont1]4s 

son 01pao11 de reducir el 11!1.t11D 1 el Rlftto a 11111'1ro, pro4JI · 

oiendo Óoloniat negr11 coa o aia brillo ae'Ulico, rodeaba de -.. . ~ . . ' ,· 

ua halo clit' qu• posterio:raente •e torna ~~ro. In oca1i~ne1 

las ooloni11 pueden ~·r de color c1t,. 

d) Identificaci6n bioqu!l!lioa.- Seleccionar al meaoe 2 oolt. 

Id.al t!pie11, 101pechol81 que •• encuentren •1en •11la411 .. ca . ... . . 

41 pl101. Tr1n1ferir con U?\11 ••• de 01da coloni1 11leeatonacl1 1 

un. 1erie de 5 iubo1 dt cultivo 1in volYer a tocar la colonia. 
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La serie de tubos de oul tivo consisi;e en Agar TSI, Altar -­

LI!, Agar SIM, Caldo Surraco y Caldo Uanitol. La interpretación 

co110 presuntivo de Salmonella se determina en base •''loa siguien 

tes cambios: 

- .Agar fSI.- lite medio se inoc.ia por pioadura en el ton­

do y por eetr:!a en le superficie, Contiene 3 azácares, lactosa,., 

sacarosa y glucosa, un indicador para 4eteotaf su termentaoi6n 

1 11nl Hl dt fierro para detectar la prottuocidla 4• B'2S• -1 ..... 

bio ea un vire de la coloración del medio a amarillo, no hay -­

c1mbio d• oolor tn 11 supertioie 1 puede haber enecrecilliento -

del tondo del tubo. 

- Agal" LIA.. - se ino 01111 como el aaterior por -.Pi• 4111'1 1 ·­

por estría. Contiene lioina que al ser dtscarboxila4a produce -

un1 amina que elen el pH, detec'Wndo1e por _.io. •• un indica­

dor. El cambio, por tanw es- u.u colorao16n pdrpur1 en to4o· el 

noo (fondo y superficie), '1 ~:O enegrecimiento ea el toa 

do del tubo, '· ............. 

- Ag8r SIM.- Bite medio ae inocula por pioadlU'a, eirYe pi­

re indicar 11 preaencia de sulf'uro, .Ter la ~prodnoaid~ de indol 

1 Ter 11 movilidad del germen. 11 01mbio •• un Yire 1 negro 4el 

tu'bo, sobre todo a lo 11rgo de 11 pio1411r11, oreoim11nto ditu.o 

1lre4idor de 11 ai111a. lo debe 0•1erYar1e 111 tol'llaOi6n de 1111 --

1nillo rojo 11 1gregar reactivo de lo'llt (1rutol negmti~). 

- 01ldo Jurraoo.- Contiene urea 1 1aoarosa, 1 airTe para -

obienar 11 M4rdlieh de la 11re1, qua al tormr aaoa1100 proi.31 
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ce una coloraci6n violeta Por el indicador azul de timol. La -­

!err.ientac16n de la sacarosa hace virar el medio a amarillo. Pa­

ra tomar esta prueba como presuntiva, el color del medio no de­

be 01mbiar. 

- caldo Mani tol.- le termentaoicSn del m11ni tol hace virar el 

indicador rojo do fenol a amarillo, caraoter!stico de Salmone--

Los resul tadoa anteriores son obser,,.blea a las 24 horas ... 

de inoubaoi6n de loe tubos de cultiYO. 

•) Ooft.ti?111oidn serol6giaa.- Colocar en la P•rte superior 

de l'l?la leminilla de portaobjeto• una gota de 1nt11uero poliva-­

le•tt o·par1 S11apnei11. Ooloo ... tn 11í jlrte iaterior te la ll• 

aiDll 4oa gotas de soluoidn salina tiaiol6gioa, separadas UllOa -

centíaetro1. suspender en eadt 1IJll dt 11111 Ul1I porción del cu]. ' 

tivo del ~bo de !SI 1 homogenizar pertectamen~e. Mezclar la gg, 

il del e1atiauero aon una de lu gotas !le cul ti YO homogeniza4o. -

Agitar la lír:ú.na de itria a adel1nte, obserYando la presencia -

ele aglutiuati6n (le sota con aoluc16n salina sirYe como testigo 

p1r1 oe}J9a 1uto13lutinable1). 
'. ~. ~ ., 



W-05 - INVESTIGACIO! DE STAPHYU>coaaus Aun.BUS 
-------------------~-~-~---------~---· 

MEDIOS D! OlJLfiJO T llliQ!IlOS~ 

a) Soluoi6n butter diluyente de toatatoa 

b) a.l•• ao11 hiptt_o.,. 

o) Agar íoge·l-Johnson 

4) C.lcto ·1ntu1i~n' OeJiebro Ooras4n··· 

e) Pla~a hum.ano <>. ct~,ooaeJo 

:t) Soluc16n de cloruro de sodio al 0.65~ 

PROOEDIMimf'J.IO: 

111 

Pr•JMtr•r 1 4iluir la aueatra de. la to1t11 acostumbrada. ---.... , 

traaaterir º·' al 4e cada diluo16n 1 tclboa conienien4o 4.5 111 -

4• H~do 1011 tripUcaH. Incultar a 35°0 4•raate 48 hor••· 

.. lnooulaz• . por e1tr!a l2M ua41 ~· lo• tdO• cOll ••••rloll.o . . 

