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RESUMEN

El presente proyecto integrador se planted6 como objetivo general el elaborar un manual de
aplicacion pedagogica y funcionamiento del Refractometro Digital perteneciente a los
laboratorios de la Carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi. El
refractometro digital se utiliza para conocer la cantidad de sélidos solubles de los liquidos.
Dicho manual esta destinado a proporcionar a los técnicos, docentes y estudiantes una
referencia para el correcto funcionamiento del refractometro. Inicialmente, se presenta las
caracteristicas técnicas del instrumento, procedimiento de medicidn, calibracién y se detalla
un registro de control. A continuacién, se elabora un manual de mantenimiento rutinario en el
que incluye el procedimiento adecuado para la limpieza del prisma para evitar posibles dafios
y la frecuencia con la que se debe cambiar la pila. Posteriormente, se realizé dos practicas
demostrativas sobre la utilizacion del Refractémetro Digital, en donde en una de ellas se
realizé la medicién de solidos solubles, para ello se utiliz6 dos marcas diferentes de cada
producto a base de naranja (jugos, néctares y pulpas), los resultados obtenidos de las
comparaciones realizadas entre los jugos fueron de 13 y 9,9°Brix, néctares es de 7,1 y
6,5°Brix y en las pulpas es de 9,7 y 7,6°Brix, los mismo que cumplen con los rangos
requeridos en la NTE INEN 2 337:2008. En la préactica correspondiente a la medicion del
potencial alcoholico de cervezas de cuatros marcas diferentes, los resultados obtenidos de las
comparaciones realizadas fueron los siguientes: Siembra 2,8%v/v potencial alcohdlico, Biela
3,3%v/v potencial alcoholico, Pilsener 2,6 %v/v potencial alcoholico y Club 3,6%v/v
potencial alcohdlico, para verificar que los datos obtenidos sean reales se compard con la
NTE INEN 2262: 2013. Finalmente, en el manual incluird una ficha técnica del refractdmetro
digital en la que se detalla sus caracteristicas principales.

Palabras clave: refractdmetro, solidos solubles, potencial alcohdlico, manual, instrumento,
implementacion.
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FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCE AND NATURAL RESOURCES

TITLE: “PEDAGOGICAL APPLICATIONS OF THE REFRACTOMETER IN
PROCESSES OF AGROINDUSTRIAL TRANSFORMATION”.

AUTHORS: Catota Ruiz Gema Viviana
Collaguaso Inlago Nathaly Yomayra

ABSTRACT

The present project had as a general objective the elaboration of a manual of pedagogical
application and operation of the Digital Refractometer belonging to the laboratories of the
Agroindustry Career of the Technical University of Cotopaxi. The digital refractometer is
used to know the amount of soluble solids in liquids. This manual provides technicians,
teachers and students with a reference for the correct operation of the refractometer. At the
beginning, the technical characteristics of the instrument, measurement procedure and
calibration are presented, also a control record is detailed. Then, a routine maintenance
manual is elaborated, that includes the proper procedure for cleaning the prism to avoid
possible damage and how often the battery should be changed. Subsequently, two practical
demonstrations were conducted about the use of the Digital Refractometer, where in one of
them the measurement of soluble solids was carried out, for this, two different brands of each
orange-based product (juices, nectars and pulps) were used, the results obtained from the
comparisons made between the juices were 13 and 9.9 °Brix, nectars is 7.1 and 6 .5°Brix and
in the pulps it is 9.7 and 7.6°Brix, the same that fulfill with the ranges required in the NTE
INEN 2 337:2008. In the practice that corresponds to the measurement of the alcoholic
potential of beers of four different brands, the results obtained from the comparisons made
were the following: Siembra 2.8%uv/v alcoholic potential, Biela 3.3%v/v alcoholic potential,
Pilsener 2.6%v/v alcoholic potential and Club 3.6%v/v alcoholic potential, to verify that the
data obtained was real, it was compared with the NTE INEN 2262: 2013. Finally, the manual
will include a technical sheet of the digital refractometer detailing its main characteristics.

Keywords: refractometer, soluble solids, alcoholic potential, manual, instrument,
implementation.
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1. INFORMACION GENERAL

1.1.Institucion:

Universidad Técnica de Cotopaxi

1.2.Facultad que auspicia:

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

1.3.Carrera que auspicia:

Carrera de Agroindustria

1.4.Titulo del proyecto integrador:
“APLICACIONES PEDAGOGICAS DEL REFRACTOMETRO DIGITAL EN PROCESOS
DE TRANSFORMACION AGROINDUSTRIAL”
1.5. Equipo de trabajo:
Tutor:
Ing. Morales Padilla Maria Monserrath, MSc.
Estudiantes:

- Catota Ruiz Gema Viviana

- Collaguaso Inlago Nathaly Yomayra
1.6. Lugar de ejecucion:
Barrio: Salache
Parroquia: Eloy Alfaro

Cantén: Latacunga



Provincia: Cotopaxi

Lugar: Universidad Técnica de Cotopaxi

1.7. Fecha de inicio:

18 de abril del 2022

1.8.Fecha de finalizacion:

05 de septiembre del 2022

1.9.Areas de conocimiento:

- Ciencias tecnoldgicas ( X )
- Matematica ( )

- Fisica( )

- Quimica ( )

- Ciencias de lavida ()

- Ciencias agronomicas ()

- Otra( )

2. CARACTERIZACION DEL PROYECTO

2.1.Tipo de proyecto
- Formativo ( )
- Resolutivo ( X )
2.2.Campo de investigacién
Lineas de investigacién

- Desarrollo y seguridad alimentaria



- Procesos industriales

Sub-lineas de investigacion

- Optimizacion de procesos tecnoldgicos agroindustriales

- Biotecnologia Agroindustrial y fermentativa

- Investigacidn-innovacion y emprendimientos

- Anaélisis cualitativo, cuantitativo y sensorial de los alimentos y no alimentos de productos

agroindustriales.

2.3.0bjetivos

2.3.1. Obijetivo general

- Elaborar un manual de funcionamiento del Refractometro Digital para la aplicacion
pedagdgica en el laboratorio de bromatologia de la Carrera de Agroindustria de la
Universidad Técnica de Cotopaxi donde se realizara mediciones de sélidos solubles de
diferentes productos (pulpa, jugos y néctares) y el potencial alcohdlico de bebidas

alcohdlicas.

2.3.2. Objetivos especificos

- Investigar en fuentes bibliograficas sobre el Refractometro Digital para conocer las
caracteristicas basicas del mismo.

- Realizar précticas experimentales de la utilizacion del Refractometro Digital sobre el
correcto uso y funcionamiento del instrumento de medicion en el laboratorio de
bromatologia para el desarrollo del manual.

- Elaborar un manual del correcto uso y funcionamiento del instrumento de medicion,

adoptando los conocimientos adquiridos durante la carrera de Agroindustria.



2.4. Planteamiento del problema

2.4.1. Descripcion del problema

La Carrera de Agroindustria estudia los componentes de la ingenieria enfocada a analizar,
disefiar, implementar y supervisar procesos de transformacion de materia prima, generando
productos agroindustriales alimenticios y no alimenticios, con el fin de consolidar desde la
ingenieria, la incorporacion de nuevas técnicas, métodos e insumos, que aumenten la
eficiencia, la productividad de los sistemas y la comercializacion de los productos, generando
investigacion para el mejoramiento tecnologico aprovechando de manera Optima la
produccion agropecuaria mediante la aplicacion de normas técnicas de calidad, contribuyendo
significativamente en el cambio de la matriz productiva (Universidad Técnica de Cotopaxi,

2022).

En la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi la gran parte de la
carrera se dedican a la industria alimentaria por lo que esto conlleva a una serie de procesos la
cual su etapa inicia en las cosechas de las materias primas hasta el momento de
industrializarlos, cabe recalcar que en los laboratorios de la institucion se realizan practicas
para determinar la calidad de las materias primas una de ellas son la frutas y hortalizas

provenientes de la agricultura.

Es asi como el laboratorio de bromatologia de la carrera de agroindustria de la Universidad
Técnica de Cotopaxi se ha constituido uno de los medios impulsores de la organizacion
productiva de la institucion, no solo por su contribucion a lo agroindustrial, sino también por
la importancia que genera en otros sectores como son los pedagdgicos y productivos cuales
son las actividades mas representativas en la carrera (Universidad Técnica de Cotopaxi,

2022)



Por lo que debido a las nuevas tecnologias de produccién que se van actualizando a lo largo
del tiempo se requiere implementar instructivos de uso y funcionamiento en los laboratorios
de la carrera, es decir, en la Universidad Técnica de Cotopaxi en el laboratorio de
Agroindustrias se requiere de manuales de instructivos cada vez mas técnicos, ya que de ello
dependera tener mas aportes de calidad en la parte practica pedagogica de la universidad por

ende mas avances agroindustriales en la institucion

Por lo tanto, el laboratorio de bromatologia se requiere de un manual de uso y funcionamiento
de un instrumento de medicién como es el Refractometro digital ya que se realizan practicas
experimentales de andlisis de calidad de las materias primas que nos provee la Universidad
Técnica de Cotopaxi asi como también las entidades que tienen convenio con la institucion,
mientras forman profesionales que desarrollan habilidades y destrezas para el correcto
procesamiento e industrializacién de materias primas para obtener un producto inocuo y de

calidad que se procesan en dicha institucion (Universidad Técnica de Cotopaxi, 2022).

Por lo tanto, esta situacion de tener que implementar un manual de uso y funcionamiento
adecuados se convierte en una problematica para la institucion especificamente en el
laboratorio de bromatologia de la carrera de Agroindustria ya que, al no contar con el
instructivo técnico de este instrumento de tipo pedagdgico, retrasa el avance técnico de la
institucién y afadiendo que afecta al estudiante en el aprendizaje practico. Para lo cual el
presente proyecto se encamina hacia la implementacion de un manual de uso y
funcionamiento del Refractometro digital para el analisis agroindustrial de materias primas

(Universidad Técnica de Cotopaxi, 2022).

2.4.2. Elementos del problema

- Tecnificacion: La tecnologia es uno de los factores que demuestran el aprovechamiento y

la productividad de los procesos alimentarios y su interés. Las maquinas y equipos que se



encuentran en el laboratorio de bromatologia de esta carrera requieran de instructivos que
pueden ayudar en gran medida a los analisis de calidad de productos alimentarios en la
catedra de frutas y hortalizas y asi también mejorara en lo practico experimental para
fortalecer en la parte pedagdgica de cada estudiante.

- Economico: El desarrollo de la tecnologia de las maquinas y el no contar con manuales de
uso y funcionamiento ha hecho que estos pierdan su valor tanto en términos de
rendimiento como de economia, ya que cada vez mas se disefia maquinaria y equipos
modernos para ayudar a que la produccién sea cada vez mas eficiente, por lo que varias
maquinarias deben someterse a revision e implementacion de manuales de uso y
funcionamiento asi como también de mantenimiento caso por caso, es en esta parte en
donde estd incluido el tema de lo econébmico ya que se requiere de un capital para
implementar manuales técnicos.

- Pedagogico: Al desarrollar un manual de este instrumento, es necesario organizar
practicas experimentales y capacitaciones para ayudar a determinar el uso y
funcionamientos adecuados, para lograr una mejora en conjunto con la carrera tanto en la

produccion como en lo practico pedagégico de cada estudiante.

2.4.3. Formulacion del problema

¢La implementacion de un manual de uso y funcionamiento del Refractémetro Digital en

nuestra carrera de qué manera ayudara en la aplicacién pedagdgico en la parte agroindustrial?

2.4.4. Justificacion del proyecto integrador

La razdn de ser del presente Proyecto de Integracion de Tecnologia Agroindustrial en la
Universidad de Cotopaxi especificamente en la carrera Agroindustrial, requiere la
implementacion y despliegue de manuales de uso y funcionamiento adecuados en el

laboratorio de bromatologia, donde se realizardn practicas experimentales, para que en el



desarrollo del manual del Refractometro Digital en este caso, se desarrollen nuevas técnicas
para el avance en la educacion practico pedagdgico y el buen uso de los mismos por parte de
los estudiantes al momento de realizar sus investigaciones, y de esta manera evitar posibles

dafos a la maquina por un manejo inadecuado.

Este manual esta destinado a proporcionar a los estudiantes una referencia para correcto uso y
funcionamiento del Refractémetro Digital y, en cuanto al desarrollo de sus especificaciones,
servira como una herramienta de informacidn y asesoramiento en el area pedagdgica para

adquirir un conocimiento efectivo en los anélisis de calidad de alimentos agroalimentario.

2.4.5. Conveniencia

En la Universidad Técnica de Cotopaxi existe la necesidad de implementar un manual de uso,
funcionamiento y mantenimiento del Refractdmetro Digital en la catedra de industria de frutas
y hortalizas en el laboratorio de bromatologia que promueva el aprendizaje practico entre los
estudiantes de la carrera de agroindustrias para que mediante el despliegue de dicho manual
cumplan con las especificaciones de calidad y asi lograr un éptimo funcionamiento y

determinacion de calidad de materias primas.

2.4.6. Relevancia social

El despliegue de un manual del Refractometro Digital garantizara a los estudiantes de la
carrera de Agroindustrias de la Universidad Técnica de Cotopaxi, una mejor capacidad de
aprendizaje préctico y uso correcto del instrumento de medicion detallado junto con las
especificaciones instrumento de medicion, ademéas de mejorar la innovacion tecnoldgica para

el andlisis de calidad de productos alimentarios industrializados.



2.4.7. Beneficiarios directos

Los beneficiarios directos de este proyecto integrador en si son los estudiantes de la
Universidad Técnica de Cotopaxi de la carrera de Agroindustria en conjunto con los docentes
y encargados del laboratorio de bromatologia ya que influird en el aprendizaje practica

pedagogica en lo que se refiere al uso y funcionamiento correcto del Refractometro Digital.

2.4.8. Beneficiarios indirectos

Los beneficiarios indirectos seran las personas que forme alianzas con la Universidad Técnica
de Cotopaxi, ya que con la ayuda de los encargados del laboratorio de Bromatologia se

realizaran préacticas pedagdgicas con el Refractometro digital.

2.4.9. Implicaciones précticas

El proyecto integrador garantizara un manual en el que muestre la manera correcta del uso y
funcionamiento del Refractometro Digital, ademéas este complementara el aprendizaje

practico diario de cada estudiante.
2.4.10. Valor tedrico

La investigacion y la implementacion de un manual del uso correcto del Refractometro
Digital haran un gran aporte a la innovacién y al crecimiento de la practica pedagdgica de
nuestra Universidad a la carrera de Agroindustrias y serviran de guia para posteriores estudios
con el fin de aprovechar los resultados y obtener 6ptimos aprendizajes pedagdgicos en la parte

practica que se realiza durante la carrera.

2.4.11. Unidad metodoldgica

Este proyecto representa una oportunidad fundamental para la carrera en Agroindustria, ya

que abre la posibilidad de que en el laboratorio se perfeccionen los procesos y practicas



pedagogicas al brindar a los estudiantes instrucciones detalladas de operacion y uso correcto

del Refractometro Digital.

2.4.12. Alcances

La aplicacion y alcance son principalmente responsabilidad del personal técnico, docente y
estudiantil ya que son las personas que realizan actividades préacticas en el laboratorio o la
planta agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, ya que a traves de este manual

se pretende lograr el correcto funcionamiento del Refractometro Digital.

2.4.13. Limitaciones

Una de las limitaciones en la carrera de Agroindustria en la Universidad Técnica de Cotopaxi
es el no contar con manuales de uso, funcionamiento y mantenimiento de maquinarias e
instrumentos de tecnologia nueva ya que esto retrasa el aprendizaje de los estudiantes que

pertenecen a la institucion.

3. IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DE LAS COMPETENCIAS

Tabla 1: Descripcién de competencias

COMPETENCIAS

Competencias previas Asignaturas Semestre

Identificar las materias primas, analisis y | Manejo integral Tercero
controles de calidad para garantizar que las | de materias prima
mismas lleguen con sus caracteristicas Optimas

para Su proceso.

Aplicar los conceptos basicos de gestién de Gestion de la Quinto
calidad en el mejoramiento de los procesos calidad

agroindustriales.
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Aplicar los conceptos béasicos de seguridad e

inocuidad alimentaria en el mejoramiento de

los procesos agroindustriales.

Seguridad e Sexto
inocuidad

alimentaria

Identificar los factores de riesgo laboral y su

prevencion, con relacion a su aplicabilidad en

actividades de produccion agroindustrial.

Mantenimiento y Sexto
seguridad

industrial

Conocer la forma y condiciones de las frutas y

hortalizas, asumimos desde su cosecha y

postcosecha,

vigentes

respetando  las  normativas

Industria de frutas Sexto

y hortalizas

Fuente 1: Elaborado por Catota Viviana y Collaguaso Nathaly

Tabla 2: Competencias desarrolladas

Competencias

por desarrollar

Asignatura

Productos que entregar

1 Manejo integral de materias | Etapa 1 Etapa 2
prima

Identificar qué control | Investigacidn
de calidad en |las | bibliografica sobre el
materias primas puede | analisis de calidad
determinar el | que determina el
instrumento de | instrumento de
medicion medicién

2 Gestion de la calidad Realizacion de practicas | Informes de las

experimentales practicas




aplicando conceptos
basicos de gestion de
calidad en el analisis
experimental con el

instrumento

experimentales

realizadas

Seguridad

alimentaria

Investigacion de la
influencia de seguridad
e inocuidad alimentaria
en la determinacion de
calidad que realiza el

instrumento

Investigacion
bibliografica de
seguridad

alimentaria en

industria de frutas y

hortalizas

Mantenimiento y seguridad

industrial

Propuesta de
elaboracion de un

manual

Manual de uso vy
funcionamiento  del
refractometro digital

en el laboratorio de

Bromatologia

Industria

hortalizas

Propuesta de
implementacion de un
refractometro digital en
el laboratorio  de

bromatologia.

Implementacion del

instrumento en el

laboratorio
investigacion

bromatologia

Fuente 2: Elaborado por Catota Viviana y Collaguaso Nathaly
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4. MARCO TEORICO

4.1. Historia de la agroindustria

La Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC), se sitta en el barrio El Ejido, en la parroquia
Eloy Alfaro, correspondiente al cantdén Latacunga de la provincia de Cotopaxi. hace 27 afios
comenzd el suefio de tener una organizacion académica de primer grado en la provincia,
diversos afios de contienda, trabajo y sacrificio, debieron pasar para que se constituya la
expansion de la Universidad Técnica de Norte en 1992. El suefio se observé conquistada el 24
de enero de 1995 una vez que nace la Universidad Técnica de Cotopaxi como una

organizacion con soberania (Universidad Técnica de Cotopaxi, s.f.).

Durante dichos 27 afios la organizacién ha alzado una batalla incansable por la estabilidad
social, por la formacion de expertos con un sentido humanista, por la gratuidad de la
ensefianza y el independiente ingreso de todos los adolescentes sin que importe su estatus
social a formarse como expertos. La Universidad tiene su planta matriz ubicada en San Felipe,
en esta funcionan las facultades de Ciencia Humanas, y Ciencias de la Ingenieria y Aplicadas.
En el campus Salache trabajo el Centro de Experimentacion Académica Salache (Ceasa) en el
que se lleva a cabo la Facultad de Ciencias Agropecuarias y recursos Naturales (Universidad

Técnica de Cotopaxi, s.f.).