1 pltcae de !gar Vo¡el-Johnso• ele•••~ q• pue41a o•teur••_"'!! 

.. loni•• bien 1isl1411. Iaoubar 1 350a 4uraate 48 hora1. Seleo­

~ioner l~• oolonia1 negr11 (reduotor11 4e_tel111'1to), eonYezm1, 

brillante• 1 practicar 11 prueba de ooagulaaa. 

Prub• de 001gul.ea1.- S•irar 4•' • ·1 eoloJda• • talMt• -

oon calAo 1ntu1i6a 1erebro cor116n. ?ncultar • '5º0 tU1'9~,24 -

hora~• Agreg1r 0.'.5 al 4• pl11m1 e 1ncu1tar en -.iao ~~ egue a -

)5-,?°o, 01t1en1ndo a interTalo1 de au hor• ha1'U 1 IM»n1. .... 

portar posi'd.va le prueba si hay tormac16n de eolgulo to'tlll de 

11 me1ol1. 
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De'te?~inar el contenido de Sta12hvlQcooctts BUJ'~tll coagulasa 

positiva ~n la ~uestra de acuerdo con los ra"ultados obtenidos 

en la I>rueba de ooaeula se : 10, 100, 1000, •rtc. , Hgón la mayor 

diluoión poaitiv1 de la p~ueb1. Reportar e1timaci6n del oont~ 

4o de 6taPktlo1P0tu1 1v•u1 001¡ul.11& posi ti'Ya p0f: •ral!O ~\por 
' ... . ..... 

mililitro de slimento. 
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RECOMENDAOIO?BS ....... ___________ _ 

Como r•comendaoiones finales, 1 oontinuaci6n presento una 

lia·'8 de manuales con que debe contar el Departanentio de aon--­

vol de Calidad con el º'jeto de desarrollar setietaotoriaaente 

'todas la1 f'unoione1 y asegurar un efect:l.TO oontrol de la oell-­

d14. 

a) En primer término, el Manual 4• T6onigoa do AMli1i1 de 

materias pri101s, material en prooe10 ¡ producto tel'llimtdo del -

OWll ae he ocupado en el preaente trabajo. Los procedimientos -

~~ anAli~s 81J6tridoa son sencillos, eapleau material comttn de 

lalaoratorio, aon m's o menos rápidos, pueden realizarse de tor­

•• rutinaria 1 d11n una idea bast.nte aproxi.uda de lea con4ic1g, 

-ne1 del aaterial que se eatá evlluando. Se un inolu!4o 1lgtuao1 

m''todo1 generale1 oomo la 4eterminaoidn de h1lEl94ad, ceniz1s, -­

pl'Ote:!na1, gr11a, filtra cruda 1 los aúl18i1 •icrobioldgioos, -

1plicabl~1 a todo tipo de indu1tria alimentieia, 

b) El Manual de 1lf1peoi:Cig1gionaa da lr11tari11 P11meg, el --

cual 411'• incluir los 1nilisi1 que 1e debln etecwar, la• nor-­

••• d• acept1oidn, loa proowdorea autoriHdo•, el regtairo de 

S1lub_ridad del produo"to y los u1os 1probado11 en 11. pl•n'ta. 

o) El l.lanual 4e los Prog91og dt ¡nabpnqi6Ja, 4oade H ind1 

01rin las condiciones de operaoidn detall1da11 para eada proceso, 
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como son inetruooione1 para operar el equipo, temperaturas, 01-

paoidedes de produoci6n, tiempos de operación y taabién los diA 

gr111111 de flujo de oada uno de los productos elaborados. 

d) ~l Manual de Egpacificagignea de .frgdug1¡o Tar!lins~P que 

ie)td incluir lH noraH de calidad con la1 que debe ••li:r el 

producto al mercado, dichas normas se encuentran reguladas 1 r.a 

gistradaa ante 11 autoridad competente. 

e) Deberl contar•• también con un ejeaptar del Manual de -

lg111ulaciones de todos los productos. En dichas t6rmulas se in-

41oarén 101 ingrediente1 en porcentaje 1 en kilograao11 por lo'te, 

los proovedoree aprobados 1 austitu'tOs del ingrediente (81 exiA 

te 1 lguno ) • 

t) El Manual de 3anitiugión que deberá aportar la aig11ien 

te into:rmaoidn: t'onica1 de limpie•• del equipo de piolucoidn, 

produoto• qUÍlllioo• empleados, conoentrao16n de 101 ~ia.oa, ti.e& 

po1 eatillados 1 personal necesario; también el crontirol de inse.g, 

iios y roedores para asegurar oondie1ones de aigiene •propiadas 

a una p1Ín'8 de elaboración de alimentos. 
. . 

&) La• Buenaa PríaUsn de Manufaotµro oomo gu:!a general ... .. 
de la forma d~ trabajo m'• adecuada oon el obje'tlO de obtener 11.ft 

joras resultados. 



Al'8IIDICE ":~" 

LI3TA DE MA'l't;RIAL COMUil DE LABOaATORIO 
~....------------~-----~----~------------

l. lJlllenza analítica con tensibilidad de 0.0001 a 
2. Balen1a gra?tatarie eon aenaibilidad de 0.1 g 

3. Rarrilla eléatrica oon regulador de tellperatara 

4, H~rno pare esterilizar a lao0 c 
5, Baño de vapor con regülador de temperatura 
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6. Autoolave con man6metro p~bado con term6matro de máximas 

7. Incubadora oon terriostato 

s. Cont•dor de colonias Q~ebte 

9. Refrigerador o congelador 

10 • .loll'ba ele 'YIOÍO 
···'!· •. 

11. Desec1dor oon cloruro 4e o~lcio 

12. Meohero de Bunsen 

13. Morteros oon ••no 

U. EspátulAs de acero inoxidable de 15 om de largo 

15. Termó~etroa de mercurio de O a 260°0 

16. Cri•olea de porcelana, platino o cuar10 

17. Pinzas para crisol 

18. Soportes uniYersales 

19. Telas de ••beato 

20. Pinzas para bur~t.st 

21. H•eta de vidrio o de pl.1tico 



22. Buretas graduadas de 25 y 50 ml 

23. Fraacos de viJrio de booa angosta dt 250 111 

2~. M~traoes &rle:nmeyer de 125, 250, 500 y 1000 ml 

25. Matraoes aforados de 50, loo, 250, 500 y 1000 111 

26 • .,.traces Ritasato de 25o y 500 111 

27. Vasos de precipitados de 50, 100, 250, 500 y 1000 ml 

28~ Pipetas· graduadas da O. l, 1, 5 y 10 al 

29. Pipetas TOlUnhHrical!I !e li 5, lo;· 20 y ·25 al 

30. Cajas PP+.ri de 100 x 15 llllJJ 

31. Asa ae pl1t1~0 o lrl.aromel de ' lllll d• di,aetro 

32. Probetas ~,..,.duadaa d9 10, 25, 50, 100, 250, 500 ml 

~. 'blttt.to1· ... til traiidn rápita 

34. Jabudoa de 1eparaoi6n de 125 1 250 ml 
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.,5~ .,ulaoa de ·en.ayo de 22 x l'/5 a, 16 x i50 a J 13 Je' lPo n. 
36• Gradill•· pera tubos de ensayo 

,7, Sllbudoa Buohaer·de porcelana 
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APEJIDI03 "D" 

PREPAR:\CION DE SOIJUOIONES Y MEDIOS DI CULTIVO 

---------~------~----~----...... ·----------·----~-

Solución do •a•talA- d1 plomo b6nipo (densidad 1.2'.5).- Mez­

clar '.5 pt1r'tes de acetato de plollo cristalino eon. :una parte 41 -

óxido de plomo 'T une parte d• 1g1111 oalaJ&tar aobre un t11lo d• -

ag\18 agitando haBta que se 'torne blaDOO. Ag:r:~ar agua caliente 

heata que el p090 to'tal sea equinlante a 14 partes, dejar aef.1. 
' 

mentar en un reciipien~e tapado 1 f'il trar manteniendo el embudo 

tambi~n tapado para eYitar EJYaporacidn. Si es necesario, diluir 

oon agua recientemente herYi.da para obtener 11 gr1Yed~d eapeo!­

:r1ci de 1.2'.5. 

salugt¡$p. do 'aHa g1orhídttao·g.1 ¡ ... llMir a3.5 ~ 4• •oi 

do clorhídrico conoentr1do (densidad a l.18; pure91 • 31•> e ir 

1B1dié~dolo lentamente 1 un aatra1 atorado de 1000 al que oon-­

teng1 '°º •l apronmadHente 4• 1gU1. la~uagar i. probeta 1 -- · 

agr911r ·é1 •8111 al 1111u11, atorar 1 la l!llroa. ••••ar per.tect.­

aente, medir 100 ml de asta aoluo16n 7 tranaterirloa 1 ovo u· . . . 
tras atorado lle 1000 al, atorar. !oaar Un. allo.uo"tll de 10 al d• 

01t1 Última soluoi6n en un mai:ra1 Iirleme7er de 125 •l, li1•41• 

50 ar de 111111 1 WUlll gota1 de 1oluo1da 1looh6l101 a •. feno.lfta~.;. 
le!na. Titular con solucidn valor1d1 de h1dr6sido 4• 1oclto 0.1 . 
N .b115ta la ap1r1ci6n de una color1016n ro1• que perlil'tll por un 

ainiao de 30 1egundo1. 