La ingenieria agroindustrial es una especialidad en el campo de la ingenieria mecanica
para la fabricacion, mantenimiento, procesamiento y comercializacion de
productos agricolas y forestales. Utilizar los conocimientos en los campos de las ciencias
naturales, la fisica, la bioquimica, la biotecnologia, la economia y las matematicas para
utilizar los procesos industriales de las materias primas obtenidas de fuentes rurales y
marinas. Las maquinas agricolas se utilizan en la agricultura, la ganaderia, la pesca, la

silviculturay laindustria alimentaria. ElI segundo grupo incluye, ademas, las
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industrias fruticola, carnica, lactea y panificadora. De igual forma, la ingenieria agroindustrial
implica la creaciony  desarrollo de  nuevos productos Y soluciones tecnoldgicas
innovadoras que  mejorenla  produccion.  Ademas, es  responsable de  la gestidn
de calidad, impacto ambiental, estabilidad y limpieza de los procesos de fabricacion en la

industria. (Zorzi, 2019).

4.2.Fundamentacion legal

4.2.1. Ley de educacion superior

Articulo 7.- Titulo profesional en el tercer nivel de grado. - Las universidades y escuelas
politécnicas otorgaran titulos profesionales a los estudiantes que han culminado una carrera de
grado. En los titulos profesionales de este nivel constara la designacion genérica de la
profesion: “Licenciado/a en...”; “Ingeniero/a en...”; o todas aquellas que correspondan a las
titulaciones de tercer nivel de grado. Su abreviatura serda “Lic.” o “Ing.”, asi como todas
aquellas correspondientes a las titulaciones de nivel de grado (EL CONSEJO DE

EDUCACION SUPERIOR, 2013).

4.2.2. Reglamento de Régimen Académico

Art. 5.- Organizacion académica de los niveles de formacion de la educacion superior. - Los
diversos niveles de formacion de la educacion superior responden a necesidades especificas
de profundizacién y diversificacion académica y profesional, acorde a los objetos de

conocimiento e intervencion.

Art. 6.- Niveles de formacidn de la educacion superior. - El sistema de educacion superior se

organiza a partir de los siguientes niveles de formacion:
a. Nivel técnico superior y sus equivalentes;

b. Nivel tecnolégico superior y sus equivalentes;
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c. Tercer Nivel, de grado; vy,
d. Cuarto Nivel, de posgrado.

(Articulo reformado mediante Resolucion RPC-SE-03-N0.004-2016, adoptada por el Pleno
del Consejo de Educacion Superior en su Tercera Sesidén Extraordinaria, desarrollada el 22 de

marzo de 2016).

Art. 7.- Formacion de Nivel Técnico Superior y sus equivalentes. - Este nivel de formacién
propicia la adquisicion de habilidades y destrezas relacionadas con la aplicacion de
conocimientos tedricos y adaptaciones tecnoldgicas y técnicas instrumentales, en el desarrollo
de operaciones basicas, en la aplicacion de técnicas especializadas y ejecucion de funciones
vinculadas a contextos laborales referidos a oficios especificos de unidades de produccion de

bienes y servicios.

La definicion de este nivel de formacion para las carreras artisticas se establecera en la

Normativa de Formacion Superior en Artes.

(Articulo reformado mediante resoluciones RPC-S0O-45-N0.535-2014, adoptada por el Pleno
del Consejo de Educacién Superior en su Cuadragésima Quinta Sesidén Ordinaria, desarrollada
el 17 de diciembre de 2014 y RPCSE-03-N0.004-2016, adoptada por el Pleno del Consejo de
Educacion Superior en su Tercera Sesion Extraordinaria, desarrollada el 22 de marzo de

2016) (EL CONSEJO DE EDUCACION SUPERIOR, 2013).

4.2.3. Reglamento de régimen académico de la Universidad Técnica de Cotopaxi

QUE, el Art. 13 del Estatuto Organico Sustitutivo de la Universidad Técnica de Cotopaxi,
seflala que son funciones del Honorable Consejo Universitario: numeral 2, el expedir,
reformar, derogar e interpretar los reglamentos internos y resoluciones de caracter general de

la Institucién, mediante informe de la Direccién de Asesoria Juridica.
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QUE, el articulo 13, numeral 20 del Estatuto Organico Sustitutivo de la Universidad Técnica
de Cotopaxi, sefiala que son atribuciones del Honorable Consejo Universitario, Aprobar el
Orgénico Estructural y Funcional de la Universidad y los reglamentos relativos a los asuntos

académicos, investigativos y administrativos

QUE, el Art. 82 de la Constitucion de la Republica del Ecuador, sefiala: El derecho a la
seguridad juridica se fundamenta en el respeto a la Constitucion y en la existencia de normas

juridicas previas, claras, publicas y aplicadas por las autoridades competentes.

QUE, el Art. 226 de la Republica, determina: Las instituciones del Estado, sus organismos,
dependencias, las servidoras o servidores publicos y las personas que actien en virtud de una
potestad estatal, ejerceran solamente las competencias y facultades que les sean atribuidas en
la Constitucion y la Ley. Tendran el deber de coordinar acciones para el cumplimiento de sus

fines y hacer efectivo el goce y ejercicio de los derechos reconocidos en la Constitucion.

QUE, el Art. 355 de la Constitucion, sefiala. - ElI Estado reconocerd a las universidades y
escuelas politécnicas autonomia académica, administrativa, financiera y organica, acorde con

los objetivos del régimen de desarrollo y los principios establecidos en la Constitucion

Se reconoce a las universidades y escuelas politécnicas el derecho a la autonomia, ejercida y
comprendida de manera solidaria y responsable. Dicha autonomia garantiza el ejercicio de la
libertad académica y el derecho a la busqueda de la verdad, sin restricciones; el gobierno y
gestion de si mismas, en consonancia con los principios de alternancia, transparencia y los
derechos politicos; y la produccion de ciencia, tecnologia, cultura y arte (Reglamento UTC,

2019).

4.3.Maquinarias agroindustriales

El desarrollo de la agricultura agroalimentaria se inicié con los productos de la industria

agropecuaria, que luego de ser cosechados, transportados y almacenados, son utilizados como
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materia prima para el procesamiento de alimentos de consumo
agregando valor agregado y/o procesando, en su caso, requerimientos, ademas, logistica,
servicios industriales y marketing. Si el proceso por el cual el hombre produce el
objeto deseado con la ayuda de herramientas se llama tecnologia, queda por decir que
no existe una sola tecnologia en la que muchas tecnologias alcancen el mismo objetivo al

distinguir los factores de produccion (Serrano, s.f.).

Por lo tanto, para lograr el desarrollo y consolidacion de las empresas agroindustriales,
es necesario implementar un plan de automatizacion que tenga en cuenta el tamafio y mercado
de cada empresa, ya que el proceso de mecanizacion funciona, la accion productiva estara
guiada por aqui, lograr, reducir el empleo y simplificar el trabajo; indica un proceso mas
rapido y eficiente. Al proporcionar una mayor eficiencia en el uso de maquinaria y
equipos, las empresas agroindustriales podran mejorar significativamente la eficiencia del
trabajo, aumentar la producciény aumentar la competitividad en comparacién con los

competidores (Serrano, s.f.).

4.4.Importancia de los Manuales Operativos

Esta clase de archivo constituye un instrumento eficaz para la formacion del personal para
operar, asi como para la formacion de los alumnos, contribuyendo de manera fundamental a la
homogenizacion de transmision de conocimientos. En los manuales, los métodos, con sus
ocupaciones, deberes y responsabilidades segin la funcionalidad, tienen que estar descritos,
brindar al operador toda la ayuda primordial, deberia comprender que el operador
anteriormente dicho no se beneficiara del apoyo de un supervisor o0 mentor en todo instante a
lo largo de que vaya a hacer sus ocupaciones practicas. En manual deberia asegurar el
cumplimiento de los métodos tal y como se crearon, ademas de conocer una guia sobre
informacidn que puede ser de ayuda en cuanto al desempefio del equipo (Cuellar & Vidal,

2014).
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Los manuales como instrumento deberan:

e Brindar informacion sobre el equipo.

e Auxiliar en la induccién del método operativo, asegurando que el proceso sea
homogéneo.

e Explica los mecanismos del control para detectar cualquier variacion arbitraria de los
métodos y la manera de evaluar al personal responsable de llevarlos a cabo.

e Aumentar la eficiencia de los ayudantes y la coordinacion de los ocupantes.

e Constituir una base para el estudio, optimizacidn de los procesos y métodos operativos

del desempefio de los conjuntos (Cuellar & Vidal, 2014).

El manual consta de las siguientes partes:

- Portada: Es la pagina delantera del archivo, donde apareceran como encabezado:
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI como el logotipo de la Universidad:
en el cuerpo contendra: el titulo y el nombre de los autores.

- Introduccion: Es la parte inicial cuyo objetivo primordial es contextualizar
brevemente el archivo que se muestra posteriormente, desarrollando se una forma
I6gica el asunto en cuestion.

- Objetivo general de manual: Es el planteamiento de meta u objetivos a cumplir y
el cual se quiere consumar con el contenido que da a conocer el manual.

- Meétodos operativos y especificaciones de cada uno de los equipos: Es la
informacion primordial del trabajo, de cada método operativo cuenta con un
mismo contenido y esta ordenado alfabéticamente.

- Hustracion: Se integran debido a que ofrece informacion que puede ofrecer o

expandir la informacion de manual (Cuellar & Vidal, 2014).
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4.5.Procedimientos de Operacion de los Equipos

El manual del instrumento es un documento que estandariza los procedimientos de laboratorio
y evita muchas preguntas e improvisacion que pueden generar problemas u omisiones tanto en
la practica como en dafios al equipo. Los procedimientos operativos complementan el manual
de calidad y describen en detalle como, quien, cuando se realizara las actividades
especificadas en el manual calidad y cuales deben estar relacionadas con los procedimientos

(Castillo, 2010)

4.6.Buenas Practicas para Laboratorios

Segun (Prieto, 2008), las buenas practicas de laboratorio son un conjunto de politicas,
procedimientos operativos y buenas practicas que aseguran la confiablidad de los datos

generados por un laboratorio de control.
Principios o partes de las Buenas Practicas de Laboratorio:

e Organizacion y personal.

e Instalaciones y locales.

e Documentacion.

e Equipos e instrumentos.

e Materiales y reactivos.

e Muestras de ensayo y de referencia.
e Meétodos de ensayo. Validacion.

e Autoinspecciones y auditorias.

e Aseguramiento de la calidad de los ensayos.

Requisitos basicos de las Buenas Practicas de Laboratorio:

a. Las normas o procedimientos como documentos basicos para establecer la calidad y

evaluar la conformidad de los productos fabricados.
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El muestreo, inspeccion y ensayo de los diferentes materiales se efectla por personal
adiestrado, con el empleo de los medios adecuados y sobre la base de normas y
procedimientos.

Las muestras se toman por el personal de Control de la Calidad y segin los métodos
aprobados.

Los métodos de ensayo son validados.

Los registros se hacen de forma que exponen que las muestras requeridas, los
procedimientos de inspeccion y ensayo se ejecutaron en realidad. Cualquier desviacion
sera cuidadosamente registrada e investigada.

Los productos terminados cumplen con las especificaciones declaradas, estan
envasados y etiquetados correctamente.

La evaluacion del producto incluye una revision y evaluacion de la documentacion del
proceso Yy la evaluacién de las desviaciones.

Ningun lote de producto es liberado antes de ser certificado por el personal autorizado,
de acuerdo con los requisitos especificados.

Las muestras de retencibn se conservan segun procedimientos establecidos,
manteniéndose adecuadamente identificadas, en las condiciones de almacenamiento
especificadas.

La Unidad de Control de la Calidad es independiente de la de Produccion.

El personal de Control de la Calidad tendra acceso a las areas de produccion con los
fines procedentes.

Esta Unidad debe estar bajo la autoridad de una persona calificada y competente, y
contara con uno o mas laboratorios, con los recursos necesarios para garantizar que
todas las decisiones de Control de la Calidad se ejecutan de forma fiable (Prieto,

2008).
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4.7.El indice de refraccion

La refraccion de la luz es un fendmeno que ocurre cuando un haz de luz pasa de un medio
material de una densidad a otro medio de diferente densidad, como se puede ver cuando un

lapiz estd en un vaso de agua (Garcia, s.f.).

4.7.1. ¢Qué es la refraccion?

El fendbmeno de los rayos de Iluz que viajande un medio de diferente densidad a

otro medio de diferente densidad (Garcia, s.f.).

La refraccion ocurre cuando la luz viaja de un medio a otro. Este fendbmeno explica por qué
un objeto simple cede cuando se coloca en el agua. El haz de luz se dobla a medida que se
propaga hacia elotro medio queemite. La refraccion de la luz ocurre enel
limite de los medios de diferentes densidades, como el aire y el agua o el aire y el vidrio, lo
que afecta la velocidad de transmision de la luz, la diferencia de direccion, cuanto mayor sea
la transmision, mayor serd la diferencia en la velocidad de transmision en ambos medios, la
luz se refracta cuando es posible distinguir entre rayos incidentes y refractados, el &ngulo de
incidencia entre el rayo incidente y la normal, en cuyo caso el angulo de refraccion entre

el rayo refractado y la normal (Diferenciado, s.f.).

4.7.2. Que es el indice de refraccion

En el vacio, la luz viaja a una velocidad de C = 3,0x108, mientras que, en cualquier otro
medio, la luz viaja més lentamente. La relacion entre "C" y la velocidad de la luz en cualquier
otro medio se denomina indice de refraccion de ese material y se denota con "n". El indice de
refraccion obedece a la ley de Snell, segln la cual esta propiedad corresponde a la division de
los senos de los angulos incidentes (angulo entre el haz en el primer medio y la direccién
perpendicular a la interfase) y la refraccion (angulo) correspondiente a la segunda mitad) n =

sen (B1) / sen (D2). La determinacion del indice de refraccion se ve afectada por la



21

temperatura y la longitud de onda de la luz emitida. Bajo condiciones de medicion
controladas, es una propiedad constante del medio que le permite determinar la pureza de una
sustancia o cuantificar un determinado compuesto en una mezcla binaria de componentes

conocidos (HANNA Instruments, s.f.).

Ilustracion 1: indice de refraccion

Fuente: (HANNA Instruments, s.f.)

4.8.Aplicacion de la refraccion en la industria alimentaria

Los refractometros son herramientas importantes en la industria alimentaria ya que se utilizan
en el anélisis de productos liquidos y para controlar operaciones durante el procesamiento de
diversos productos alimenticios: leche y derivados, sus (concentrado, concentrado, leche),
frutas, jugos, mermelada, miel, salsas (ketchup, mostaza, sopa...), produccion y refinacion de
azucar, en polvo y confiteria. Los carbohidratos constituyen la mayor parte del peso seco de
todas las plantas terrestres y marinas, por lo que estan presentes en todas las frutas, verduras,
granos y legumbres en proporciones variables. Entre los productos animales, la leche y la miel
son los mas importantes. EI contenido de azucar les otorga agradables propiedades sensoriales
y gustativas, sabiendo esto, el ser humano a lo largo de la historia ha creado diversos

productos derivados con alto contenido de azlcar, tales como: mermeladas, salsas, bebidas
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carbonatadas, pudines, sopas, etc. Al mismo tiempo, los carbohidratos tienen propiedades
fisico-quimicas que son de interés para la tecnologia de alimentos (HANNA Instruments,

s.f.).

Los monosacaridos son altamente higroscopicos (humectantes), lo que significa que tienen
una gran capacidad para absorber agua, lo que los hace muy Uutiles en productos de panaderia
y reposteria para retener la humedad y los jugos en los alimentos a lo largo del tiempo.
Ademas, es probable que el azlcar permanezca vitreo, es decir, muy Visc0so, pero no
cristalino, que es la base para la formacion de productos de caramelo. El poder edulcorante de
estas moléculas es una de las propiedades mas esenciales y conocidas que aportan; La calidad
e intensidad del dulzor depende de la estructura del grano, la temperatura y el pH de los
ingredientes alimentarios. El lanzamiento de azucar es uno de los métodos mas utilizados para
mejorar sus propiedades de procesamiento. Consiste principalmente en la hidrdlisis
enzimatica de la sacarosa en glucosa y fructosa (bajo la accidn de la invertasa) o tratamiento
fisico-quimico con &cido y alta temperatura. El azucar invertido mejora la higroscopicidad,
aumenta la solubilidad del azucar, aumenta la dulzura y evita la recristalizacion en el helado

(HANNA Instruments, s.f.).

4.9.Principio de un refractometro

El principio de funcionamiento de la refraccion se utiliza en la refraccion de la luz por el
entorno (modelos interesantes), directamente relacionados con la densidad y la proporcion,
llamado: coeficiente de refraccion de luz, luego histdrico utilizado para calcular una escala
especifica, como Brix (azucar), densidad especifica, % de sal, sal. Inicialmente, la tecnologia
basada en la forma complicada de reflejar la luz con las lentes en el dispositivo del dispositivo
(la estructura de la "imagen de la imagen") y la inspeccion visualizada de la linea de

refraccién abandonada. Por el dispositivo, con una escala de lectura en ambos lados y, por lo
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tanto, con refraccion a gran escala, pero ahora el logro tecnoldgico nos ha permitido mejorar y

facilitar la lectura. A través de la capacidad de refraccién (Equipos y Laboratorio , 2011).

4.10. Refractometros digitales Milwaukee

4.10.1. Refractometros digitales solo para mediciones de Jugo de Uva

Los MA882, MA883, MA88 y MA885 son instrumentos opticos que sirven para la medicion
del indice de refraccion de una solucion, donde la medicion del indice de refraccidn se puede
representar en simple y rapida, cual es un método reconocido de analisis de lineas, donde las
muestras se miden luego de un simple ajuste con agua destilada o desionizada, en segundos el
aparato mide el indice de refraccion de la uva, estos refractometros digitales eliminan la
validacion de la medicion agregada de los refractometros mecanicos y los mismo que son
faciles de transportar para realizar mediciones de campo, las cuatro unidades utilizan técnicas

de compensacion y conversidn de temperatura de renombre mundial (Milwaukee, 2017).

e MAS882 mide %Brix;
e MAS883 medidas °Baumé;
e MAB884 medidas %Brix y Potencial alcoholico (% vol)

e MAB885 medidas %Brix, °Oechsle (°Oe) y °KMW (°Babo) (Milwaukee, 2017).

4.10.2. Refractometro Digital para medicion de Cloruro Sédico

El MAB886 es un instrumento Optico que utiliza el indice de refraccion para determinar la
concentracion de cloruro de sodio en soluciones acuosas de calidad alimentaria. Medir la
salinidad del agua de mar no es practico. La medicion del indice de refraccion es sencilla y
rapida, donde se utiliza el método analitico habitual de NaCl. Las muestras se proceden a
medir luego de calibrar de una forma simple donde se utiliza agua destilada o desionizada.

Después de poco tiempo el refractometro digital mide el indice de refraccion de una muestra.
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El dispositivo utiliza métodos de conversién de unidades y compensacion de temperatura
reconocidos internacionalmente. Puede mostrar la concentracion de NaCl medida en 4 modos
diferentes: g / 100g; g/100 ml, gravedad especifica y Baumé. La temperatura se representa en
°C o0 °F donde se muestra en la medicion en tres rangos, en la pantalla LCD de dos niveles, asi
como también se presenta simbolos, codigos y mensajes que son importantes (Milwaukee,

2017).

4.10.3. Refractometro digital para mediciones de agua de mar

El MA887 es un instrumento Optico que emplea el indice de refraccion para determinar la
salinidad del agua marina, natural o artificial, y agua salobre. El refractometro MA887 es un
dispositivo éptico que es sencillo y rapido de utilizar. Las muestras se miden después de una
calibracion simple donde se utiliza agua desionizada o destilada. Donde después de poco
tiempo el instrumento mide el indice de refraccion y temperatura de la solucion. También se
puede hacer la conversion en una de las tres unidades de medida populares; Unidades
practicas de salinidad (PSU), salinidad en partes por mil (ppt), o gravedad especifica (SG
(20/20)). Todos los algoritmos de conversion se basan en publicaciones cientificas
reconocidas, utilizando las propiedades fisicas del agua de mar (no cloruro de sodio). La
temperatura se presenta en °C o °F, donde se muestra en la pantalla de dos niveles, junto con

los iconos de mensajes importantes (Milwaukee, 2017).