Normalidad llCl .. Ml x Vl 
V2 
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11 - X141rmalidad de la soluoi6n Yalorada de hidróxido de s~ 
dio 

v1 - ml de la soluci6n de hidróxido de sodio empleados en 
lA ti tulaci6n 

V2 - ml de 11 aoluoi6n de 'oido clorhídrioo por titular -­
(10 ml) 

Soluoi6n do jaidg clorbidrioo 0.5 1.- Preparar una solución 

oon ª'·5 ml de 'oi4o olorhídrioo ooncentrado y atorar a un li-­

tro co~o en el caso anterior. Toll8r 500 111 de esta solución y -

aforar con agua a 1000 ml. Valorar la solución d& la misma tor­

a que el. c110 anterior. 

391uci6n de almidón al l~.- Pesar l g de almidón soluble y 

agregar eutioiente agua tría hasta formar una pasta. Adicionar 

agitando continuamente 100 al de agua hirviente 1 enfriar. Esta 

1oluoidn debe prap1r1rse o.da Yez qus se •a a utilizar. 

01be1to nr1paradg.- Extender una ca~a delgada de asbesto -

de ti,ra ~ediana o large, lav•r en una cdpsule de porcelana, ca 
lentar durante 16 hor11 en 11 mutla 1 600°0. HerY.ir durante 30 

Jlinuto1 oon 'oido 1ulfllloioo 11 1.25%, laT1r cuidadosamente con 

1gua 1 h~r 'º minutos con hidrd:Jd.do de sodio al l.25~. Pil-· 

tr1r, lavar una Tez con ague, aecar y caloiner durante 2 horas 

• 600°0. 
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Solución patr6n d,e: azúqar invertido al 1$.- Pesar 9.5 g de 

sacarosa y disolver en 5Cl ml de agua; aftadir 5 ml de ácido olox 

h!drico concentrado y diluir con agt19 a 100 al, guardar algunos 

días a temperat11ra a~biente d 15 minutos a 659 0 1 completar el 

Yolumen 1 1000 al. 

Sglugidn bu:Ctor cJ.iluxgte de toafatpa~- Disolver 34 g de -

to1tato ácido de potasio (~P04 ) ea 500 ml de agua deatileda 1 

1justar 91 pH a 7.2 oon h14r6xido de 1odio l.O B. LleTer • Wl -

litro con agua destilada. Esterilizar durante 20 minuto• a 121°. 

Conservar en retrigeraoidn. ~omar 1,25 al de esta aoluc16n J -­

llevar a un litro con agua destilada, és'ta ea la aoluoión de -­

trabajo. Distri,uir en porciones de 99, 90 d 9 al segdn se r .. -

quiera. Zaterili1ar a 1219 durante 20 minutos. 

~olugidn patr4¡ ~· doxtro1&•- Pesar 5 g de dextrosa •nhi-­
dra pura "1 di sol •er on sutioiente agua ha ata an vrol1111a tiJllll -

de 500 al, medidos en matraz atorado. lata aoluoidn tiene tlll8 -

oonoentráción de 10 mg/ml. 

Re&Qti!P 41 l@liv.- Solucidn A: D1•o1Yer 34.639 g ele 1~ 

tato 4• oobre pen"tahidra'tlldo • 500 al de agq 4e1Wede 7 n.1-
trar a tr1v~s de lana de Yidrio o papel. 

Soluoi6n B: Disolver 173 g de tartrato doble de 9odio 1 Ja 

tasio y 50 g de hidróxido de sodio en agua y 41111.ir a 500 •l, -

dejar repoa1r dos días 1 después filtrar usando aabesto. 
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Solqai6n de Hanua.- Disolver 13.615 g de yodo an 825 lll. de 

áoido acético glacial, calentar en caso necesario; dejar an-~­

f'r!ar 1 toller 25 al de la solución, ti tul.ar con •oluo16n de 1i1,a 

sulfa1i0 de sodio o.l X usando almid6n como indicador. 

Por otro lado preparar u.a.a soluoi6n acética de brOllo, acll­

oionando 3 ml de bromo a 205 ml de ácido ao&tioo glaoial. To .. r 

5 Dll; adicionar 10 m1 de soluci&n. de yo4uro de potasio al 15~ 7 
titular con tiosulfa"° de sodio o.l K uaando alaidcSn OOllO inli.­

cador. Con los dakos obtenidos se aplica la tdl'Dlula siguiente: 

A : B X 800 
o 

· A - •l de .aluo16n aod'Cf.oa de lll"Omo c¡u haJ que ·~~ • ; 
la solw:idn de ;rodo p1r1 tener el doble de h816gello 

B - equivalente da 'tiosulfai;o de 1 nl de solucidn 10,tica 
de 7odo 

a - equi.wlen'te de tio•ulfato de l ml de 11ol11cidn ao,Uca 
de bromo 

aglµqigp do hidr6¡i4o da potaaio o.l ¡.- Pea1r 5.61 g de -

hidróxido do pot.110 en un •aso de precipitados de 250 ml: 41-­

solver, tran1!erir 1 ator•r • un litro co~ agua des~ilada reoiea 

temente hervida 1 trf 1. Yalorar 11 1oluci6n oon 'cido clor!lfdr.l 

oo O.l N, utilizando an.ran~ado de metilo oomo indicador. 

ioluo16n 1loo)adlic1 41 h14ró1ido 41 Dgt11io p.5 1.- Colo-­

oar en un ~ortero 40 g de hidr6xido de potasio 1 45 ~ de dxido 
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de oaloio, moler y mezolar hasta obtener un polvo. Agregar 100 

ml de alcohol etílico al mortero y transferir a un Matraz; 11-­

var tl mortero aon ª'ª poreionea de alcohol hasta oompletar un 

lit:ro 1 agitar 11 •••ola durante 5 minutos. Tapar el matraz, r~ 

peUr la 141 taoión ftriae veee1 1 filtrar al d:Ca siguiente. 

¡glug1óa da b:Ld;:4sdo 41 eod:la o,¡ 1.- Pesar 4 g de hidr6 .. 
' . 4 

xido de sodio en un. vaso de preoipitadoa da 250 ml; disolver, -
.. 

transferir y 1forar a un litro oon agua destilada ~eoientemeirte 

hervid• 1 tri~ (libre de ~arbonatos). Valorar la aoluoi6n con -

ácido ~lorbidrico o.l N, utilizando como indicador anaranjado -

de ae~lo.. 

. 

lormalid1d Naoa = 51 x V¡ 
'2 

•1 - aormali41d 4e la solu~idn d• ácido clorhidriao 

Vi - ml de 11 •oluci6n de íoido olorh!drioo eapleadoa en -
la u tulaci6n 

v2 - ral ele la 1oluci<Sn de hidróxido de sodio por titular 

tpdigador S}¡iro Toaniro.~ Disolver 0.2 g de rolo de metilo 

en ~ 111 de 1loohol etilioo 1 aforar a 100 lll con •BUS· Diaol--
·( 

Ttr 0.2 1 de azul de metileno y atorarlos a 100 al con agua ..... 

. 'Jle&cll:r 2 parte1 de rojo de metilo 1 una de azul de metileno. 

i.gluoidn de tiosultato de sodio Q,l ~.- Pesar 25 g de oria 

talea 4e 11112s203.5H20• J 1 g de carbonato de 1odio. Transferir 
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ambos a6lido1 a un matraz aforado y añadir agua destilada reci~n 

hervida 1 tria, agitando bien para disolYer 1 hoaogenizar la d1 

solución. Atorar 1 un litro. 

Pesar en matracea Erlenmeyer 3 muestras de o.12-0.17 g de 

7odato de pot1sio patrón primario 1eoo, cliaolver oad1 una de -­

las muestras en 50 ml de agua destilada recién hervida. Afiadir 

2 g de JOduro d• potaaio, 11&itar h1s'9 coapleter su disoluc16n 

1 deapu'a agregar 1llUI aolacidn tora.da por l al de loido olorhi 

drioo oonoentr1do en 15 ml de agua. Valorar en seguida el yodo 

liberado oon 11 soluci6a preparada de t101ulta'to hasta oaai la 

desaparición del color amarillo, de1puéa añadir 2 •l de aolu--­

ción 4• almidón 1 ooniinuar l• •aloraoidn exactamente haata la 

desaparieión del oolor Hul. Determinar un blanco utilizando -­

las áiaa1 oan'tidade. de 1od11ro d• potasio 1 loido clorh!drico 

en el t:iiao Yolumen. de agwi. Corregir el yolumen de tiosulfato, 

aplicar el factor de pureza del yodato de potaaio patrón y oal­

oul1r la ao1'111lid14 de la soluoi6n de 1iosultato. 

aeq x V 

1 - peso ea gr1ao1 4• 7od•io de potasio 

~eq - miliequi:nilente del yoda'to de potasio - 0.214 

Y • al de t101ult1 to de sodio •Ph•doe 81l 11 ti. 'tUlaoi6n 



I1iEDIOS DE OULTIVO: 

,4,¡¡r Triptono E&tr•oto di Leyadura.- Disolver 2.5 g de ex­

tracto de leYadura, 5 g de triptona, l g de dextroaa 1 15 g de 

agar en un litro de agua; hervir hasta total disoluci6n. Distri 

buir en volillaenes de 100 y 200 ml. Esterilizar a 121º durante -

15 ~inutoa. El pH final del medio debe ser de 6.9 a 7.1. 