4.10.4. Refractometro digital para la medicion del etilenglicol.

El MA888 es un instrumento dptico que emplea el indice de refraccion para determinar el
volumen (en %) y el punto de congelacion del etilenglicol. El refractometro digital permite
optimizar sus sistemas de enfriamiento y elimina las incertidumbres asociadas con las
mediciones de los refractometros mecanicos. Es un equipo portatil facil de utilizar sobre el

terreno, el refractometro MAB888 es un dispositivo optico que es facil y rapido de usar. En
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cuestion de segundos, el MA888 mide indice de refraccion y temperatura como también los
convierte en una de las dos unidades de medida: % de volumen o Punto de congelacién. El
MAS888 utiliza métodos internacionalmente reconocidos como unidades de conversion y

compensacion de temperatura del etilenglicol (Milwaukee, 2017)

4.11. Solidos solubles

Las sustancias solubles permanentes incluyen azucar, sal, 4cidos y otros compuestos de soluto
de agua, parte del jugo de fruta, en el que el azicar y los &cidos organicos que se encuentran
dentro de la fruta son los mas populares, porque hay otras concentraciones relacionadas con la
parte externa, hay una parte externa, por lo que hay otra concentracion en la parte exterior.
Para lograr el valor representativo, la muestra se considera y filtra, de esta manera, el jugo
obtenido, se medira mediante una maquina refractiva. El contenido de azlcar se puede medir
directamente por procesos quimicos, pero debido a que la mayoria de los componentes
solidos de los solidos (80% de la cantidad total de sélido), la determinacién del area total o el
area soluble esféacily util. Las muestras o estandares de madurez muestran el
contenido de solidos disueltos, donde el indice de refraccion se emplea como indicador, su
utilidad real radica en el indice de calidad organoléptica. EI azlGcar aumenta cuando la
frutaesta en el é&rbol. La medida del contenido de azucares individuales
requiere cromatografia donde, entre los azlcares, los mas comunes son la sacarosa, la glucosa

y la fructosa (Yanes, 2018).

4.12. Contenido de potencial alcohdlico.

A lo que llamamos contenido de potencial alcoholico se refiere a la cantidad de alcohol
(alcohol potencial o porcentaje de alcohol) en porcentaje de v/v o también en gramos/litro que
podria formarse ademas del “contenido de alcohol que ya existe” mediante la fermentacion

completa del azlcar residual de cualquier bebida alcoholica (Norbert , 2021)
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5. DISENO METODOLOGICO

5.1.Tipo de Estudio.

De los tipos que se realizd en el presente proyecto integrador son los siguientes:

5.1.1. Bibliogréfico

El presente trabajo se realiz6 a partir de una recopilacion de informaciones relacionadas con

el tema de investigacion a traves de libros oficiales, manuales de equipos y tesis de grado.

5.1.2. Prospectivo

La prospectiva es una disciplina de las ciencias sociales que se encarga de estudiar sistemas
complejos a largo plazo, asi como también ensefia que en el futuro se puede construir a partir
de la toma de decisiones. El estudio prospectivo, pretende demostrar el horizonte que debe
tomar cualquier proyecto que mediante el uso de herramientas provee la prospectiva

(Gutierrez & Gonzales, 2018)

Este manual ha sido compilado con la intencion de que pueda ser utilizado en el futuro por los
laboratoristas, docentes y estudiantes de la Universidad Técnica de Cotopaxi y referenciado

por otras instituciones u organizaciones en informes que se relacionen con este tema.

5.2.Investigacion Bibliografica

Se realizd busqueda y se revisé informacion en trabajos de investigacion en sitios web sobre
temas relacionados con la elaboracion de manuales e informacion acerca del instrumento de

medicion, debido a esto, se accedio a las bibliotecas virtuales de:

- Biblioteca virtual de la Universidad Técnica de Cotopaxi

- Sitios web de internet
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5.3.Investigacion de Campo

Para esta investigacion se realizaron préacticas de laboratorio utilizando y demostrando el uso
correcto del Refractometro Digital para lo cual se utilizaron hojas guias e investigaciones
conforme al instrumento y en cuanto a las dos practicas de laboratorio que se realiz6 con
referencia de los protocolos estandarizados de la Normas Técnicas Ecuatorianas INEN para
realizar comparaciones de los solidos solubles, dicha actividad se realizd en el laboratorio de

bromatologia de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Para las préacticas de laboratorio acerca de la comparacion de sélidos solubles de bebidas de
naranja y comparacion de jugos, pulpas y néctares se utilizaron los siguientes materiales,

equipos e instrumentos:

- Refractometro Digital
- Pipeta

- Vaso de precipitacion 50 ml

5.4.Instrumentos de investigacion

5.4.1. Hoja guia:

Es un instrumento bibliografico y de apoyo donde constan datos y procedimientos
estandarizados sobre practicas especificas que se van a realizar, usualmente se utiliza en

laboratorios como material de apoyo

5.4.2. Cémara fotogréfica:

En el presente proyecto se aborda el uso de la fotografia como una herramienta de
investigacion, precisando su uso para la presentacion de informacion. En la actualidad la

fotografia se encarga de plasmar préacticas en donde se puede visualizar los experimentos.
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5.5.Interrogantes de la investigacion o hipotesis

e Mediante las investigaciones realizadas sobre el refractometro digital se pudo

conocer informacién basica del instrumento?

Con la informacién obtenida se pudo conocer las caracteristicas, funcionamiento y el uso
del refractémetro, con la informacion se pudo elaborar el manual el cual es un instructivo

para la correcta utilizacién del instrumento.

e Como ayuda las practicas experimentales de la utilizacion del Refractometro Digital?

Las préacticas experimentales son herramientas en el aprendizaje para los estudiantes, ya
que brindan la posibilidad de entender cémo se construye el conocimiento, ademas
aportan una mejor comprension teodrica en diversos contenidos aclarando con mayor
facilidad en cuanto a la utilizacion del Refractometro Digital el mismo que permite

conocer el contenido de solidos solubles y porcentaje del potencial alcohdlico.

e ;Cual el objetivo de elaborar el manual del Refractometro Digital?

Para detallar el funcionamiento, la manera adecuade de utilizacion y de las precauciones
que se debe tener, ya que el manual es un instructivo donde contienen todos estos datos,
esta informacion nos ayudara para la correcta manipulacion del Refractometro Digital

cuando se vaya a utilizar para las mediciones.

6. RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

6.1.Elaboracion del manual

El siguiente manual se realizé basandose en investigaciones y recopilacion de informacién
sobre la elaboracion de manuales de uso y funcionamiento, siendo esto una herramienta

elemental en cuanto al uso correcto del instrumento.
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MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DEL Agroindustrias

REFRACTOMETRO DIGITAL

Edicion 01

1. MANUAL DE FUNCIONAMIENTO
1.1.Introduccion

Este manual explica como usar y operar correctamente el Refractdmetro Digital que se
encuentra en el laboratorio de Bromatologia en la Universidad Técnica de Cotopaxi en
practicas que requieren el analisis de solidos solubles 0 % v/v de contenido alcoholico en

productos agroindustriales.

En el presente instructivo, el modelo de refractometro que se describira a continuacion es el
MAS84 (HR REPRESENTACIONES CIA. LTDA.,, s.f.), este est4 basado en la medicion del
indice de refraccion de una sustancia; la operacion de esta actividad es facil y sencilla ya que,
tras una facil calibracion del instrumento con agua destilada, se realiza la medicion con una
minima cantidad de muestra de cualquier producto que requiera su medicién. El equipo opera
con las temperaturas reconocidas internacionalmente como son los grados Celsius y los
Fahrenheit que en el instrumento aparecera en la parte inferior de la pantalla junto con otros

iconos Utiles.

1.2.0bjetivos

1.2.1. Objetivo general

- Describir el correcto uso y funcionamiento del refractometro digital

1.2.2. Obijetivos especificos

- Detallar las partes y requerimientos del instrumento de medicion.

Elaborado por: Pag: 1 de 24
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- ldentificar el uso y funcionamiento correcto del Refractometro Digital.

- Elaborar registros que ayuden con el control del uso del instrumento.

1.3. Alcance

El uso de este manual de funcionamiento y mantenimiento es una guia de trabajo que en el
futuro no solo favorecera al laboratorio de bromatologia sino nos servird para los estudiantes
en general de la Universidad Técnica de Cotopaxi que requiera realizar practicas de analisis

de solidos solubles 0 a su vez la medicidn de % v/v de contenido alcohélico

1.4 Refractometro digital MA884

El Refractémetro Digital es utilizado para realizar mediciones de los solidos solubles y el %
v/v del contenido alcohdlico. El refractometro digital del modelo MA884 es un instrumento
que trabaja en base a la medicion del indice de refraccion de una sustancia, esta medicién es
facil y sencilla ya que se lo realiza tras una facil calibracion con agua destilada o agua
desionizada y en alrededor de 1,5 segundo este mostrara el indice de refraccion del cualquier
producto agroindustrial que requiera su utilizacion (HR REPRESENTACIONES CIA.

LTDA., s.f.)

El Refractometro Digital MA884 utiliza unidades de temperatura reconocidas
internacionalmente es decir utiliza las temperaturas en grados Celsius y grados Fahrenheit y
simultdneamente se mostrara en la pantalla inferior del refractometro junto con otros iconos
utiles por ejemplo uno de ellos mostrard cuando el instrumento este con la bateria baja (HR

REPRESENTACIONES CIA. LTDA,, s.f))

Elaborado por: Pag: 2 de 24
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1.5.Definiciones

Potencial alcohdlico: o también llamado potencial de alcohol este se refiere a la cantidad de

alcohol que se puede formar ademas del alcohol ya existente por la fermentacion completa de

los azucares residuales de cualquier bebida alcohdlica o su vez de cualquier fruta.

Grados brix: indican la cantidad de solidos solubles en una muestra vegetal, que permiten

determinar la viabilidad del sustrato como materia prima en procesos fermentativos con

microorganismos.

1.6.Instrucciones de adquisicion

Cuando reciba el Refractdmetro Digital, retire el instrumento de los materiales de empacado y

revise cuidadosamente para asegurarse de que no tenga ningun dafio fisico. Si encuentra que

el instrumento tiene algln dafio, notifique a su distribuidor. Este instrumento de medicién

incluye:

- Una bateria de 9 voltios

- Manual de instrucciones

Nota: guardar todo el material de empaque hasta que este seguro de que el instrumento de

medicion funcione correctamente. Un instrumento defectuoso debe ser devuelto con todos sus

empadques originales (Milwaukee, 2022)

Elaborado por:
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1.7.Descripcion funcional del instrumento
llustracion 2: Pantalla del refractémetro digital

i

\4 3
[ Em are”]

. dB68H-
i8888°
® ®

Fuente: manual Refractometro MA884.

A. Icono de estado de la bateria

B. Medicién en proceso

C. SETUP: calibracion de fabrica

D. CAL: calibracion

E. ATC: temperatura automética (parpadea cuando excede el rango de 10-40°C / 50-
104°F)

F. Pantalla principal (en la pantalla principal se muestran las mediciones y los mensajes
de error)

G. Unidades de temperatura

H. Pantalla secundaria (muestra las mediciones de temperatura y parpadea cuando la

temperatura excede los rangos de 0-80°C / 32-176°F)

Elaborado por: Pag: 4 de 24
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-

Indicador de rango (Milwaukee, 2022)

llustracion 3; Panel frontal

Fuente: manual Refractometro MA884.

A. LCD: pantalla de cristal

B. Tecla de lectura (usar para la realizar la lectura de la medicion)

C. Tecla cero (usar para calibrar el instrumento)

D. Tecla de rango

E. ON/OFF: encendido y apagado

F. Pozo de muestra es de acero inoxidable y prisma

G. Pantalla secundaria

H. Pantalla primaria (Milwaukee, 2022)

Elaborado por:
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llustracion 4: Fondo del refractometro digital

Fuente: manual Refractometro MA884.

I. Tapa de la bateria

J.  Compartimiento de la bateria

1.8.Descripcién general

Este refractometro digital elimina la incertidumbre asociada a los refractdbmetros mecanicos

ya que ademas de ser de uso facil es transportable para realizar mediciones donde lo requiera.

Este instrumento de medicion utiliza referencias reconocidas internacionalmente para

unidades de conversion asi también en las temperaturas. ElI Refractdémetro Digital MA884

Elaborado por:
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mide porcentaje de los sélidos solubles en grados Brix y el porcentaje de contenido
alcoholico. La temperatura se muestra simultdneamente en la parte inferior con la medicién
que se muestra en la parte superior de la pantalla junto con los iconos del nivel de la bateria y
otros codigos de mensajes Utiles que los iremos describiendo en este manual (Milwaukee,

2022).

1.9.Las principales caracteristicas que incluye este instrumento son:

- LCD de doble nivel

- Compensacion automatica de temperatura

- Es de facil instalacion y almacenamiento

- Funciona a pilas y tiene un indicador de baja potencia

- Se apaga automaticamente después de tres minutos sin uso

- Es de féacil calibracidn en un solo punto con agua desionizada o destilada.

- Es un modelo resistente al agua

- Proporciona resultados rapidos y precisos que se muestran en aproximadamente 1,5
segundos.

- Se utilizan pequefias cantidades de muestra como dos gotas métricas (Milwaukee,

2022).
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1.10. Especificaciones
Tabla 3: Especificaciones del refractometro digital MA884
% Brix % v/v alcohol Temperatura
Rango 0a50 0a25 0 a 80°C (32 a 176°F)
Resolucion | 0.1 0.1 0.1°c (0.1°F)
Precision +0.2 +0.2 +0.3°C (+0.5°F)
Fuente: manual Refractometro MA884
Especificaciones comunes del refractdmetro digital
- Fuente de luz LED de luz amarillo
- Tiempo que demora en medir 1,5 segundos
- Minimo de muestra para la medicion 2 a 3 gotas de muestra

Material de la celda que cubre el prisma acero inoxidable

Temperaturas que alcanza el refractémetro de 10°C a 40°C

Tipo de bateria
Duracion de la bateria
Auto apagado

(Milwaukee, 2022) .

9 voltios AA
para 5000 mediciones

después de 3 minutos de no utilizacion

Elaborado por:
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1.11.

Unidades de medida

En el refractdometro MA884 ademés de medir el %Brix, también tiene una segunda escala que

estima el contenido de alcohol en el vino o bebidas alcohdlicas determinado en % vol/vol, a

esto se conoce como alcohol "potencial”, "probable" o “potencial alcohdlico”. Dado que no

existe un factor de conversion fijo aplicable universalmente, el refractometro MA884 permite

al usuario adaptar el instrumento a sus necesidades especificas en funcién de su trabajo o

experiencia (Milwaukee, 2022).

1.12. Guia de medicion
a. Manipule el instrumento con cuidado. No deje caer.
b. No inmergir el instrumento de medicion bajo el agua
c. No rociar agua en ninguna parte del instrumento, excepto el pozo donde se colocan las
muestras que contiene al prisma
d. El instrumento esta destinado a medir soluciones de frutas y potencial alcohdlico de
bebidas como el vino. No exponer al instrumento a disolventes que pueden dafarlo,
esto incluye a la mayoria de los disolventes organicos y soluciones extremadamente
calientes o frias.
e. Las particulas que quedan de residuo después de las mediciones hechas pueden rayar
el prisma. La manera correcta de limpiar es absorbiendo la muestra con papel suave o
un pafiuelo y enjuagar el prisma con poca agua desionizada o destilada.
Elaborado por: Pag: 9 de 24

Catota Ruiz Gema Viviana
Collaguaso Inlago Nathaly Yomayra




39

MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DEL Agroindustrias

REFRACTOMETRO DIGITAL

Edicion 01

f. Usar pipetas plasticas para transferir cualquier solucion. No utilizar herramientas
metalicas como agujas, cucharas o0 pinzas, ya que esto provocara un dafio en el prisma.
g. Cubrir la muestra, tapando la muestra del prisma con la mano para obtener un mejor

resultado.

1.13. Procedimiento para calibracion del instrumento

La calibracion del instrumento se realiza antes de realizar cada medicién de las muestras, la

bateria debe ser sustituida después de una serie larga de mediciones.

1. Presione la tecla ON/OFF, En la pantalla brevemente mostrara unos datos en dos
niveles; en una primera instancia se visualizara unas cantidades en la parte del LCD,
seguido del nivel de bateria que tiene el instrumento. Finalmente, en el LCD
apareceran unos guiones lo cual nos indica que el instrumento esta listo para su
utilizacion.

llustracion 5: Procedimiento para calibracion del instrumento

Fuente: manual Refractometro MA884.

Elaborado por: Pag: 10 de 24
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2. Cubrir la célula de medicion donde contiene el prisma con agua destilada o agua

desionizada y asegurarse que el prisma esté completamente cubierto.

llustracion 6: Prisma del refractometro cubierta de agua destilada

Fuente: manual Refractometro MA884.

Nota: si la muestra de agua destilada esta ante la luz ya sea solar u otra fuente de luz que estén
intensas, cubra la célula de medicion con la mano o algin objeto que no permita el paso de la

luz para producir sombra mientras se realiza la calibracion.

1. Pulse la tecla ZERO a continuacion en la pantalla se mostrara 0.0 en la pantalla es
decir el instrumento ya esta calibrado y este permanecera en 0.0 hasta que se mida o si

pasan los 3 minutos de no utilizacion el instrumento se apagara.

Elaborado por: Pag: 11 de 24
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llustracion 7: Procedimiento de calibracion en cero del instrumento

Fuente: manual Refractometro MA884.
2. Con la ayuda de papel absorbente, algodon o algiin mantel que no sea dafiino para el
prisma proceder a absorber completamente el agua que estd en el prisma. A

continuacion, el instrumento esté listo para medir las muestras.

[lustracion 8: Limpieza del prisma

Fuente: Catota V & Collaguaso N.

Nota: si el instrumento se apaga no se perdera la calibracion que se realizo.
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1.14. Procedimiento para medicién

Antes de cada medicion revisar que el instrumento haya sido calibrado

1. Asegurarse de que el prisma esté completamente seco, caso contrario secar con un

pafiito la superficie del prisma de manera lenta y delicada.

[lustracion 9: Limpieza del prisma

Fuente: Catota V & Collaguaso N.

2. Con la ayuda de pipetas pequerfias de plastico, verter de 2 a 3 gotas de la muestra en

la superficie del prisma. Cubrir completamente la cavidad del prisma.

Elaborado por:
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llustracion 10: Cubierta del prisma con la muestra

Fuente: manual Refractometro MA884.

Nota: si la temperatura de la muestra sobrepasa las especificaciones que el instrumento
muestra, espere alrededor de 1 minuto hasta que alcance el equilibrio térmico para no tener

inconvenientes en la lectura.

3. Pulse la tecla READ (leer) para observar el resultado que mostrara en la pantalla en

la parte superior en unidades de interés

llustracion 11: Procedimiento para lectura de la muestra

Fuente: manual Refractometro MA884.
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Nota 1: en la pantalla se visualizara el valor de la ultima medicion hasta que se proceda a
medir la siguiente muestra o hasta que pase los 3 minutos de no usarse ya que el equipo se

apagara automaticamente. Ademas, la temperatura se actualizard continuamente.

Nota 2: en la parte superior derecha se muestra el indicador ATC (temperatura automatica)
parpadeando ya que la compensacion automatica de temperatura se inhabilitard solo si la
temperatura sobrepasa del rango (10 — 40°C) de las especificaciones comunes que tiene el

instrumento.

4. Luego de haber realizado las respectivas lecturas debemos retirar delicadamente con
papel absorbente 0 algodon la muestra que esta sobre el prisma.