-
Agar ¡pig Jiglato Bili•.- Su1pender los ~~guientes ilagre--

41tntea en un 11 tro de agua deatilada: ' r de extr&oi:o 4• lna­

d'lU'a, 7 a de peptona, 1.5 da sales )iliares, lO g de laotosa, -

5 g de oloruro de sodio, 0.03 g de rojo ne11tro, 0.002. g 4e ori.1 

'tal violeta 1 15 g de agar. Dejar repo1ar por un ainu10. lle1--­

clar perfectamente 1 ajust.r el pll a. 7.4. Oalentar oon agita--­

oidn oonetante 1 herY.1.r durante do1 llinui:o~. ln•asar en reoi--­

pieate1 est&rile1 (lllpo~tant&: BO e111eriliz1r). 

klr Pana nmro11. - suspender 200 g de papa pelada J pioa 

da en 1000 11.l de agua d 3e'tilad1. Hel"lir durante 30 ainuto1 1 -­

til trar Tárias 'f'8oes. En 11'ta intueidn dieolTer 20 g 4e 4extro-

11 1 15 1 da ag1r. .Aftedir agWI de1'tiled1 h1~t1 oom~leter el YO­

luaen inicial (1000 ml). Calentar a ebulliaida b11ta d11oluoida 

total del medio. D11tribuir ta poroione1 4• 100 ml 1 •1ier111--

11r en ·autoolan por 15 minuto1 a 121º • .Bntri11• 1 45'·48º0 1 ao,l 

<litioer ft pH 3.5 con una soluoidn est,ril de ácido tart4riao al 

lo~ (1proxilled1cente 1.4 al de •oido/100 ml 4• aedio). 
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4&'.ua Pen°WJM~a.- Disolver 10 g de peptona, 5 g de cloruro 

de sodio, 1.5 g de fosfato 6cido de potasio, 9 g de fosfato ác1 

do de •odio en un litro de egu. da1tilada, a3ustar el pH a 6.7-

6.9 1 distribuir en Tol11menea de 225 ml. Beterilizar a 113-115º 

por 20 minutos. 

c;.140 Solent1t Qiatiu.- D11olYtl' 5 g de trip1iorsa, 4 g da 

11e1ou, 10 g 11• tosta~ dil6dioo, 4 1 ele ••lerd. to 'oido de so­

dio J o .Ol ! de L-oietina en un 1i tro ele agua destilada. Oalen­

.i.r 1 ebullioi6n 4urante lO_llinuto1 1 di•t!'ibuir ea Yoldmena1 -
. . 

4• 10 1125 ml~ B1terili11r.1 10)º0 d'µ"•nte 5 m1n~to1. El pH tl 

-1. 4 ......... 1.0. 

Mer lgd,1 ¡rillaaM.- Di1olYer 'g de extracto de.le'Yadu­

n, 111lefl'0-.01110. '• 5 ¡4,. olo~\&1'041•ocUó,10a4• -­

hoto•, 10 1 ele HOlrOH, 0.08 g de rojo ele f$Jl01, 0e0125 g 41. 

'YtrC• k-111.ante 1 20 1 4• 111r • wi 11.tro de agua de1-tillcl1, -

... otar '1.ma cale:ntanilo a e"1111oidn. Je1ierili1ar ea autool••• 

a 121° por 15 minu1io• (PI t!ul 6.9), entriar a 50°0. D:btri--­

•ut• .. oaJ•• de Petrt. 

yer SMJ,:ttg 41 »••SQ.• NpUiler 5 g de utractO 4• e~· 

ne •• r••• 10 1 4• pepto~, 5 1 •• 1luoo11, ' 1 de to1tato 41s4 

Ctoo, º·' 1 41 •ultato terro10, 8 1 4• 1ultito de b11aut~ 1n41-

c•4or, 0~025 1 do .. rd• brillante 1 20 g de •s•r •• IUl litro de 
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agua. Oalent.r hasta ebullioi6n oomp!eta agitando trecuentemen­

-ce. En.triar a 4-5º0 y distribuir en oa~u de Petri e11t6ril••· Bl 

pR tin•l 4ebe 1er de 7.7 (Importante: NO e•terilizar). 

Agar Triple azt1oat licrrQ.- Suspender 20 g de polipeptona, 

5 g de· cloruro de 1odio, 10 g de lactosa, 10 g de e1caro1a, 1 g 

de &luoo11, 0.2 g de sulfato ferroso am6nioo; ().2 s de tioa.:Ua 

:to de sodio, 0,025 g de rojo de tenol 1 l' 1 ~· 1gar ea un 11-­

'tl"O de agua de1tilada. Mezclar bien y oalen'tar a ebullioi6n agi 

talldo ocasionalmente hasta completa disoluoi6n. 3ntriar a 60°0 

7·ajus~r el pH de tal forma que deapu'a de lt eaterills1oi6n -

8H de 1.2-1.4. Eatllril111r • 121° duran'te 15 atnuioa •. Di1vt-- . 

buir en voll1mene1 de 3 ml en "1.lbos de l' x 100 ID!. Inclinar los 

"'1bo1 ele aantH que el •edio de oulüYo en el tondo del 'tuh al 

oanoe un1 protundid1d 4• 1.0 • 1.5 om. 

Q1ldo surragg.- Dis~lver 1.6 g de caldo base rojo renol. -

l g de Hcarol!la, 1 g da urea 1 o., al de azul de timol (1.6 g -

oon 35 ml ·de NaOB O.l 1 en 100 al de agua 4e1tllade), en 100 al 

de agua 1 oalentar has'ta ooapleta disoluoid~, Distribuir el ae-

410 ea "tu)o• de 13 x 100 rm oon tapdn de al.god6n ea "f01'6menn de 

2 al. Esterilizar a 10 lb durante 10 minutos. 

Q1ldg MtJlitgl.- Suspend91' 10 g da tript1011a, 5 g de olor.g 

ro de sodio, o.ola g de rojo de í'enol y 5 g dt mani-col en un 11 
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uo de agua destilada, Distribuir en vol11menes de 2-3 ml en tu­

bos de 13 x 100 lllDI y esterilizar a 121° por no m's de 15 1TJ.inu-­

"°'' Bl pH final debe 1&r 7.4. 

~ar Hierro Li•1pe.- Suspender los componente• en un litro 

de agua destilada: 5 g de peptona, 3 g de ex'tracto de levadura, 

l g de gluco•a, 10 de L-lisina, 0.5 g de oitrato t&rrico am6Di-. . 

oo, 0.4 g de tio1ulfato de sodio, 0.02 g de p~rpura de bromocra 

101 115 g de ag1r. Calentar nasta ebullioidn oon agi'tlloión rra 

cuen~e n1sia conseguir 11 disoluoi6n completa, enfriar e 50-60° 

y 1juai:ar la reacción de tal1 aodo que el pi despu&a de la este­

ril1Hcic$.D. HI d• 6.6 a 6.6. Distribuir en YOldr:ienes de 3 ml ea 

'ttlbos pequeños y tapar de nodo que se mantengan condioiones de 

1erobio1i1 dl.l?'ante su uso. ~11ierilizar a 1219 durante 12 minu-­

"°'· Dejar que los tubo1 1e enfrien ea posicida inclinada, de -

tel modo que se obtengan colwmaa de medio de 3 CJI 1 una parte 

1.ulinacle el• 2 am. 

lfldio de 3IM.- sua,ender 20 g ~a triptice11, 6.1 g de tio­

tona, 0.2 g de sul.t"eto f9l'ro10 audnioo, 0.2 g de tio1ul1'ato de 

1oclio 1 '·~ 1 ele ~¡ar en un litro de egua. Oalenter • ••ull1c1dn 

egit1ndo treouentamente hasta lo,s-rar una disolnoidn completa. -

D11tribtd.r el medio en Yoldllen11 de 2 •l en tubos de 13 x 100 -

llll 1 esierilizar en autool••t a 121º durante 15 minutos. El pH 

final 4ebe 1er de 1.2 • 7.4. Dejar soliditioar vertioaloenta. 
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C2ldo Joya Trintioaaa.- ~isolver 17 g de tripticasa, 3 g -

de phytona, 100 g de olor11ro d.e sodio, 2.5 g de to•:t'ato 1e yJOt4 

do dibásico, 2,5 g de glucosa en 1000 111 de agua destilada. -­

IIerVir y día tribuir en tubos de 16 x 150 l'lll1 en voldnenes de 4. 5 

ml. 3•terilizar a 121° durante 17 minuto1. Bl pH final dabe ser 

Agar Voge1-Johnaon.- Disolver 10 g de triptona, 5 g de ex­

tracto de levadura, 10 g de manitol, 5 g da fosfato de potasio 

dibásioo, 5 6 de cloruro de litio, 10 g de glicina, 16 e de ·-­

ger y 0.025 g de rojo de fenol en un li"tl'o de agua destilada, -

mesclar bien, •litlr frecuentemente 1 h•l'Tir dur1nte un minuto. 