5. Enjuagar el prisma usando pipetas de plastico con agua destilada o desionizada.
Secar el prisma con papel absorbente, algodén o un pafiuelo que no dafie el prismay

el instrumento esta listo para la siguiente medicion.

llustracion 12: Limpieza del prisma

Fuente: manual Refractometro MA884.
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1.15. Cambio de unidad de medida de %Brix a % v/v grados alcohdlicos

1. Para comprobar el valor de porcentaje Brix se debe mantener presionando la tecla

READ hasta que en la pantalla primaria se visualice el valor en %Brix y en la pantalla

secundaria aparezca la palabra “bri”.

llustracion 13: Procedimiento para el cambio de unidades

Fuente: manual Refractometro MA884.

1.16. Cambio de la unidad de temperatura

La manera correcta de realizar los cambios de temperatura de Celsius a Fahrenheit y

viceversa se debe seguir el siguiente procedimiento:

1. Hacer clic en la tecla ON/OFF y mantener presionado aproximadamente por 15

segundos. La pantalla mostrara todos los segmentos y los dos niveles que tiene la

pantalla en el primer nivel mostrard el nimero de modelo y en el segundo nivel que se

encuentra en la parte inferior se mostrard la version. Mantener pulsado la tecla

ON/OFF.

Elaborado por:
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llustracion 14: Procedimiento cambio de unidad de temperatura

e 8 seconds

Fuente: manual Refractdmetro MA884.

2. Pulsar la tecla ZERO mientras aun sigue manteniendo pulsada la tecla ON/OFF. A
continuacion, se visualizara que las unidades de temperatura cambiaran de Celsius a

Fahrenheit o viceversa.

llustracion 15: Procedimiento para cambio de unidad de temperatura

Fuente: manual Refractémetro MA884.
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1.17. Cambio del factor de conversion potencial de alcohol

Para cambiar el factor de conversion potencial de alcohol se debe seguir los siguientes pasos:

1. Presione ON/OFF y mantenga pulsada por aproximadamente 8 segundos. En la
pantalla LCD mostrard la pantalla de todos los segmentos en el primer nivel de la
pantalla que se encuentra en la parte superior se visualiza el namero de modelo y en la
pantalla secundaria que se encuentra en la parte inferior del LCD se visualizara el

namero de version. Continude presionando la tecla ON/OFF.

llustracion 16: Procedimiento de cambio del factor de conversion de potencial alcohdlico

— =
8 seconds :3 BBHH

988"

Fuente: manual Refractémetro MA884.

2. La pantalla LCD mostrara el factor de conversion actual en la pantalla primaria y “P.
Alc” en la pantalla secundaria. Presione la tecla ZERO para aumentar este nimero,
esta cantidad se elevard continuamente hasta alcanzar “0.70” y luego se reflejara “C1”.
El rango de conversidn seleccionable por el usuario es de 0.50 a 0.70. C1 significa
“curva 1” (mirar el apartado unidades de medida). Cuando llegue al factor de

conversion que
Elaborado por: Pag: 18 de 24
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3. desee, suelte la tecla ON/OFF. A continuacion, ya puede utilizar el nuevo factor de

conversion.

llustracion 17: Procedimiento para cambiar el rango de conversion de potencial de alcohol

056 |(=)| 057 @
PALc ) L RS

\

Fuente: manual Refractdmetro MA884.

1.18. Mensajes de error

Tabla 4: Codigos de error del refractometro digital

Cadigos de error Imagen Descripcion
Err | , Fallo general. Apagar y encender
Err
- esd” el instrumento.
“LO” en la pantalla La muestra presenta una lectura
primaria —_— mas baja que el estandar en
| L0 _
: 250" %Brix.
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“HI” en la pantalla primaria

La muestra sobre pasa el rango

méaximo de lectura.

“LO” en la pantalla primaria i 0 ] Se ha utilizado una calibracion
Segmento “CAL” Iluminado esl | errénea para poner a cero el
instrumento. Repetir la calibracion.
“HI” en la pantalla primaria -’-_" Se ha utilizado una calibracion
)
250°| |errénea para poner a cero el

Segmento “CAL” Iluminado

instrumento. Usar agua destilada y

poner sobre el prisma. Pulsar ZERO

“t LO” en la pantalla primaria

Segmento “CAL” Iluminado

La temperatura sobrepasa el limite
minimo de ATC (10°C) durante la

calibracion.

“t HI” en la pantalla primaria

Segmento “CAL” Iluminado

La temperatura sobrepasa el limite

minimo de ATC (40°C) durante la

calibracion.
“Air” La superficie del prisma no esta lo
A r
250" suficientemente cubierta por la
muestra.
Elaborado por: Pag: 20 de 24
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“Elt”

ELE
250"

Existe demasiada luz externa para
realizar la medicion. Cubra bien la
muestra con la mano o algun objeto

sin permitir el paso de luz al prisma.

(13 nLt”

No se detecta la luz del LED.

Segmento

intermitente

de pila

Nivel de bateria. Generalmente
aparece cuando queda <5% de

bateria.

Valor de

intermitentes

0.0°0 80.0°C

temperatura

La medicion de temperatura estd
fuera del rango de muestreo (0. 0° a

80. 0°)

Segmento

intermitente

“ATC”

Fuera del rango de compensacion

de temperatura (10° a 40°C)

Segmento

intermitente

“SETUP”

Se ha perdido la calibracion de

fabrica

Fuente: manual Refractdmetro MA884

Elaborado por:

Catota Ruiz Gema Viviana
Collaguaso Inlago Nathaly Yomayra
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MANUAL DE MANTENIMIENTO DEL REFRACTOMETRO Agroindustrias

DIGITAL

Edicion 01

2. MANTENIMIENTO DEL INSTRUMENTO DE MEDICION

2.1.Introduccién

Es muy importante que a los instrumentos de medicién se le dé su debido mantenimiento y

limpieza ya que cada instrumento tiene especificaciones y materiales diferentes.

En el siguiente manual se detalla el correcto mantenimiento del instrumento de medicion, los
cuales ayudaran a que el refractometro tenga un mejor desarrollo antes, durante y despues del

proceso el mantenimiento de

El mantenimiento que requiere el refractometro digital es el mantenimiento rutinario con el
fin de prolongar la vida util del instrumento, este mantenimiento debe realizarse antes y

después de cada medicion realizada.

2.2. Mantenimiento preventivo

La finalidad de este tipo de mantenimiento es conocer el estado actual y asi poder programar
lo correctivo, estas acciones se realizaran periédicamente para evitar futuras fallas en el
instrumento (Ros, 2010)

2.2.1. Limpieza del prisma

Con la ayuda de papel absorbente, algoddn o algin mantel que no sea dafiino para el prisma proceder a
absorber completamente el agua que est& en el prisma. A continuacién, el instrumento esta listo para

medir las muestras.

Elaborado por: Pag: 22 de 24

Catota Ruiz Gema Viviana
Collaguaso Inlago Nathaly Yomayra




52

MANUAL DE MANTENIMIENTO DEL REFRACTOMETRO Agroindustrias

DIGITAL

Edicion 01

llustracion 18: Limpieza del prisma

Fuente: Catota, V & Collaguaso, N

2.2.2. Cambio de la pila
El mantenimiento en esta parte se lo realiza despues de haber realizado las 5000 mediciones

méaximas que el refractometro digital alcanza o mensualmente
la manera correcta de realizar este cambio de pila es:

1. Voltear el instrumento de medicion y ahi se visualiza la tapa que tiene el refractometro
digital.

2. Girar la tapa a la derecha

3. Retirar la pila cuidadosamente

4. Poner la pila de 9 voltios (también llamada la pila a transistor)

5. Tapar el instrumento girando la tapa a la izquierda

6. Encender el instrumento de medicion y verificar que este funcione correctamente.

Elaborado por: Pag: 23 de 24
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MANUAL DE MANTENIMIENTO DEL REFRACTOMETRO Agroindustrias

DIGITAL

Edicion 01

llustracion 19: Procedimiento para cambio de pila

Fuente: Manual de Refractometro digital MA884
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3. PRACTICAS REALIZADAS

3.1.Informe de la préactica de laboratorio en la utilizacion del refractometro digital para
la medicion del potencial alcohdlico de 4 marcas diferentes de bebidas alcohdlicas.

Datos Informativos

Catedra:

Docente:

INFORME # 1

l. TEMA

Utilizacion del Refractometro Digital para la medicion del potencial alcoholico de 4 marcas

diferentes de bebidas alcohdlicas.
OBJETIVOS
e Objetivo general

- Realizar la medicion y comparar el alcohol potencial en diferentes marcas de bebidas

alcoholicas con la ayuda del refractometro digital.
e Objetivos especificos

- Medir el potencial alcoh6lico que contiene cada uno de los productos, con la ayuda del

Refractometro Digital.
- Demostrar la manera correcta de la utilizacion del Refractdmetro Digital.

- Comparar los datos arrojados por el refractometro y analizar la variacion alcohdlica de

cada producto.
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1. INTRODUCCION

Es fundamental saber que segun la (Norma Técnica Ecuatoriana, 2013) la cerveza es una
bebida de bajo contenido alcohdlico, resultante de un proceso de fermentacién natural
controlado, por medio de levadura cervecera proveniente de un cultivo puro, en un mosto
elaborado con agua de caracteristicas fisicoquimicas y bacteriologicas apropiadas, cebada

malteada sola 0 mezclada con adjuntos, con adicion de lGpulo y/o sus derivados.

Por consiguiente, la practica tiene como objetivo medir el potencial alcohdlico de diferentes
productos con la ayuda del refractémetro digital; este instrumento sirve para mediciones como
él %Brix y el contenido alcoholico en %v/v de varios productos agroindustriales, mostrando
el funcionamiento y algunas especificaciones ventajosas que tienen el instrumento, el cual una

de ellas es que el tiempo en arrojar resultados es minimo.

Por lo tanto, en la practica que se realizé la medicidn del contenido alcohélico de cervezas de
4 marcas diferentes para esto se tomo en cuenta las normas INEN para realizar una
comparacion entra estas bebidas y lo mas importante de esta practica es que se muestra el

procedimiento correcto para el uso del refractometro digital

Ill.  MATERIALES Y METODOS
Materiales Insumos
- Refractometro digital - Cervezas de diferentes marcas.

- Vasos de precipitacion
- Agua destilada
- Pipeta

- Pafio humedecido
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IV. PROCEDIMIENTO/METODOLOGIA

En base a las (Norma Técnica Ecuatoriana, 1986) la determinacion de solidos solubles debe

hacerse por duplicado sobre la misma muestra de laboratorio.

Calibrar el refractometro digital para operar a temperatura requerida (entre 15° y 25°

C)
- Poner las bebidas alcohdlicas en los vasos de precipitacion

- Con la pipeta tomar alrededor de 3 mililitros de cada uno de las bebidas y colocar 2 o

3 gotas de la muestra preparada en el prisma fijo del refractdmetro.

- Leer el valor de indice de refraccion o el porcentaje de sdlidos solubles que nos arroja

el refractometro.
- Tomar apuntes y expresar los resultados con una cifra decimal.

- Limpiar el aparato simplemente con un pafio himedo y nunca bajo el agua, ya que ésta

podria penetrar en el aparato (Inst. PCE, s.f.)

V. RESULTADOS Y ANALISIS

Cervezas Potencial Comparacion
alcohdlico
Siembra 2,8 En la medicién del potencial alcoholico de las cervezas se
obtuvo los siguientes datos la siembra tiene 2, la biela tiene
Biela 3,3 : . - .
3,3, la Pilsener tiene 3,6 y por ultimo la club tiene 3,6 estos
Pilsener 26 valores no son el porcentaje de alcohol que contiene cada
cerveza, si no es el potencial alcohodlico que es diferente el
Club 3,6 cual es el porcentaje de volumen que podria formarse ademas

del contenido de alcohol existente mediante la fermentacion
completa del aztcar residual, segin la (NTE INEN 2262,
2013), menciona que el alcohol potencial es desde el 1%.



https://glossaire.wein.plus/azucar-residual

57

Discusion

Comparando los datos obtenidos en la medicion del % del potencial alcohdlico con la, si se
encuentra dentro del rango querido, cabe recalcar que él % de alcohol que contiene cada
cerveza no es igual al potencial alcoholico si no es el % de volumen que podria formarse
ademas del contenido de alcohol existente mediante la fermentacion completa del azicar
residual, el potencial alcohdlico en si es el azucar residual de cualquier tipo de bebida
alcoholica, especialmente en los vinos, en este caso para realizar la practica se utilizé cuatro
tipo de cervezas donde pudimos conocer el potencial alcoholico de las cervezas que al

comparar con la (NTE INEN 2262, 2013) esta dentro de lo que la exige la norma.

VI. CUESTIONARIO

e ;Cual es la diferencia entre una cerveza artesanal y una cerveza pasteurizada?

La cerveza artesanal se elabora a partir de ingredientes totalmente naturales, que no llevan
aditivos artificiales ni conservantes, simplemente agua, levadura, maltas y lGpulos, en cambio,
la cerveza industrial se pasteuriza y contiene conservantes tiene un proceso diferente a la

artesanal.

e ;Cual es el contenido de alcohol permitido en las cervezas segun las normas

INEN?

Segun la (NTE INEN 2262, 2013), menciona que el contenido de alcohol en la cerveza debe

tener por lo minimo un 1,0% y hasta maximo 10,0%.

e Describa dos disposiciones generales de bebidas alcohodlicas segun las normas

INEN.

En la produccién de la cerveza hay la posibilidad de utilizar colorantes organicos que
provienen de la caramelizacién de frutas azucaradas o cebadas malteadas oscuras que al final

se obtendra un producto éptimo.


https://glossaire.wein.plus/azucar-residual
https://glossaire.wein.plus/azucar-residual
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El agua que se va a utilizar en el proceso de la cerveza debe ser potable, tiene que estar
previamente tratada para la obtencion de caracteristicas necesarias y favorecer los procesos

cerveceros.

VII. CONCLUSIONES

e Se obtuvieron los resultados de la medicion del potencial alcohdlico de las 4 cervezas

con el Refractémetro Digital.

e Se pudo conocer la forma adecuada para la utilizacion del Refractometro Digital y

obtener resultados 6ptimos.

e Se obtuvieron los datos de la medicién con el Refractometro Digital y se pudo

verificar la variacion de cada bebida alcohélica.
VIIl. RECOMENDACIONES

e Verificar que el refractometro se encuentre en Optimas condiciones para la

medicion de los productos.

e Para obtener resultados dptimos se debe calibrar y limpiar adecuadamente el

refractdmetro para la lectura del alcohol potencial.

e Realizar una tabla comparativa teniendo en cuenta un punto de referencia e

identificar si cumplen con lo requerido.
IX. BIBLIOGRAFIA
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X. ANEXOS

Refractometro digital MA884

Medicion de los grados alcoholicos de la Medicion de los grados alcohdlicos de la

cerveza siembra cerveza Pilsener
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3.2.Informe de la préctica de laboratorio en la utilizacion del refractometro digital para

la medicidn de los sélidos solubles de pulpas, jugos y néctares de naranja.
INFORME DE PRACTICA DE LABORATORIO
DATOS INFORMATIVOS
CATEDRA:
DOCENTE: Ing. MORALES PADILLA MARIA MONSERRATH, MSc.
PRACTICA #2

l. TEMA

Utilizacion del Refractometro Digital para la medicién de los sélidos solubles de pulpas,

jugos y néctares de naranja.
OBJETIVOS

e Objetivo general

- Realizar la medicion del contenido de solidos solubles en pulpas, jugos y néctares de
naranja con la ayuda del Refractémetro Digital.

e Objetivos especificos

- ldentificar las caracteristicas fisicas que tienen cada uno de los productos (pulpa, jugos
y néctares)

- Medir los sélidos solubles que contiene cada uno de los productos, con la ayuda del
Refractdmetro Digital.

- Comparar los datos arrojados por el refractometro y analizar la variacion de los grados

Brix de cada producto.
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Il.  INTRODUCCION

El presente informe tiene como objetivo medir el contenido de sélidos solubles en pulpas,
jugos y néctares con la ayuda del Refractometro Digital, para posterior realizar las
comparaciones respectivas. El Brix es una medida de la cantidad de solidos disueltos que hay
en un liquido, que se obtiene a través de la gravedad especifica y se usa sobre todo para medir
la azlcar disuelta. Se utiliza sobre todo en la industria alimentaria para medir los azucares
disueltos en productos hortofruticolas, zumos, mermeladas, jaleas y otras bebidas. El
Refractémetro Digital es un instrumento de medicién que se utiliza para la medicion de los
grados Brix son los refractometros ya que estos evitan la dependencia de la temperatura de las
medidas de la gravedad especifica y requieren solamente una gota o dos de la muestra para

tomar una lectura de varios productos como son las bebidas.

Segun las (NORMA TECNICA ECUATORIANA, 2008) el jugo de fruta es el liquido no
fermentado pero susceptible a fermentarse, este producto se obtiene por una serie de procesos
tecnologicos, el producto es procedente de la parte comestible de la materia prima como son
las frutas en buen estado.

En lo que se refiere a pulpas son la parte carnosa y comestible de las frutas sin fermentar, pero
al igual que los jugos, las pulpas son susceptibles a la fermentacién este producto se obtiene,
conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la parte comestible y sin eliminar el
jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente maduras o, a partir de frutas
conservadas por medios fisicos.

Por otra parte, el néctar de fruta es el producto pulposo 0 no pulposo sin fermentar, al igual
que los anteriores productos este es susceptible a la fermentacidn, es obtenido de la mezcla
del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la mezcla de estos, provenientes de

una o mas frutas con agua.
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I1l.  MATERIALESY METODOS
Materiales
- Refractometro digital
- Vasos de precipitacion
- Agua destilada
- Pipeta
- Pera de succion
- Pafio humedecido
Insumos
- Néctares
- Jugos
- Pulpas
IV. PROCEDIMIENTO/METODOLOGIA
En base a las (Norma Técnica Ecuatoriana, 1986) la determinacion de solidos solubles debe
hacerse por duplicado sobre la misma muestra de laboratorio.
- Calibrar el refractémetro digital para operar a temperatura requerida (entre 15° y 25°
C)
- Poner los néctares, jugos y pulpas en los vasos de precipitacion
- Con la pipeta tomar alrededor de 5 mililitros de cada uno de los néctares y colocar 2 o
3 gotas de la muestra preparada en el prisma fijo del refractémetro.
- Leer el valor de indice de refraccion o el porcentaje de solidos solubles que nos arroja
el refractometro.
- Tomar apuntes y expresar los resultados con una cifra decimal.
- Limpiar el aparato simplemente con un pafio himedo y nunca bajo el agua, ya que ésta

podria penetrar en el aparato (Inst. PCE, s.f.)
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V. RESULTADOSY ANALISIS

Naranja | Néctar (Nutri) Néctar (Natura) | Comparacion

Brix 7,1 6,5 En la comparacion que se realizé de los néctares se
obtuvo los siguientes resultados del néctar Nutri
tiene un 7,1 °Brix y el néctar Natura es de 6,7°
Brix, que al comparar con la (NTE INEN 2 337,
2008), si cumple con los °Brix ya que el porcentaje
minimo es 4,5 ya que los datos obtenidos en el
refractdmetro si concuerda con la exigencia de la
norma INEN.

Naranja | Jugo  (Nature’s | Jugo (D’hoy)

Heart)
Brix 13,0 9,9 Existe poca diferencia en los grados brix entre los

jugos el cual es de un 3,1, estos datos se obtuvieron
en el refractometro digital que es un instrumento de
medida de los °Brix, que al comparar con la (NTE
INEN 2 337, 2008) menciona que el porcentaje
minimo es de 9 °Brix, los datos obtenidos de la
comparacion entre los jugos de diferentes marcas si
cumple con los parametros que exige la norma

INEN.
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Naranja

Pulpa (Maria

Morena)

Pulpa (FrutaSi)

Brix

9,7

7,6

Los resultados obtenidos en la comparacién de las
dos pulpas de diferentes marcas, pero del mismo
sabor en este caso se utilizd de naranja, es minima
no varia mucho, pero al comparar con la (NTE
INEN 2 337, 2008) la pulpa de la marca Maria
Morena si cumple con la normativa mientras que la
pulpa de la marca frutaSi tiene bajo los grados brix
que requiere la Norma INEN donde el porcentaje

minimo es 9°brix.

Discusion

Los datos obtenidos en la comparacion de los jugos, pulpas y néctares se encuentran dentro de

lo requerido en la (NTE INEN 2 337, 2008), todas las muestras utilizadas se encuentran en el

rango, con esto se puede verificar que los productos cumplen con la norma.

VI. CUESTIONARIO

e ;Qué rango de diferencia de los %Brix existe entre la pulpa, el néctary el jugo?

La diferencia de los % Brix entre las pulpas es de 2,1 no es muy extensa la diferencia,

en cuanto a los néctares tiene una diferencia minima que es de un 0,6 % Brix, y por

ultimo la diferencia entre los jugos es de un 3,1 se puede decir que no es mucha la

diferencia.
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e ;La materia prima de cada producto influye mucho en los sélidos solubles?, ¢Por

qué?

Si por que en el caso del jugo se extrae el zumo de las frutas el cual es netamente el

jugo puro sin adicion de agua por lo cual si influye porque cada fruta tiene diferente

contenido de azlcar. En el caso del néctar también influiria, pero no mucho ya que se

diluye lapulpade la fruta en agua y se le adicionan distintos elementos como

azlcares, vitaminas y minerales, eso varia la intensidad de los sélidos solubles de la

materia prima. En la pulpa si influird ya que va netamente la parte comestible de la

fruta no tendria variacion de los sélidos solubles.

¢ Cree que la viscosidad afecta en los °Brix de cada producto?

No afectaria ya que los grados brix son netamente el azicar que contiene la fruta, y en

el refractdmetro no afecta ya que calcula solamente los °Brix.

¢Alrededor de cuantos grados Brix debe tener un néctar de naranja segun la

norma INEN?

Segun la (NTE INEN 2 337, 2008), los grados brix es de 4,5 por lo minimo.

CONCLUSIONES

e Se pudo identificar las caracteristicas fisicas de los productos utilizados en la
practica y se puedo conocer en qué se diferencia de la uno de la otra para la
medicion respectiva con el refractometro digital.

e Se realiz6 la medicion de cada producto con el Refractometro Digital y se
identificé los grados Brix gue contiene cada uno.

e Una vez obtenidos los resultados se procedid a realizar las comparaciones
pertinentes entre productos y se conoci6 la variacion que tuvieron cada uno de

ellos.
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VIIl.  RECOMENDACIONES

e Tener en cuenta en qué se diferencia entre jugos, pulpas y néctares para conocer el
contenido de sélidos solubles.

e En la medicion de los grados Brix con el refractometro limpiar bien el instrumento en
cada medicion para que los resultados no sean alterados.

e Para realizar las comparaciones hay que tener un punto de referencia se debe utilizar
necesariamente (NTE INEN 2 337, 2008), para conocer si esta en el rango se exige la
norma.
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X. ANEXOS

Ilustracién 5: Medicidn de los grados Brix del néctar (Natura). llustracion 6: Medicion de los graos Brix del jugo (Nature’s Heart)

Iustracién 7: Medicién de los grados Brix del jugo (D'hoy). Ilustracién 8: Medicién de los grados Brix de la pulpa (FrutaSi).



7. RECURSOS Y PRESUPUESTO

Tabla 5: Recursos y presupuesto
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PRESUPUESTO
MAQUINARIA

Equipo Cantidad Valor unitario | Valor total
Refractdmetro digital 1 250% 250%

Subtotal $ 250

MATERIALES DE TRABAJO

Descripcion Cantidad Unidad Valor unitario | Valor
Internet 85 Hora $0,50 $42,5
Impresiones 960 Hojas $0,05 $48,00
Anillados 8 Unidades $1,50 $12,00
Esferos 2 Unidades $0,50 $1,00
Empastados 2 Unidades $17,00 $34,00
CD 2 Unidades $1,50 3,00
Cuaderno 2 Unidades 1,40 2,80

Subtotal $143,3

INSUMOS PARA LA PRACTICA

Descripcion Cantidad Unidad Valor unitario | Valor
Algodon 1 Unidad 0,50 0,50
Jugo (Natute’s heart) 1 Unidad $1,00 $1,00
Jugo (D’hoy) 1 Unidad $0,60 $0,60
Néctar (nutri) 1 Unidad $0.50 $0.50
Néctar (Natura) 1 Unidad $0,50 $0,50
Pulpa (Maria Morena) 1 Unidad $1,50 $1,50
Pulpa (FrutaSi) 1 Unidad $1,50 $1,50
Cerveza (Siembra) 1 Unidad $1,25 $1,25
Cerveza (Biela) 1 Unidad $1,25 $1,25
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Cerveza (Pilsener 1 Unidad $1,25 $1,25

Cerveza (Club) 1 Unidad $1,25 $1,25
Subtotal $10,60
Total $403,9

8. IMPACTO DEL PROYECTO

4.1. Impacto social

A nivel de la industria alimentaria se puede ver que de a poco se han realizado nuevos
cambios en el proceso de alimentos, debido a que la calidad del producto debe estar a la altura
de las necesidades del consumo humano, afiadiendo que con el avance tecnolégico de nuevas
maquinarias e instrumentos ha provocado en la institucion que la determinacion de la calidad
de los alimentos no avance, es por eso que la Universidad Técnica de Cotopaxi forma
profesionales con el compromiso de ayudar y relacionarse con la sociedad y transmitir sus
conocimientos.

Asi, gracias al desarrollo del correcto uso del manual, es posible mejorar tanto la iniciativa
como el correcto manejo del instrumento de medicion, evitar el mal uso y evitar incurrir en

costes de equipo 0 maquinaria.

4.2.Impacto econémico
Durante el avance tecnoldgico en las industrias se ven afectadas econémicamente, ya que en
el laboratorio de bromatologia no contamos con manuales que detallen el uso correcto de
varias maquinarias e instrumentos por lo que de ella depende el porcentaje de deterioro que
tenga dicho instrumento con el pasar del tiempo, ademés cabe recalcar que la productividad y
determinacion de la calidad en productos alimentarios se inmiscuye en la utilizaciéon del
Refractdmetro Digital y a falta de manuales de instrucciones provoca el mal manejo y uso por

ende una pérdida econdmica en la Universidad Técnica de Cotopaxi especificamente en el
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laboratorio de bromatologia de la carrera de Agroindustria, es asi que gracias al desarrollo de

manuales, la institucion va a economizar costos de dafios en maquinarias e instrumentos.

4.3.Impacto ambiental
El impacto ambiental que puede tener la industria alimentaria son los productos de desecho
que produce, sin embargo, si la determinacion de la calidad serd4 aprovechada por nuevos
manuales con instructivos de los instrumentos de medicidén avanzados tecnologicamente, esto
no tendra un impacto mayor, mas porque dependera del adecuado uso del manual para la
determinacion de la calidad de productos Agroindustriales para que no se dafie ni se

desperdicie dichos productos.

4.4.Impacto intelectual
Al emprender el presente proyecto integrador, va a generar mayores conocimientos teéricos y
practicos sobre el correcto mantenimiento y manejo de maquinarias y equipos industriales, en
beneficio de los estudiantes que participan en los diferentes ciclos de aprendizaje de la carrera

en Agroindustria.

9. CONCLUSIONES
e Mediante las investigaciones se pudo conocer el funcionamiento y caracteristicas

basicas del instrumento de medicion, para tener resultados 6ptimos se debe calibrar
adecuadamente el Refractémetro Digital para ello se debe utilizar agua destilada,
limpiar correctamente el lente con un material que no sea &spero para evitar rayar el
prisma, se puede utilizar algodon, papel absorbente o pafiuelo.

e Con las practicas experimentales realizadas en el laboratorio de la Universidad
Técnica de Cotopaxi, se demostro el uso y funcionamiento correcto en la utilizacién
del Refractometro Digital para la medicidn de los solidos solubles de jugos, pulpas y

néctares verificar los datos obtenidos con la NTE INEN 2 337: 2008 para que cumplan
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con lo requerido, de la misma manera se compard con la NTE INEN 2262 los datos
obtenidos de la medicidn de las bebidas alcohdlicas.

e Se elabor6 un manual de funcionamiento del Refractometro Digital que es un
instrumento de medicidn, en el cual describe el uso correcto y que va a medir en este
caso el refractometro tiene la habilidad de medir el % de sélidos solubles y el % de

alcohol potencial, de ciertos productos.

10. RECOMENDACIONES

e Conocer el funcionamiento del Refractometro Digital para una correcta
manipulacion y evitar malograr el instrumento cuando se va a realizar las
mediciones de las bebidas (néctares, jugos y pulpas), encerar para realizar las
mediciones repetir el mismo procedimiento cuantas veces sean necesarios, tener
precaucion al momento de limpiar el lente se puede rayar si se limpiar con
productos que no son aptos.

e Identificar cual es el rango méximo del % de los solidos solubles y potencial
alcohdlico puede medir el Refractometro Digital, para verificar que los datos
obtenidos sean coherentes comparar con las normas INEN. Para los sélidos
solubles de las bebidas utilizadas (jugos, pulpas y néctares) se puede utilizar la
siguiente NTE INEN 2 337: 2008, mientras que para las bebidas alcoholicas se
puede utilizar la NTE INEN 2262.

e Para la elaboracion del manual se debe revisar el instrumento e identificar el
cuidado, funcionamiento y el uso del Refractometro Digital, especificar cuales son
las precauciones hay que tener en la manipulacion de este instrumentd ya que es
fragil y cabe recalcar que el Refractémetro Digital funciona a base de baterias
tomar en cuenta cada que tiempo se debe cambiar, ya que este aspecto puede

alterar los resultados.
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12. GLOSARIO
Manual: el manual es un libro o libreto en el cual se recopilan aspectos basicos, instrucciones

y procedimientos esenciales del tema que se esté tratando, asi los manuales nos permiten
comprender mejor el uso y funcionamiento de cualquier maquinaria, instrumento, equipo o

tema de manera correcta.

Refractdmetro: Refractdmetro es un instrumento utilizado para mediciones de productos
agroindustriales que mide el % de Brix y el potencial alcohdlico (% vol). Este es un
instrumento Optico que se basa en la medicion del indice de refraccion de una solucién. La
medicion del indice de refraccién es simple y répida y proporciona al agroindustrial un

método aceptado para el analisis del contenido de azucar.

% Brix: es el porcentaje de solidos solubles presentes en alguna sustancia. En frutas o

productos agroindustriales el % Brix indica la cantidad de azlcar presente en el producto.

% potencial alcohdlico: A lo que llamamos contenido de potencial alcohdlico se refiere a la
cantidad de alcohol (alcohol potencial o porcentaje de alcohol) en porcentaje de v/v o también
en gramos/litro que podria formarse ademas del “contenido de alcohol que ya existe”

mediante la fermentacion completa del azlcar residual de cualquier bebida alcohdlica.

Prisma: cuerpo de cristal que se utiliza para producir la reflexion, la refraccion y la

descomposicion de la luz.

Precision: es la capacidad de un instrumento de dar el mismo resultado en mediciones

diferentes realizadas en las mismas condiciones.

Rango: es un intervalo entre una cantidad minima y una cantidad maxima.
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13. ANEXOS

Anexo 1: hoja guia de la préctica de laboratorio en la utilizacion del refractometro
digital para la medicién del alcohol potencial de 4 marcas diferentes de bebidas

alcohdlicas.
GUIA PRACTICA DE LABORATORIO
DATOS INFORMATIVOS
CATEDRA:
DOCENTE:
PRACTICA#1

l. TEMA

Utilizacion del refractometro digital para la medicion de los grados de alcohol en 4 marcas

diferentes de bebidas alcohdlicas.

OBJETIVOS

e Objetivo general

- Realizar la medicion del contenido de alcohol en diferentes marcas de bebidas
alcoholicas con la ayuda del refractometro digital 0-50 pt alco.

e Objetivos especificos

- Medir el grado de alcohol que contiene cada uno de los productos, con la ayuda del
refractometro digital.

- Demostrar la manera correcta de la utilizacion del refractometro digital.

- Comparar los datos arrojados por el refractometro y analizar la variacion de los grados

de alcohol de cada producto

1. INTRODUCCION

Refractometro digital para mediciones de productos mide el% de Brix y el alcohol potencial
(% vol), es un instrumento Optico que se basa en la medicion del indice de refraccion de una
solucion. La medicién del indice de refraccion es simple y rapida y proporciona al viticultor

un metodo aceptado para el analisis del contenido de azucar.
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Las muestras se miden después de una simple calibracion de usuario con agua desionizada o

destilada.

En segundos el instrumento mide el indice de refraccion de una bebida. Este refractometro
digital elimina la incertidumbre asociada con los refractdmetros mecéanicos y es facilmente

portatil para mediciones en el campo.

El instrumento utiliza referencias reconocidas internacionalmente para la conversion de

unidades y la compensacion de temperatura.

La temperatura (en ° C o ° F) se muestra simultineamente con la medicion en la pantalla

grande de doble nivel, junto con los iconos de baja potencia y otros cddigos de mensaje Utiles.

Segun (Norma Técnica Ecuatoriana, 2013) la cerveza es una bebida de bajo contenido
alcohdlico, resultante de un proceso de fermentacion natural controlado, por medio de
levadura cervecera proveniente de un cultivo puro, en un mosto elaborado con agua de
caracteristicas fisicoquimicas y bacterioldgicas apropiadas, cebada malteada sola 0 mezclada

con adjuntos, con adicion de lapulo y/o sus derivados.

Licor. Bebida alcohdlica que se obtiene por destilacion de mostos fermentados, por mezcla de
aguardientes, alcohol etilico rectificado (neutro o extra neutro) o bebidas alcoholicas
destiladas o sus mezclas, con o sin, sustancias de origen vegetal, extractos obtenidos por
infusiones, percolaciones, maceraciones y destilaciones de los citados productos, o con
sustancias aromatizantes, edulcoradas o no, a las que se puede afiadir ingredientes y aditivos

alimentarios aptos para el consumo humano (Norma Tecnica Ecuatoriana, 2016)

I11.  MATERIALES Y METODOS

Materiales

- Refractometro digital
- Vasos de precipitacion
- Agua destilada

- Pipeta

- Pafio humedecido

Insumos

- 2 cervezas de diferentes marcas

- 2 licores de diferentes marcas
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PROCEDIMIENTO/METODOLOGIA

En base a las (Norma Técnica Ecuatoriana, 1986) la determinacion de solidos solubles debe

hacerse por duplicado sobre la misma muestra de laboratorio.

V.

Calibrar el refractometro digital para operar a temperatura requerida (entre 15° y 25°
C)

Poner las bebidas alcoholicas en los vasos de precipitacion

Con la pipeta tomar alrededor de 3 mililitros de cada uno de las bebidas y colocar 2 o
3 gotas de la muestra preparada en el prisma fijo del refractdmetro.

Leer el valor de indice de refraccion o el porcentaje de solidos solubles que nos arroja
el refractometro.

Tomar apuntes y expresar los resultados con una cifra decimal.

Limpiar el aparato simplemente con un pafio himedo y nunca bajo el agua, ya que ésta
podria penetrar en el aparato (Inst. PCE, s.f.)

RESULTADOS Y ANALISIS

Elaborar una tabla comparativa de la variacion de los grados de alcohol que contienen las

diferentes marcas de las bebidas alcohdlicas, ademas analizar cudl de ellas tienen mas

contenido de alcohol.

CUESTIONARIO

VI.

VILI.

¢ Cudl es la diferencia entre una cerveza y una cerveza pasteurizada?

¢Cual es el contenido de alcohol permitido en las cervezas segun las normas
INEN?

Describa dos disposiciones generales de bebidas alcohodlicas segun las normas
INEN

¢ Cual es el contenido de alcohol permitido en licores segun las normas INEN?

CONCLUSIONES

RECOMENDACIONES
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Anexo 2: Hoja Guia de la Practica De Laboratorio en la Utilizacion del refractometro

digital para la medicion de los sélidos solubles de pulpas, jugos y néctares de naranja.
GUIA PRACTICA DE LABORATORIO
DATOS INFORMATIVOS
CATEDRA:
DOCENTE:
PRACTICA #2

l. TEMA

Utilizacion del refractometro digital para la medicion de los solidos solubles de pulpas, jugos

y néctares de naranja.

OBJETIVOS

e Objetivo general

- Realizar la medicion del contenido de solidos solubles en pulpas, jugos y néctares de
durazno con la ayuda del refractometro digital.

e Objetivos especificos

- ldentificar las caracteristicas fisicas que tienen cada uno de los productos (pulpa, jugos
y néctares)

- Medir los sélidos solubles que contiene cada uno de los productos, con la ayuda del
refractdmetro digital.

- Comparar los datos arrojados por el refractometro y analizar la variacion de los grados

Brix de cada producto

. INTRODUCCION

El Brix es una medida de la cantidad de sélidos disueltos que hay en un liquido, que se
obtiene a través de la gravedad especifica y se usa sobre todo para medir la azucar disuelta. Se
utiliza sobre todo en la industria alimentaria para medir los azlcares disueltos en productos

hortofruticolas, zumos, mermeladas y jaleas y otras bebidas.

El refractometro digital es un instrumento de medicidn que se utiliza para la medicion de los

grados Brix son los refractometros ya que estos evitan la dependencia de la temperatura de las
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medidas de la gravedad especifica y requieren solamente una gota o dos de la muestra para

tomar una lectura de varios productos como son las bebidas.

Segln las (NORMA TECNICA ECUATORIANA, 2008) el jugo de fruta es el liquido sin
fermentar, pero susceptible de fermentacion, obtenido por procedimientos tecnoldgicos
adecuados, conforme a practicas correctas de fabricacidn; procedente de la parte comestible
de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, a partir de frutas conservadas por

medios fisicos.

Las pulpas de fruta se refieren al producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar, pero
susceptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnolégicos adecuados, por ejemplo,
entre otros; tamizado triturado o desmenuzado, conforme a buenas précticas de manufactura;
a partir de la parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen

estado, debidamente maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

El néctar de fruta es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacidn, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o

la mezcla de estos, provenientes de una 0 més frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

1.  MATERIALES Y METODOS

Materiales

- Refractometro digital
- Vasos de precipitacion
- Agua destilada

- Pipeta

- Pera de succion

- Pafio humedecido

Insumos

- Néctares
- Jugos
- Pulpas
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PROCEDIMIENTO/METODOLOGIA

En base a las (Norma Técnica Ecuatoriana, 1986) la determinacion de sélidos solubles debe

hacerse por duplicado sobre la misma muestra de laboratorio.

V.

Calibrar el refractémetro digital para operar a temperatura requerida (entre 15° y 25°
C)

Poner los néctares, jugos y pulpas en los vasos de precipitacion

Con la pipeta tomar alrededor de 5 mililitros de cada uno de los néctares y colocar 2 o
3 gotas de la muestra preparada en el prisma fijo del refractdmetro.

Leer el valor de indice de refraccidn o el porcentaje de sélidos solubles que nos arroja
el refractometro.

Tomar apuntes y expresar los resultados con una cifra decimal.

Limpiar el aparato simplemente con un pafio himedo y nunca bajo el agua, ya que ésta

podria penetrar en el aparato (Inst. PCE, s.f.)

RESULTADOS Y ANALISIS

Elaborar una tabla comparativa de la variacion de los grados Brix que tienen los diferentes

productos como son los néctares, pulpas y jugos, ademas analizar cual de ellas tienen mas

conteni

do de solidos solubles.