3steri lizar a 121° drirante 15 min11tos, Agregar 20 ml de 1ol11oi6n 

de telurito de pot1sio al l~ e1téril. :sntri•r • 45º0 1 distri-­

buir en c1~11 de Petr1. El pH final del medio de~e 1er 7.2. 

Ca],4g Iptuaidn Ctrtbro Qgr116n,- Di•olYtr 200 g 4e int'Usidn 

oere,ro de terner•, 250 g de intu116n cora1dn 4• r••• 10 g de -

proteoaa-peptona, 5 g de ~loruro de sodio, 2.5 g de fosfato d1-

16dico 1 2 g de ¡lucoaa en un litro de ~· deatil•~· Remr 1 

distribuir en tul»o1 de 12 :x 75 a en vol11.aent1 de o.' ml. Este• 

rilizar d·~ante 15 minutos a 121°. U pH final del m!!dio d8'e -

•tr 7.4. 
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JlBLIOGRAPIA 

l. Aoei~es e1enoiale•, acei~• 1 grasas vegetales o ani .. -

les.- ~etetmi;naoi6n del í?ldice da re;Cracg¡ón con ol a1tr1ot6mo­

l2"P dt Ab,é.- 101-1-74-S-1981.- Direooi6n General de Noraas.--­

Secretar!a de Patrimonio y ?onento Industrial, 

2. Aoeites 1 grasas vegetales o animales.- Dalermin.aoióp -. - . 

del índice 4e saponificagión,- NOM-F-174-S-1981.- Direcoi6n Ge-­

neral do Normas.- Secretaría de Patrimonio y lomento Industrial. 

J. Alais, Charles.- OifiRGia do la Leqhg (Principios de Té~ 

nica Lechera).- Co~pañ!a E41torial Oontinen'Cll, S.A.- Barcelona, 

Es~aña.- 1971. 

4. Anteproyecto de Norma Otioial !exicana.• Qep•g percia¡-

menJI de1gr1aodo tn nolyg CgQoo•>.- 1981. 

5. Anteproyecto de lorm1 Ot1o11l •exioana.- Qllppg1at• fil -

pqlyg pafÍ prtptrar up• bo\J01 41 chpgglaS..- 1981. 

6. Anteproyecto 4• Do1'91 ottctal MClic1na.- M'todo de prua 

bas P1t1r;in19ic$n 41 Teg)nn!1pe gon 11 11peptgptpt6m1tro UV• 

7. A:tr••• Gilbert R.- .\nllieie gu!tp,pp QpeptitltiJO•• Bar-

per & Rorr Pabliaher1, Inc.- Uedrid, 3s,effa.• 1~70. 
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8, A.ÉQJ!..r...:Je,tinaüo.- ?TOM-F-3·3·1980.- Direcci6n General de 

Normas.- Seor~~aría de Patrimonio y romento Industrial. 

9. Azúcares e hidroliz1dos de alaiddn.- Datormintci6n dt -

Qenil@• SJ1lf1tad11 (Método (!to!im6'Crho).- NOlf-F-82-1979.- Di--r , . 

reoo.idn General de Nol'llas. - Seoretar!a de Petril'lonio 7 Fomento 

Industrie l. 

10. Bender, Arnol4 B.- piglioury qt Jutri¡igp •n4 fggd --­

jegbnolo~J.- Third Edition,- Butterworth & ao.- London.- 1972. 

ll. Bllnchtielcl, J. Ralph.- De Ph1.1o1ophy gt lao4 Co»troJ..­
. laot .J'tob.nolo¡J,- April, 1981. 

12. QhoQPl&So QQA loghe 1egizo 1 1dioiopt40 o p•t• cob1rtur•• 

·· •w·P-'°·1964.- Direoo16n Geural ele Jo19B.- secretaría de P1-

'trimonio 1 1omento Indu1tri1l. 

1,. Qkegel1So p1r1 ••••·~ Dll·P-61-1964.- Direoeidn a .. er1l 

4e Hol'll11.- Seoret1r!1 de Patrimonio 1 Fomento In4ustr11l. 

14. Qb,qopl11¡e tilMI 'l'llA•· DGN·f-59·1964.- D1reoo16n Gtn1e­

rel de No ... 1.- S1oreterf1 4e 11tr1llon10 1 Pomeato Indu1tri1l. 

1). n1t1tpip•qi6p 4e 191411 "P''"º' qgmg 'gidp 14QtiAA ep 

ltsda• 11 pp1JA.- IOll-P-206-1971.- Direocidn Gener1l 4e Bol"lll1.­

Secr•tar!a de Pa'trimonio 1 Fomento Indus'trial, 
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16, Deter;inaci6n de aoidez ~tel en gluqose 4e 11í1.- NOM­
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