CUESTIONARIO

VI.

VII.

¢ Qué rango de diferencia de los grados Brix existe entre la pulpa, el néctar y el
jugo?

¢La materia prima de cada producto influye mucho en los sélidos solubles?, ¢Por
qué?

¢ Cree que la viscosidad afecta en los grados Brix de cada producto?

¢Alrededor de cuantos grados Brix debe tener un néctar de durazno segun la
norma INEN?

CONCLUSIONES

RECOMENDACIONES
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Anexo 3: Norma Técnica Ecuatoriana INEN de Bebidas alcohdlicas, cerveza. Requisitos

INEN

Irsiitgin Ecuaisriang de Normakzacisn

Ouitos — Eowador

NORMA NTE INEN 2262
TE':N ICA Frimeara ravigicn
ECUATORIANA W11

BEEBIDAS AL COHOLICAS. CERVEZA. REQUISITOS

ALCOHOLIC BEVERAGES. LIGUORS. REQUIREMENTS

ST S0 eretiar

DESCRFTORES Batsces sicohdlices, Carwan, g a2
ICE: 87180 ¥ P gina:




- BEBIDAS ALCDHOLICAS. CERVEZA. HTE iEs
Thwmive REQUISITOS 122003
Ecuaioriana Primaera ravissd)
‘Yoluntaria P LR
1. DBJETD

1.1. Esia romea esiablece ke requishos que ok cumplin la cervera para sef oorsiderada apla para
& Covrsaam o Fiumsan .

2. DEFINICIOMES
1. Para eferios de exin nomea o adopian las siguisnies definiciones:

Z1.1 Corvezs Bebida de bajo conienido aloofdicn, resulanis de um process de fementaciin naiural
ciofirolado, por medo de vadures oirveneTE provenlentes o un oulth pun, &n wun Mmoo el borada
Cof Agus de corsclersioss fsooquimicss ¥ bactenicdoias apropiadas, @bads malesds sola o
etz ke oon adpaniog, con adicidn die Kpuko w0 Sus defivados

2.1.2 Corvary pasiouvizaohs. Producto Que ha sido Someldl o un prooeso emico gue garantice |a
inoiikdad del mEmo Wwands S apropadas unkdades o pasteurizackn UF.

21.3 Umided do Pasfewnizacidn UP. Carga ksl de B0°C por un minuic. S define modants L
Shpiorod couacidn:

UP=Zx13ga %

En donde:

UP = unidad di pasioarizacking
Z = M po e eEoEicibn, &n minuios,
T = fompairafiing nsal g @xpoaioin, on "C.

Z.1.4 Cabada maltsada. Es & produchy de someler el grand de oebada & un pRoDess O QoRinsCidn
conrolada, secadd v Dsiads en ndiciones adecundas para S pEinnon Smpks &0 ka elabomoidn
o DETVEZE

1.5 Afjunins carniiarod. Son ingredienies maleados o Ao Maleados, QU aporan esracio &l
procieso on reemplazo pacal de o malia sn afectar o caldad de o ceneeca, oSi0s puBden Sor
adfunice crudos  y modficados como jarabes (soliones de azlimanes) o azlimanes obierido
Indusiraimenie por procesos enadmations a parir de una Seenbe o almiddn.

1.6 Libpulo. Es un producio ralural obienido de k plania Homules jpuies, esponsable del amamgor
de parte del ancma de I cervera. Esie pusde estar en forma vegeial o on forma de exirmoio.

3. DIEFOSEICIONEES GENERALEE
31 La feréua ro debe ser tubia ni conbener sedimenios, (a excepcin Of agoellas que por la
raluralizs Of SUE Malinad priTes Y WS IOONS O PodSCHSn pResonlon W0 Como
cancierisbos propial

32 L& evadura emplesds on la slaborackdn de b cerveza debe peovenir de un oulivo poro de
levadun cervaoera, Bne de conlaminacion microbenligica.

33 Prictcas Permitidas

A 1da B
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MNTE INEM 2852 FEN

3.3.1 El agua ol S porlabhs, Debends Sor raleds ooou sdaim eivle pais oblaner 158 oodms herstoas
FCESanas para T ONeoer 08 procEsns oEMEDEos.

3.3.2 B pupds uliizar enzdimas amilasas, glucanznas, otlilasas y prottasas.

333 5S¢ pusde ullzar coloranics nafurales provenienies de b camamelizaciin de aelcanes o de
cebadas malinedas OSras y Sus DonDenirados o exracios.

33.4 Sepunds wlzar agenios anbocdanics y esiabilzanios o uso poerm ilda & alimenios.
33.5 S pude uliizar ingredisnics nalwales gud proponiionsn Sabonis O aromas.

13,6 S pueden uilizar maleriakes filrantes y clanficantes fales coma la celulosa, terras de infesornics
o disfomeas, PYRP {poll winll poli perokdona).

33.7 B permie la carbonaiaoidn por refem ermaciin on botella o bamil, o por peocidn de 002
14 Practcas no pemitides

241 NoasiE pormibida 16 eS0En o uso G

2.4.1.1 Aloohedes.

3.4.12 Agenics edukoramics atifciakes.

2.4.1.3 Sustiuios del lipuls u oFos princpios amangos

3414 Saponineas.

24.1.5 Cooranies arifciales.

3416 Cualjuker ingnedsnie que S8 ROy para |a sakad.

3417 Medos Niranies conslinudes por asbesio.

4, CLABIFICACION
41 La clasfoacion de las opnazas serd o sijuieme
411 Por su gado sdoohiioo
41,11 Corveza sin alcohal: grado aloohdioo = 1,0%w
4.1.1.2 Corveza & bajo conbenido aloohdlion: 1.0 % vy © grado alcohdlicn £ 3,0'% vy
4.1.2 Por su esirachs originsl:

4121 Cervera nomal nn.lﬂam:rﬂlmmtﬂimmgn:llﬂﬂiﬂmmmrmﬂ
12,0 % &n masa

4.1.2.2 Coneza Iviana: aguala gue presenia un @it seod onginal enine 5% on masa y menor de
S0 B 2N s,

4123 Ceneza exirac aquela que prsenia un edracs seos oigical enre &l 12,0 % en masa y
e @l 14 % en mada.

1227 Jda®
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El exiraioto original o calouls usardo o siguienie emiula:

(20665 4) + By

- 100
P = 100+ (1,0665- 4)

En domede:
P = eoiiracko onginal en % Plaio.
A = contenido de aloohol & |6 CENEZE & % W

E 5 = extracis real de la cervera en % Plain.

4.1.3 Por su oolarr

4.1.3.1 Corvenas olaras [rublas o rojas] color < 20 unidades EBC.
4.1.3.2 CorveIas Dscuras (regras): codor = 2 unidades EEC.
4.1.4 Por su Ipo de femmen mobn

4141 Corvezas Lager, para la fermaeniaoidn "haja”

4.1.4.2 Corvezas Ale, para la fermentacidn "aka".

4143 Corvanas di femeniaoidn mista.

4 1.5 Por la proporckdn de malorias primas:

4.1.5.1 Corvera slaborada a parii 5 un Mo DUy exraoi orginal oontheres oommed minim o un S0%:
& M asa o cehada maksada.

4.1.5.2 Corvara 100% de madla o de pura madila: censara elabomada & parfir de un mosio oo
Exirachs oiginal provienes eaclisivama s 5 cibada maleada.

4.1.5.3 Censza de .. fseguida Sl nombne el 0 de ks Cereales mayorlanos) e B censza
slaborada o parli de un MoSio CUyD exiracis proviens maporianamende 3¢ SHURicS DETVEDEN .
Podrd tener Fasia un B0% on masa de |a iolalided de e adjunios ceraoencs refenido o su extracio
ino mencs Sel 20% en masa de maka). Cuando 008 o mis coreakis apomen igual anldad de
exiracho deben clarse todos elloa.

51 Roquisitos sspacificos
511 La coneza e Ouimpln oom IS requisios esiabecidos en las tebles 1y 2.

- dda B
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NTE INEN 3583

TABLA 1. Reguisiton Tiskoos ¥ guimicos

1+

REQUISITOS UNIDAD MINIMD | MAXIED BE ENOAFD

jComiznido aloohdico

A % (v 10 10,0 HTE INEM 2322
ey ol i 3 E

hEoapinGad O OGS | % fmim) = HTE MEN S
jCarboratacidin VDT S 23 ig HTE INEM Z324

i S0y

= ) 15 43 NTE IMEM 2325
it nacio: dis hismo m:_|.'-:|11‘ _ 0z MTE IMEM 2325
fomhenic de cobirg m:_|.'-:l'n‘ _ 1.0 HTE IMEM 2327
JConliEric die Zirs migidm” _ 1.0 NTE INEM 2328
jCaonbenddie di arsdnico m:_|.'-:|'n‘ _ 0.1 HTE INEM 2320
Conlenicio de ploma mg/dm® _ 0.1 HTE INEM 2330

TABLA 2. Roquisitos mecrobendbgicas

REQUISTOE UNIDAD Carsaza HETODD DE ENEAYD
Pt iy
MINIMD | MAXID
Pelicroonganismos Anosrobens o - 10 NTE IMEM 1 520-17
Pelichos i levaduras upiem’ - 10 NTE IMEM 1 528-0

AT

Sda B
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NTE INEN 583 31 F11

& INSPECCION

&1 Muasires. El misesien se debe realizar de aoiendo a la NTE BNEN 339 vigenie "Bebidas
altohidcas, Muesred”.

7. ENVASADD

71 La cervera dober envasarse &n reciphenies de matenial resisionis a ke Sookhn 4ol producto que no
afleren [as caracieristiogs. del mismd.

& ROTULADCD

21 El rodulsdo debe cumplie con ko dspussio en la NTE INEM 1533 vigente "Bebidas aloohdloas.
Fodulads. Aeguising”

H1FT7 Eda B
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APENDICE Z

Z.1. DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecualonana NTE INEN 339

Norma Técnica Ecualonana NTE INEN 152810

Noema Téonica Ecuatodana NTE INEN 152917

Noema Téonica Ecuatodana NTE INEN 1833

Noema Téonica Ecuatodana NTE INEN 2322

Noema Téonica Ecuatonana NTE INEN 2323

Noema Téonica Ecuatodana NTE INEN 2324

Noema Téonioa Ecuatodana NTE INEN 2325

Noema Téonica Ecuatodana NTE INEN 2326

Noema Téonica Ecuatodana NTE INEN 2327

Neema Téonica Ecuatonana NTE INEN 2328

Noema Téonica Ecuatodana NTE INEN 2329

Noema Téonica Ecuatodana NTE INEN 2330

M013-237w

Betwlas alcohdécas. Muestreo.

Confol Microbiolgico oe fos  Alvmentos.
Mohos y levaduas viaties Recuento on placa
por siembra en profundidad

Condw/ microbicidgico de los  almentos
Baclerias anserotias mesd¥as Recuenio en
bo por sembva &0 masa.

Betaias alcohdécas. Rotuwado. Requisidos.

Betwlas alcondécas. Cerveza Deferminaciin
de afcohal

Betwias akconhdécas. Cerveza Deferminaciin
de acidez rodal

Betiias alcohdécas. Cerveza Deferminaciin
gde cvaxio de cartono CO, y ave.

Betwias alcondicas. Cerveza Deferminaciin
ge pH.

Betwlas alcondécas. Cerveza Deferminaciin
oe hiemo.

Betwias akohdécas. Cerveza Deferminaciin
de cobve.

Betiias alcohdécas. Cerveza Deferminacin
ge 2nc

Betwias akconhdécas. Cerveza Deferminaciin
aséno.

Betidas acondécas. Cenveza Deferminacin
ploma

Tded




INFORMACION COMPLEMENTARIA

Diocumanio: TITULD: BEBIDAE  ALCOHOLICAS. CERVEZA. Todigoc WCE

NTE BMEN 226X  REQUISITOS ST 16010

Primara mevisian

DRI GENAL REVISION

Fecha de inkciecdn del eshedo Fecha de aprobacitn anterior por Conse o Dirsctive
2fp-02-23 JHIZ-0Z41

Oficiaizacidn Com el Cardoler de Obligatoria
o Aruendo Mimistesrial Mo, 03 059 de 2003-02-20
publado en o Registen Oficial Mo, 33 did 20030305

Fachia G indciaoksn o eshedio:

Fechas & corsula pobdca: u

Eibooimite Téomon o Babddas alcohdiicas
Fecha e inkciacidn: 2090006-24 Fecha d¢ aprobacin  2011-10-10
Infegranies el Siboom R

HOMBREE: INSTITUCION REPRESENTADA:
Rodrigo Ohardo (Presdene] LICORAR

Felipe Salvador ALCOPESAEA

Abarto Salvador ALCOPEEAEA

DHarsa Cabrzra AZEMDE (ZUMIR)

Marnue Acguila Terdn ATEMDE (ZUMIR)

Cameen Galardo Gallards BUSTAMANTE ¥ BUSTAMANTE
Jos WMiguel Sancher CERWYECERIA MACIDBLAL
Maria Cristina Moreno EMBOTELLADCRA ATLIAYA
Imizido: Vakdéz LEFSA A

Elena Martinid LEPSA B A

Paticla Makguashca L5AS.A

Jorge Vila LVIES

Minica Sosa B ZOUIETA PERET

&na Marka Hidakgo LAEDRATORID OSFUCE
Sandra Astudilo Calke LICORES SAN MIGLIEL
Inis Maks LICORES SAN MIGLEL
Liwena Tapia MPRC

Talia Falacics MPRC

Wirich Staitil UPIAMA Cla. Lida.

Carkoas Moman LICORERA MORAM

Janier Cardajal FLCE

Gonzalo Afeaga [Seoretano Téonico) HEN

Dircs tmimilbes- Esla MTE IMEM 22622013 (Primera revishin], remplaza o la NTE INEN 22622003

#¥ Esta noma sin ningln cambio &n Su onisndo fse DESREGINLARIZADA, pasordo O
ODELMIATORIA o WOLUNTARIA, seqlin Riesobatidn Ministeral y oficdaizada medianis Resolucin
Mo. 141958 o 2008-04- 21, publicads en &l Registne Ofcial Mo, 239 Sl 2084-05-08

La Bubsecreiaia o la Caldad &el Minstero de indusirias y Productividad aprobd esie proyecto de
TrTna

Dficializada como:  Obdigatona Por Resolucidn Mo, 13402 de 204 3-10-31
Regisiro Oficial No. 127 de 2043-14.20
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Anexo 4: Norma Técnica Ecuatoriana INEN: Jugos, pulpas, concentrados, néctares,

bebidas de frutas y vegetales. Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Dhsiin - Erisador

NORMA TECHNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 33T:2008

JUCHENS, PULPAS, CONCENTRADCS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITONS
Primera Edicion

FRLAT JUKCE AUREES COORCENTRATES  MECTAR AMND BEWVERAGE . SFEOF AT

Frm: Ecimaoni

—
OESDRE PTORLS. Teoaolophs ds ko simenics. becdm w0 seoholoms | (jugol., PUlpEl. CoONCE o, Nc i | M
& 02 D348

OOk Sanl

ClLE 513

[ mif SR k]



I o e Pl s, ISR = ol 171 0 = B A 0 o = (5 i = P s o s

—— INEN —_—
LS &7 33 VI 0 Y

MezeTria T afwca JUEES, PULFPAS, TDDONCENTRADDSE, HTE IMNEH
EC Ut oriana NECTARES, BEEBIDAS INE FRUTAS ¥ VEGETALEE. 2 3 aTZ00E
Yol i 1 L REQLESITOE. 20212
1. OBAETD

1.1 Esta norma esiabloos s requisios gue Sebesn cumplin s jupes, pulpas, oonoosniradns., molanss
bbidas o Mnulas § vogoiales.

2. ALCAMCE

T4 Eata e @ opdica o ot prodecios [roci-maa s Ul Sl S it pare Ooiamio el fd sk
o o oG oM S, L S0 Ullirades oo malsrin primne on s ndcsries

3. DFEFINICFONES

24 Jugo [Tuses) o Trula.- Es @l prodects liquido Sin Fermenian pers SUScepibbe G (e ot
Sh S PO Eoodd ST GE DOl O 000 Sdih LLAGE, OOTIFE: & Pr3clias COrfbeles di Tabriea ok
procedenie o la parie comesible oo fnias on buon eslads, debelammen e Mmaduras § IMEscas o, &
psartin o Frobas cofoerviad e por msdios Theoos.

2.2 Pullpa purd) oo TmriE- Es ol ecdecis foimodd by Loemaanbbs do la il sin Termmaninr i
AT E T T A o DRt HeoreHgic o afecuntos POl ajemp., Smine olros
Eaimizard o, Euenoo o Gesmarantn, Confeme o badnes prootioes Ge manolfacium; o D ook
parte cormestble ¢ s ciminag o jugo. do fntas SmeTas o Deladas n buen iriaedo, b damenie
Madires o, @ T ok Prislos. Lol vl 5 POr Mo THeoon .

3.3 Sugo (Pumo) concanirads de fruta.- Es o produecho oblermdts & P g jugs o Trota | definso
an 311 al gue s ke ha odimineds fEcamoente una parks doel sgua oo cantidaed soliconis pana
adirdar bors wddbiors covbiobsbas F Bvin ) oon, ol misneos, on S mads goe ol sabcr B s abisch S para
jugs i la St

3.4 Pulps jpund) comcanbmeds da fruta.- Es o producio (definkdo en 33} oblenido meedanie L
aliminacidn lscs de pare el agus comanids en la pulpa.

1.5 Jupgo y pulpa concemirads edulcerade. - Es ol produco difinedo an 3.3 § 3.4 ol Quer s e ha
adihonedo SlulooraiTiEs para Sof PEOORSEIEGD o un nboler o Bobida. o rado o SOnCERITaoi
dapirend oo e volmens 0F U & ST aficionados para S reccnslucicn v gus compla con ke
Py i b tabslas 1, & ol mirredrad 54,1

1.6 Nictar da fnda- Es o producio pulpies O N0 pulpsss Sin moenia, peie suescopibbe o
tommariaciin, oiionide de la mezola del juge de fruta O pulpa, CoNCENTERSEs O Sn ConoETine o L
macla di SIS, rovanientes di uina o Mds IRles oo afuE & ingnedemies endulrantes o o
1.7 Babeda o Pruba - E o produols i Termenior, penoe Termasiablo, obiomdids de la dilecson del
jugs o pulpa G FPutd, CONCEMITSO00SE o S CONCENTEr O la meeola o dion, TS ol U o
mads Frolas oon agus, ingredames endulrantes v olnos aditivos parThes.

4. DEIFOBICIONES ESPECIFRCAS

4.1 El jugs vy la puelpa debe sor axiralodo bapy condciones sanibanas apropades., e frutas madoras
S, B edas v sanifirades. apicands ko Principéos oo Buonas Practcas S Wl o

4.2 La comoaimirachin o plaguiichSas no Soban sliperar oS limdles madsimos. eslabbeckios on o CoSax
Adimsntano DColamen 3y ol FDE [Part. i)

(Oaiin )

OIS FET LY - Tersing s de e siresrics. Batsden. res Slernaiioss (Ugoe. (SO0, DTS e repunins

=I- SA0DeR-T
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HTEIREN 30T -3

4.3 Los princisos o Dusnicd pracliood S0 mandlholurs Sobeld peopanedel redocy &l mimdmes b
presanicia i iragimentos di Checaim, S samilas, o parlitllhas grusias o duras proplas de la fruts

ol Loa prod ieohoes ke ecrlar e o nSering O Sl resios larvias o huahveos G bo ST
4.5 Loo prodochcs padoen [hesor on sespaacion pans & L pulpa del frelo Tieaerssmie Sividida

4.6 Mo se permile la adcdn de coloranies anficiakes v aromalizanies (oom aroepoidn G b indoads
an 4.7y 4.9 ni oo olras sslnncas g disminuye o caloed ool prodecio, Mol s natorabera
o che sy o wialor g o neal.

4.7 Ordcamenis & las bebedas di Mule s puosden efchiona oolonamiss. animaizames saborizanies §
oires ooitivios Deorol Gl i MCEsarios [ara s daboracidn esiahlecdes on la NTE INEN 2 074,

4B Como @cidficanie poind Sdsanoarss jugo o Emdn o e Bma o ambos heass un equivakonin o
3 g oo S CAroo: arnhiadng.

4.9 B parmine ka restiuciin e os componamies voldiles natunakes, perdides duranis oS prooiscs
it TSRO0, CONDEMITan v Talamientios MEmicos oo COGarvacin, Com arDmas nabrakes

490 Se parmine Ullizer Schdo: @ccdibiod ooimd @il danis e lmiles mndedm os e S00 mgkg

411 Bo  pudSs GO0EoNS ehzimad ¥ oliod Sdilives  lechdbfitameTie  MloRariosh  pers @l
procEsaimTio de oS producios, apobasdes &m la HTE IMEN Z 074, Codex Alimentano, o FO& O o
T3k dEsposki s Hagsals v gonnes.

4 AF Ba permiie la adiocidn de o edulcoranies aprobados por @ NTE INEM Z 0748, Codax
Alimennano, y PO o o e S Dol e legakis g,

443 Edbx @ los ndclares S Trula pusden &fledirse micl G abegs y0 eedcares dafiviados o Tru e,

44 Bo puebdiih Sdicionar Wiaminas Y ominoiokes O oo oo b esinbieckio @n la NTE INEM
1 334-Z o e las ol Sspoaiconies legalics vigeimis.

415 La consorvachdn oo producio por medios Teoos potde roeslRerss pol procosos S
e Chirp Ia raedl achdd o iEanis.

4 38 Lo consanvaciin o s producios por mmesdios g imicos pusde neal e mediamie la e idn o
las susiancias inficadas en la labla 15 de ke NTE INEN 2074

4 1T Lo produchos oonservados por mesdes guimoos Sebeen o sometidos a  processon dlrmdons.

418 Bo pdimiie ba mack O und O s e aeies o Trilas, S bl SSion [Tl ot v
conteridn e sildos sodubles ("B, sera porederado: ol aporis o cada fruts presoeie.

4.1 Pusds afiadies juge dbtarido de k mandarina Cifus miiculats yio hibridos al jugo da naranj
&N U@ canbidad Gue No Sxieds ool B do sdldon Solbies respecin o6 1ol o8 S0 solubles

juge de naranja.

420 Pusds afadires juago de Bmdm [Cires @mon (L] Burm. £ s moowm Rssa) o jugs o lims
{CHS awaatfofs (Chiisim. b, o ambos, ol jago de fruta hasia 3 gl oo equivakenis oo Soido oo
@i s Tireds o @i o Meadciiin & oo ne erouiz e,

4.2 FPueds afiadirse jugs die Bmdm o jugo de Bma, o ambos, hasia S gl de equivalents de Sokds
citrio @ hidno & mdoinnes o fnoias.

4.2F Pubic afiafirs &l jupoe oo mals (LpooDerSodm ascibsoiom L) sl y cspbtias asd Lo
FierDas anematoas (Y Su0s eximcios naludes)
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MTE INEM 530 00813

4.23 Eo pormile bk adicadn o dideedo di carbong, mayod @ 2 9GO, pana gue al producio sa b
corgiders oomi gasilicads.

4.24 A las bebidas de foiss cuands so s adicons gas corbdmion S B cormdonrd bebidas
gasaici v oeberam camplir bos requisios o la NTE KEN 1 #01.

E1 Feguisices espacilicos parm bog juged y pulpas o irutas

S El jugo posds S rbio, cland o clarficado v doba 1 | Caraclorisices serdonakis propas
i [ Truta der s ousal proossde:

E1F Lapulpa dedsi e las coraciishons sermoriabes propas die la frots de la oual prooosie.
SALE Bl jupoy la pulpa debe esinn exends do obones o sabones axiraifos u obpeiables.
E 14 Regeasdns Faon qubesco

Bl Los jugss vy s pulpss onsayadic o8 SoUETd0 @ lGE noimas onicls  eluatodianas
Comespondaimies. doban cumpdic oom s espaeciToaciones atabbecidas on b abla 1.

E.2 Ragpussivods espcilicos para boa nedclans de frutas

E21 El redifar piiafe fof Turbio o cland o clarfosdn v debe i 108 coraoherfethe o Sl abes
propias dela Tnnla o Troles o ke oue prooade

S2.F El mioior debe ¢sior exemio de olores o sabores exirafos u obprobles.
2.3 Regeasdns T - qubmesns
E.2.31 El mbotar o fnats el Wndd un pH mesor @ 4.5 [determinado seqin NTE INEN 389).

52 3T Bl comamddo minmo oo edlibes solublis MBrin) preseimies o o mbolar Sobed Sormesonde al
TR R el O g © plils, refarioo & b S 2 i 16 preseimhi o
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TABELA 1. Especifscacsones pard los jugos o pulpas S fnsta

FRUTA Heosnihg Eoldnion Salidos Solubias *'
Minimo
NTE INEM 380
Ararcha el fuoe En =]
A b crwgunl | Dhiney seics | et LT sl T L 11,=
Al e g == Tl S 10,0
[k FRSoreum Gar e L
eSS LT s B ey

oy | e ] 4. B
Bl Sawc st pasiig o Helb =0
B msarecs MRS S 20,0
Baroe Borcpe sop B
L itk | ool b ohned Ao Caramibo i =L
Llascha oruaia oy doreraic e L 12,0
Coza 1] (i s e L 50
Lozo (&) [T Y 4.0
Dl s | lebmicosion | Prisiach pilriec L &0
Frutil la Erimprna spp ]
F: W bR T Potnis e L &0
Framtasme s raegs s Ftnis oo chet ek L 11,8
La L s Fety =i Mos U= © ) L 11,0
G ua sl Fimihrn puipared L 20
Haan Acirece Gekiai =0
L=t LifEh S 10,0
Lorma 3 Lt T ol 4.5
Lorruin Sl e L 4.5
[ =) i s el ekiki 10,8
=] oo e L 11,5
KNrLs s Mals dommsics Sokh L]
ol mcL i P e Paiiafien adulls S 12,8
I e AnacEronm ooreETtaa L 10,2
[ =] i el L = 1]
[ ol spp £.0
ot s [ TP ] 2.0
M arplla JLuk=) eyraliinh rinh 1]
Pragerpa (Lachosa) ?’%lﬂ,ﬂ 0
Fara et L 10,0
[l Andras o L 10,5
Barche Crulbch Edefus [fanb 8.0
|- mrrua rnecics 1 srrdaririchors ik L 19 0"
Voo b e bl Cyphomanda beteord ]
T'ormua b L oo i L kit L 4.5
lorerga (Pomsda) frus Semacn L]
Lbem Filsh Son 10,50

En gradirs Brin a 30 50 (oon sorlussse e i)

() Bl produch S ooreeon oo " g S coxoo” el cusl sl ol derechsianta dell Fulin sho s e

=

(2 Em e arraiesn edied s Sel srcdosssrne |l ) me dues Sl oorn con o omn B e o spas S

g s

Pl w eed s sl oo dal Tlarraasreds dabs haotrmaks an adrecosn aoucas, o cusl bags el conlaneds Sa

sl sodubden Serece Sl Ere, gus o SU Sns rsl o

Farala bou 18 O an al asdeecis

FEOTA 9. P b Pt s im0 i dercus-arie ) ikl ol redriress 3 grasice Oris saed & (B ol juige: 2 puits -Ssladn

CHEDETETNE S48 Wra3a

(oA )

S00R-T S
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TABLA X Espacilicacionss para oL ndoind da Truia
FRUTA Hombrs BotEnico e Aporid do juge | BdEdo Solublaes ™
o Pt Minimo NTE BNEN
180
Broieda Malphagia 58 a5 1,5
BT Ol FLTES Svaaiasd L a0 4.8
{0 T e}
Ardradans (mirla,) Waooindim il L a0 40
W aondndaim ook L
W aoninaim anoushsiuam
Braza Euganid shralard * .
Babai Lo peviegons Hilh 25 1,35
Bararn Musa, sop 25 5,25
Horogn Eoamyal o L] 1,15
Cafaiiias S rmals ATl Caramiota 25 1,25
= |
Claudia ciruila Prinies chmesiog L 50 (=11
Co (1) Coons muriferas L 25 1,25
CoEi (2 Coons muriferas L 25 1,0
Durazns Pdobonoitn) | P pdrsos L 40 18
ol a Franans sofp -1 =4
S T o Ribiis s L 40 ZA
1 e b el M Rl oroehaniails L 25 Z 75
Vs el AR mTEta i L a5 275
Caryabia P gy L a5 1,35
[ ] Acinadia Selesnsa ! f
Lincra LBohY Chaasiises 20 a8
Lima Cimis auvavidoda a5 1%
L Citnis Mmeey L a5 i1,1%
Pl @ Fa Citnis retcoisda 50 5.0
[ w Aanoifers aica L 25 2,75
Pl T o Mahis Oovasrena B 50 3.0
Pl aeifpd ¢ Parchiia) Fasaiory souals Eims = =
Pl il AnacandiuT oooakeTiiahs L 25 2
Pebicd oy Circeamis mashy L 35 1,75
[ ] RIS B0 30 i8
Py a CATLS Sansiisks 50 4.5
PMarargila ¢ Lisks] SOAITENT DLARTaETISE ! !
Paparya | Lischesa) e S TR T a5 2,0
Piga LT T al 410
P Anands Oomasiis L 40 4.0
Sl ia CATLtes Aasaiiis Thonb 40 2.4
Taimiarimndo Tamaknaiis ndioa L ! !
Toamiald di dits Cronmands Balaned 25 20
Tl L el R T e LB L 50 2.5
Toronjs [Poimasky| e TLA e 50 40
Uk Vil soe 50 5.5
Ao
= B DDA A ChE a5 -
pulpa o anCama
Tiigahe
- Baja oy | Dafn 1] -
TR ThE
pulpa o anCamE
sais @ s
Bl soidar . b coarscher| masf-Ssris o oprr e Scicer mirama on DS % jonmn e ol
Eni graion [Brix 5 30T (con s=ciumidn de anicw
N )
a5 ] W
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£ Reguiibid ospacificos Dorm bod s y pulpas Cosan e il

31 El jugo conoeimimeis plids s ikio, dlano o clanficeds vy debe lonar le carsctenistoas
StnEoniales propia OF b frula o L& oual proodds

E3.2 Lo pulpa cOnoaireds ot e [as Corochir o soraonaks propies do ke fruts oo 1o cual
procsde

E3.3 El pago y pulps conoaimingds, oon aadoar o n, debe eRlen edonts de ohires O saboris axirafios
i b et

534 El conlenido de silkios solubbes ("Brix a 20 °C con excliisidn de anioar] en o jugo ooncemirads
Sl o b st o SO% s e el ool o o il duibdics e o o original [Wer dabda 1
o sl N

E4d Regubibos especificos para las babidas da frutas

Ed1 Enlas bebddas o aporie o Preta nee poded ser inferior al 50 %% mim, con encepaoidn Gl apoits
de las frutas de alle acider (ackder superior @l 1,00 mgMiDD om® axpresads come doido olrioo
anihidrod gusk Earkn wn eeore mdnime dal 5% mim

543 ElpH serd inferior a 4.5 [determinads segin NTE INEM 220§

4.3 Los gredes brix e ke bebida sendn proporcionalis ol apome de fnada, con exclesion el axdoar
afladda.

E5 R Hipos microbiologi

E51 El produsio Sobs estor exemio do haoterias paldgences, einas y de cuslguler o
OO e SN0 Casaimie di la descompiaiiin Sl produio

552 El producio dober osiar ooents do oda susianoia orig PO TR
PEPMESETIEN UM fesgs para la salud

B ¥ que

553 Bl produchn Sl pamiplin oon s regulsios microbasbigicd aatabdeciiog on la tabla 3, tebls 4
@ oo o numoenal 5054

TABLA X Roquisilos microbicldgicos pan produclos o e lades

m | Método da
Codiformes HWRiom ™ =3 - HTE IMNEN 15306
Cood formaes Notakes MM Prom” +3 - HTE IMEH 15308
P LTy i ool ol LT = 1 . NTE INEN 1529-18
sullilo reducions LIEChom® '
Fiecuemic estédndar o placa REP El 1 Oa A 1 Oe 10 1 MTE INEH 152055
LIF-Cohan”
R T el TMFecs 'y e Eeii TS 3 1 Geedr 1 Oeedr 1 MTE INEN 152010
LR om”
R T —

O e
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TAELA 4. Reguissibos michobed b gioos pars ki producies pastinipados

fi [ L] r.~ Moo da ifdayo
Cood formiaes. MWIP i~ 3 <=3 — ] HTE INEHN 1520u8
Cood ot fetabss HMPom” 3 <=3 — ] MTE INEHN 1520-8
R LT eGldiriar o placa REF 3 =10 i0 1 MNTE INEHN 1523-5
LIFCha”
P T chir el e LTS 3 =10 i0 1 NTE INEN 15Z3-10
LT o’
En donda:
MMP = moamiro mas probsa ko
T = unldaies fomadores e ookonias
LT o = unidadis propagadonas
m = o Go unidadoes
m = e o GO R G
M = v O recheen
[ = il o unddadiss parniidas enine oy

E54 Los producios envasesdos asdépticamamie debemn cumplr con estenidad comenial de acuends
& la MTE INEHN Z 335

E6 Coonoaminies

S0 Lk bimites e mioe o CORnTET NSnies md debh SipsTar b estabis cios o la 1k 5

TABLA L Limibes dddimos o8 oo niaminan e

[Py T [T i
Efdy

BuraabnioD, Ad kg 0Z MTE INEM Z60
[ TR ] 50 MTE INEM 370
Esiato, Emmghg © 200 MTE INEHM 385
Fing, In ek 50 HTE IKEH 280
Hiarm, Fe migkg 150 MTE INEN 400
Phomo, P mgfig ] HTE IHEN ZT1
Pabsling fom jugo o manzanal™, mgky 50 ADAC 40 T.H
Sumaa o Cu, In. Famghyg b

Y En s producis erieasaaadn en reoisdenies. et afados

' La paiuling @ und rrioiong femada por una laciens hemiascetdios, producida por

espichrs Gl ginens Aspergllus. Pemiciliem y Byssoc anys.

ET Requisibos Complamenisos

ET.1 El cspacis Ebne Wendrd oomo vakor mseimo o 10 % Sl wolumen iolal ool aeiess (vl NTE
HEEH 304,

ET.2 El vechd refonido o b presedn airmeafdica noomal, il o 20 0. md ol S i o 320
RPa (250 mm Hgl en e eivases do vl ni menor 5 180 hPa (125 mim HZ0 a0 s svasds
maAkes. [vis MTE INEN 38Z)

{Condinda)
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6. INGPECCION

Bl Memsireh El moassined b=k neaire s de sossido @ ks NTE INEN 378
E2 Aropiacetn o Rechans E& aosplan e oot & Cumphin oon oS iU snns esiahl ecitos
T dsla NS, Gl oIS s rechaza

T. ENYASALDD v EMBAL A

TA Bl material o o ass doba S reEisteme & e aockdin dol producin ¥ ono debe alerar las
Co el Felhoars el misma

T2 Los produchos S b Siivasal o Psipdernles Qi adq Ui Su imedrided & hgiems doramnbs o
eV ST DD, ITEN Rl ' R Mo,

T3 oo envasss metdloos doben cumplin oon la MTE IMEN 190, Codex Alimmssmiarss iy FD&.

3. ROTULADD

2.1 El noduilaado e cumidi Lo S neauiSiioe ecrlaecemion oni la MTE INEM 1 3234-1 1 3342 y i
CiTas JERpoShiione s Hagahe s o igenies

2.2 En o rolulads deba esiar claramente indicada la forms die recomaiiioir el prod ook

2.3 Mo dob e yandas e Sgnificeds ambeiun. ni desonipoiin o caracherishions Sal produs
S P paedan S
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APEMDICE Z
Z1 DCUMENTOE HORMATIYOS & COMNBULTAR
Momma Tionica Ecistonana NTE INEM 1080 15 BEnases meddioos de seled's Hemdtoo e

alaiod v balidies o0 COONIEAIS MBEuiSToS
Morma Téonios Ecustsiana NTE INEM 2851070  Consenvas  vepefaes  Defeminecidn  dal

COMSETIAND oA ArSdnico

Morma Tionica Bcuatriana MTE IMEM 370 #1070  Consendas  vepefales  Deieminecidn  del
coMnbenil e cobvs

Frma Tdonios Ecuatonana NTE IMEN 2711070  Consanas eI S Determingcidn el
COMBETIAID Che DT

Morma Tionica Ecuatiana NTE INEM 3TE 1070 Consanss vepeies. LMossimo
Morma Ticonica Ecuatniana MTE INEM 380 026 Consdivas woieioes. Defnmeneacds o sdkdos

Momma Tionica Ecuatsiana MNTE INEM 385 071 Eh'lﬂﬁ-l:l vepefakes  Deleminacdn  dal

Morma Tiéonica Ecuaioniana MTE IMEM 385 036 Consdives wvegaisies. Delemesacds o8 B
(aH}
Morma Tionica Ecisonana NTE INEM 304 F026  Consaives vapeiaks Deisvrmindoidn ol wodsmian

Momma Ticonica Ecuatniana MTE INEM 385 1070 Consdnvas  vopefaks  Dafemingcidn el
Morma Téonios Ecuatonana NTE INEM 4D 1070  Consenvas  vepefaes  Defeminecidn del

Fhrma Tionics Bcuatoriana NTE INEN 1334-1-2D00 Fofusoh os pvodlaoios Smeyiicios Dafa CoviSLimia
hmang. Fate 1. Siaguisios

Fhrmaa Tidonics Ecuatonana WNTE INEN 1334-2- 2000 Fofusal ols svodlaoios Smanficits Saia COviSLima
Juamang. Farte 2 Rl saficooal Reoutaios

Momma Tionica Eciaonana NTE INEM 1529-5:190 Coniral mioodaligos o B absaniog

Deafarmiiacsis

Morma Tiéonica Ecustonana MNTE IMEM 1520-6:1900 [Coniwo! mionodicdigon oe s almenios
DT L o ORI PEHETOS
SO O0F (@ Motioa O ndmisto aads
Erndabie

Morma Téonics Ecustoriana MTE IMEM 9520-8:1900 Conieod micrebioddgics oe oo alwenios
Defermineckin oe  oondivmes  fecakes
Escharicfils ool

Momma Tionica Ecuatiana MTE INEM 1520- 8012 Conlvod mioedeoidgos o o absaniog

Morma Tionica Ecuaioniana NTE INEN 1528181908 Conbd' mioDeédpon O o8 SS0einD

S o Aasa

Morme Téona Ecusairians NTE REN 2074 158 Ao almanianos STl g SOWSLITI
Feamiansn, LS nedlivias Reeasiig

ADEC 49,700 Fafulin  Jdo Apgols ik Thio By

Cromafographe Method 974.78 188  Edion
005

Programa conjums FADVOME CODEX ALIMEMTARIUS Volimen 2 Restucs de SEeguiciss &1 oS
EDA Part 193. Toleranoes for pesicides im jood .ﬁ.dniniu'“-:?mﬂmm%
Principioes o Busnas préclicas doe manofaciuns.

Z.2 BASEES DE EETUCDED
PMicrma Menica cobmbiana NTC 404 Frutas procesadas. Jugos p pulpas o fruies, Bogotd 1993
Morma donda colemb@ana NTC 1354 Frues procssidas Conoenimaos oe e Bojold TN

Morma donda colsmbana NTC 658 Frufas procesadas, Mécianss de fufas, Bogold 1908
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Bhorma Toonasa apoiia Miooraglense, NTOM 03 043 — 03 MNowma df scpecficaceas O
IR, gD i i cavhonaladas. Mansgua. 2003

Code ol Federal Regulations, Food and Drugs Admimisiaion FOS Parl 145 Lasl updaied July 27
2005

CODEGD ALIMENTARIC ARSEMTING Capluls M Arikculs 1080 - (Fes 2067, 1110088 hesia
Brticalo 1051 - (Faes 2057, 1110088, Actualizado al 2003

Fglamenis Sanilano de los Alimenics 3¢ Chile (soualizess & agosio g 2006} TITLLD X001 DE
LAE BEBIDAE AMELCOHOLICAE, JUGDE DE FRUTA ¥ HORTALIZAS ¥ AGLAS EMVASANGE
Paimalo | do las bebidas analoohdices ARTICULD 480, Santiag, 2006

mma Comjunis FADUOME Moma goneral Sel Codex para Zumess Juges] v ndolanes de frutas
Eﬁlﬂmmﬂlﬂ-ﬁ|

Frograma oonjpems FAlDhOlE. Semornl Srandand for Moo oddiikes Cooser Sty 1021995 (Rey. &
ITHIS)
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INFORMACION COMPLEMENT ARILA

Dmsrwresraia: TITULO: JUGOS, PULFAS DE FRUTAS, CONCESNTRADRS [FE  {Oidiga:
HTE IMENH Z337 FRIMTAS KNECTARES DE FRUTAS, % VEGETALES Al a3 ndd4es
RECHL ISITOS.
OIRRG AL FEWISION:
Facha o iniclacidrm il el Fiazihg: i Spiehadi O Smiariod pof S Dinsotivn
S Oificializacidn con o Cardoter de
oy o DEdegarioria o

publcadn an &l Regiirm Ofcial Mo o
Faschug din inbchaaddn did esbuden

Fechas die consuits pdbloa do

Sauboam i T oo
Fecha o incacidn  2005-12-14
Imlpgraimies Sl Subcormiid Tdomion:

g, Juain Josd Vaoa | Pressid enio )

ing. Maria E. Davalos [Soeonriaris Teonca)

Fiid o aprobacedn: D006-07-10

INETITUCE REPRESEN TADA:

Reifricamiaiml Produc! Seniois Ecundor
Ireslitinio Faciomal Ge Higeene, Casryaquil
Iresliinio Maciomal e Higeene, Goayaguil
Ireslitinia Faciomal e Higene, Cilo
EUMESA,

CUICORKNAC

Colagio g | i S Chl A T iCcE
E'.Hgam Ir.;ﬁlll'q;ﬁ'iﬂ'ﬂ-ﬂ' AlifrediTioc
DOFA (Messdé — Formerta)

INCILACH AT O

LEENRIKE FROZEM FOOD

BECIP

CaPEIF

FLAMECEA

HESTLE

Partciilar

IMEN - Risgiomal Chimboresn

e Waamiies: ESln noima andila @ las NTE INEM 432 433 434, 435 436, 437 y 2 2948,

H Dhreciers: dad INE™N apeoba ceic preyecie dc sorma: on scain & DHE-DE-IE

Creiad P o SOl W Lirtlan il
FRegisrne Cfcal Mo. 490 S 2008-12-17

Por Resolucidm Mo 0OF8-2008 & Z10E-05-10



Anexo 5: registro de utilizacion del instrumento de medicion
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

ﬂﬁ ,lTjgc“lGIEg:l[?é ° ; ilnger.ﬂen’a .
WLz COTOPAX FICHA DE UTILIZACION DEL INSTRUMENTO | Agroindustrial
LABORATORIO: LABORATORIO DE DOCENTE
BROMATOLOGIA ENCARGADO:
EQUIPO:
FECHA NOMBRE | TIEMPO | TEMADE | OBSERVACION | ESTADODEL |FIRMA| FIRMADE
DE DE USO | PRACTICA INSTRUMENTO DOCENTE
USUARIO DESPUES DEL ENCARGADO

uso
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Anexo 6: registro de control de mantenimiento mensual del equipo

UNIVERSIDAD
ﬂﬁ E%%:»C;&P : UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI Ingenierfa
W= / _ Agroindustrial

CARRERA DE AGROINDUSTRIA LABORATORIO DE
BROMATOLOGIA

Registros de control de mantenimiento mensual del refractémetro MA884
digital

FECHA: | Mantenimiento | Nombre el Piezas Costo | Observaciones
NO. técnico (persona | por total
que realice el cambiar

mantenimiento)




Anexo 7: ficha técnica del refractémetro digital
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FICHA TECNICA

NO

NOMBRE REFRACTOMETRO | CODIGO: MA884 DEPENDENCIA: | Laboratorio
DEL DIGITAL de
QUIPO: Bromatologia
MARCA: MILWAUKEE MODELO: REFRACTOMETRO | UBICACION: Laboratorio
DIGITAL de
MILWAUKEE Bromatologia
MAS884
FACTURA: NUMERO 11005100019 | CATALOGO:
DE SERIE:
CARACTERISTICAS TECNICAS
TIEMPO DE | 1.5 SEGUNDOS RANGO DE | 0 a50%Brix RANGO DE 0 a 25%v/v
MEDICION: MEDICION MEDICION Potencial
%BRIX: %POTENCIAL alcohdlico
DE ALCOHOL.:
LCD: 2 NIVELES CONSUMO | PILADE9V ICM: NO APLICA
DE
ENERGIA:

FOTO DEL EQUIPO

Refractometro digital

El refractometro digital es un instrumento utilizado para mediciones de productos agroindustriales que mide los sélidos

solubles (%Brix) y el potencial alcoholico (%ovol)

Caracteristicas principales que incluyen:

- LCD de dos niveles

- Compensacién automatica de Temperatura (ATC)

- Fécil configuracion y almacenamiento

- Funcionamiento de la pila con Indicador de carga baja

- Apagado automatico tras 3 minutos de inactividad

- Calibracion en un punto con agua desionizada o destilada

- Modelo impermeable

- Resultados rapidos y precisos




Anexo 8: Hoja de vida de la docente tutora

INFORMACION PERSONAL

EXPERIENCIA
PROFESIONAL

JUNIO/2018-MARZ0/2022

01/03/2017-30/07/2017

01/07/2015-30/09/2016

Morales Padilla Maria Monserrath

MORALES PADILLA MARIA MONSERRATH

@ Av. Indoamerica y Pedro Vasconez
& (593)999940540
24 monserrathmo@hotmail.com

Sexo Femenino | Fecha de nacimiento 17/03/1984 | Nacionalidad Ecuatoriana

PROFESOR NO TITULAR

FACULTAD DE CIENCIAS DE LAINDUSTRIAYY PRODUCCION — CARRERA DE
INGENIERIAEN ALIMENTOS

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

Cumplir e Impartir la malla curricular de la catedra de:

CIENCIAS DE LANUTRICION
QUIMICA ORGANICA
CONSERVACION DE ALIMENTOS
TALLER DE TITULACION
MATEMATICAS
TRIGONOMETRIAY GEOMETRIAANALITICA
FISICADE FLUIDOS
BIOFiSICA
Planificar y velar por la calidad académica
Evaluar y calificar las tareas oportunamente

LABORATORISTA

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

UNIVERSITAT POLITECNICA DE VALENCIA

Cumplir con las disposiciones experimentales para el desarrollo del proyecto de
investigacion

Preparacién de muestras

Procesamiento y analisis de resultados

COORDINADORA ACADEMICA SNNA— UTA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO, AMBATO (ECUADOR)

Cumplir con las disposiciones de la Constitucion de la Republica, la Ley Organica de
Educacién Superior, Reglamentos y Estatutos de la Universidad Técnica de Ambato.

Cumplir en lo relativo a la parte académica del Reglamento del Sistema Nacional de
Nivelacion y Admision, vigente emitido por la SENESCYT.
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01/04/2013-30/06/2015

02/10/2012—-24/02/2013

03/05/2011-30/08/2012

15/04/2010-30/04/2011

05/06/2011-30/06/2012

02/10/2008-30/05/2009

Morales Padilla Maria Monserrath

Tutora Académica SNNA—UTA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO, AMBATO (ECUADOR)

Desarrollar la organizacion curricular y la aplicacion efectiva de la programacion de los
aprendizajes.

Orientar a los estudiantes en su proceso de insercion al sistema de educacion superior,

apoyandolos en la blisqueda de soluciones efectivas a los problemas que presentan a
nivel individual y colectivo.

Docente Habilitado del Sistema de Nivelacion y Admision —UTA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO, AMBATO (ECUADOR)

Impartir la malla curricular del Sistema Nacional de Nivelaciéon y Admisién en las
asignaturas de MATEMATICAS Y PROYECTO INTEGRADOR DE SABERES

Planificar y velar por la calidad académica del curso,
Evaluar y calificar las tareas oportunamente,

Orientar al estudiante con respecto a los procesos del Sistema Nacional de Nivelacion y
Admision

Docente a Contrato .
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO, AMBATO (ECUADOR)

Cumplir e Impartir la malla curricular de la catedra de:

FiSICA BASICA, FISICAAPLICADA E INSTRUMENTACION Y CONTROL.
Planificar y velar por la calidad académica

Evaluar y calificar las tareas oportunamente

Docente de Quimica y Laboratorista
Colegio Particular Santo Domingo de Guzman, Ambato (Ecuador)

= Docente de Quimica de estudiantes de Bachillerato

= Laboratorista de Ciencias Naturales para educacion Basica y de Bachillerato

Pasante de Laboratorio - Proyecto de Tesis
CAMAL FRIGORIFICO MUNICIPAL DE AMBATO, AMBATO (ECUADOR)

= Pruebas de laboratorios, control de calidad.

= Recibir, clasifica y codifica muestras.

= Seleccionar y preparar el material.

= Registrar y llevar el control de los materiales de laboratorio

Asistente de Laboratorio — )
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO, AMBATO (ECUADOR)

= Asistente de Laboratorio de Ingenieria de Procesamiento de Alimentos
= Preparar los instrumentos y materiales de laboratorio

= Recibir, clasificar y codificar materiales y analisis de laboratorio

= Seleccionar y prepara el material para lo diversos analisis.
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EDUCACION Y FORMACION

2016-2017

2008-2010

2002-2007

PUBLICACIONES

ARTICULO CIENTIFICO
NOVIEMBRE 2020, Volumen:
10 — Paginas 1337-1356
https://japss.org/japss-nov20
https://uploads.documents.cim
press.io/v1/uploads/bbd961f1-
28e9-41bf-bb06-
8b7f9b50ad4a~110/original?te
nant=vbu-digital

Morales Padilla Maria Monserrath

= Registrar resultados
= Registrar y llevar el control de los materiales de laboratorio.

= Preparar los reactivos quimicos, soluciones y colorantes de acuerdo a las
especificaciones del profesional especializado.

MASTER EN CIENCIA E INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA, VALENCIA (ESPANA)
Disefio de productos y procesos

Ingenieria de procesos y productos alimentarios
Investigacién en la tecnologia de alimentos
Practicas de investigacion

Numero de Registro: 7241113078

MAGISTER EN PRODUCCION MAS LIMPIA
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO, AMBATO (ECUADOR)
Optimizacion de Procesos Agro-industriales

Aprovechamiento de materiales residuales en la industria Alimentaria.
Manejo y tratamiento de desechos de la industria Agro - alimenticia
Seguridad Industrial

Analisis Econdmico para la industria.

Numero de Registro: 1010-12-741455

INGENIERA EN ALIMENTOS
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO, AMBATO (ECUADOR)

Conocimiento de conceptos, principios cientificos e instrumentos técnicos y metodologicos
para desarrollar, manejar e innovar la operacion de lineas de produccion y sistemas
diversos relacionados con la Industria Alimentaria

Numero de Registro: 1010-08-868743

ADDITION OF PROBIOTIC (LACTOBACILLUS SALIVARIUS SPP.
SALIVARIUS) IN APPLE VAR. GRANNY SMITH (MALUS DOMESTICA X
M. SYLVESTRIS) BY VACUUM IMPREGNATION TECHNIQUE AND HOT
AIR CONVECTION DRYING

Morales, M. M., Rodriguez, R. L., Coello, C. D., & Mayorga, L. E. (2020).
Addition of probiotic (Lactobacillus salivarius spp. Salivarius) in apple var.
Granny Smith (Malus domestica X M. sylvestris) by vacuum impregnation
technique and hot air convection drying. Journal of Alternative Perspectives
in the Social Sciences, 10(3).
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ARTICULO CIENTIFICO
AGOSTO 2020, Volumen: 17 -
Paginas: [117 p.]
DOl:https://doi.org/10.22507 /i
vi7n1a19

ARTICULO CIENTIFICO
ENERO-DICIEMBRE 2019,
Volumen: 6 - Paginas: [10 p.]
DOI:http://dx.doi.org/10.6036/
NT8931

ARTICULO CIENTIFICO
JUNIO 2018, pp. 194-207
ISSN: 2550 -682X

DOI: 10.23857/pc.v3i6.513

19/05/2017
PUBLICACION POSTER

19/05/2017
PUBLICACION POSTER

Morales Padilla Maria Monserrath

BIORREMEDIACION DE SUELOS CONTAMINADOS CON

HIDROCARBUROS A BASE DE BACTERIAS UTILIZADAS COMO
BIOPRODUCTOS

Ricardo Abel Vizuete Garcia, Alina Eugenia Pascual Barrera, Carlos Wilfrido Taco Taco,
Maria Monserrath Morales Padilla (2020). Bioremediation of soils contaminated with
hydrocarbons based on bacteria used as bioproducts. Vol. 17 Nim. 1 (2020): Revista
Lasallista de Investigacion [117 p.]. DOI: https://doi.org/10.22507/rli.v17n1a19

DETERMINACION'DE ALMENDRAS DULCES Y AMARGAS POR
ESPECTROSCOPIAVISIBLE (VIS) E INFRARROJO CERCANO (NIR)

Morales-Padilla, M., Avila, J., Pascual-Barrera, A.. (2019). DETERMINATION OF SWEET
AND BITTER ALMONDS BY VISIBLE SPECTROSCOPY (VIS) AND NEAR INFRARED
(NIR). DYNA New Technologies, 6(1). [10 p.]. DOI: http://dx.doi.org/10.6036/NT8931

OPTIMIZATION OF EXTRACTION CONDITIONS AND
CHROMATOGRAPHIC PARAMETERS IN THE DETERMINATION OF
AMYGDALIN IN SWEET AND BITTER ALMONDS

Morales-Padilla, M. M., del Rocio Avila-Jacome, J., & Barrera-Alina, P. (2018).
Optimizacién de las condiciones de extraccion y parametros cromatograficos en la
determinacion de amigdalina en las almendras dulces y amargas. Polo del
Conocimiento, 3(6), 194-207.

| Congreso Junior CyTA, presentacion en péster con titulo:

DETERMINACION DEL COMPUESTO CIANOGENICO AMIGDALINA EN

ALMENDRAS DULCES Y AMARGAS MEDIANTE CROMATOGRAFIA

LIQUIDA DE ALTARESOLUCION

Universidad Auténoma de Madrid, Universidad Complutense de Madrid y Universidad Rey
Juan Carlos, Madrid (Espafia)

Desarrollo de un Método de Cromatografia Liquida de Alta Resolucion para la
determinacion de amigdalina en Aimendras

I Congreso Junior CyTA, presentacion en pdster con titulo:
CLASIFICACION NO DESTRUCTIVA DE ALMENDRAS DULCES Y
AMARGAS MEDIANTE EL USO DE ESPECTROSCOPIA VISIBLE E
INFRARROJO CERCANO

Universidad Auténoma de Madrid, Universidad Complutense de Madrid y Universidad Rey
Juan Carlos, Madrid (Esparia)

Aplicacion de Espectroscopia Visible y de Infrarrojo Cercano para la clasificacion de
Almendras como técnica no destructiva
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Morales Padilla Maria Monserrath

CAPACITACION B

19/04/2021 al 23/04/2021 Metodologias didacticas y técnicas docentes para la educacion
en linea

Universidad Internacional de Andalucia
Numero de ECTS: 4

29/10/2020 al 05/11/2020  Elaboracion de reactivos y evaluacion en la educacion superior
Universidad Técnica Estatal de Quevedo

Numero de Horas: 40

23/11/2020 al 27/11/2020 Dol ) ———
XX Seminario virtual de e-leaming para profesores universitarios

Universidad Catdlica "Santa Teresa de JesUs de Avila"
Centro de Estudios, Innovacion y Formacion del Profesorado en Educacion

Numero de Horas: 7

01/06/2020 al 05/07/2020 Formacion de Tutores de Nivelacién Especializados
en Modalidad en Linea

Universidad Internacional de La Rioja
Numero de Horas: 60 | Nimero de ECTS: 2

27/04/2020 al 06/05/2020  Taller “Gestion Académica UTEQ para la educacién en linea”
Universidad Técnica Estatal de Quevedo

Numero de Horas: 60

JUNIO/2021  Arbitro en el proceso de revisién por pares en la modalidad doble ciego
Revista Cientifica y Tecnoldgica InGenio, elSSN: 2697-3642

Universidad Técnica Estatal de Quevedo



Convocatoria 2019
PAR EVALUADOR
EXTERNO

20/02/2019-22/02/2019
PONENTE

13/11/2018-14/11/2018
EXPOSITOR

20/01/2020-24/01/2020

17/06/2019-20/06/2019

Morales Padilla Maria Monserrath

CONVOCATORIA 2019 PARA PROYECTOS DE INVESTIGACION DE LA
ESPOCH

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo — Instituto de Investigaciones

Tema: Aislamiento, purificacion y seleccion de microorganismos de interés agroindustrial a
partir de suelos de bosques primarios de la zona 3.

SIMPOSIO INTERNACIONAL DE SEGURIDAD Y SOBERANIA
ALIMENTARIA

| Congreso Intemacional de desarrollo Universitario CIDU 2019

Universidad Técnica Estatal de Quevedo — Direccion de Investigacion Ciencia y
Tecnologia

Tema: Adicion de probiotico (Lactobacillus salivarius spp. salivarius) en manzana Granny
Smith por técnica de impregnacion al vacio y secado con aire caliente.

SEMINARIO “REPRESENTACION TECNICAY CONTROL DE CALIDAD
PARALA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS”

Universidad Técnica Estatal de Quevedo,

Facultad de Ciencias Pecuarias — Carrera de Ingenieria en Alimentos.

CURSO TALLER “NOTIFICACION SANITARIAEL CAMINO ALA
EXPORTACION Y EL CODIGO BUSHIDO COMO HERRAMIENTAS DE
LA CALIDAD TOTAL"

Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Facultad de Ciencias Pecuarias — Carrera de Ingenieria en Alimentos

40h de Aprobacién

CURSO TEORICO — PRACTICO DE ANALISIS SENSORIAL DE LOS
ALIMENTOS

Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Facultad de Ciencias Pecuarias — Carrera de Ingenieria en Alimentos

40h de Aprobacién
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13/11/2019-15/11/2019

10/10/2018-19/10/2018

16/12/2017-18/01/2018

16/05/2017—-18/05/2017
PONENTE

21/03/2016—-24/03/2016

Morales Padilla Maria Monserrath

CURSO - TALLER “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA,
NORMATIVA-067 ARCSAY NUEVAS TECNOLOGIAS DE ENVASADO Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS”

Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Facultad de Ciencias Pecuarias — Carrera de Ingenieria en Alimentos
40h de Aprobacion

CURSO DIDACTICA DE LA EDUCACION SUPERIOR

Centro de Capacitacion Profesional - CECAPRO de la empresa publica de produccion y
desarrollo estratégico de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo

64h de Aprobacion

CURSO EN DOCENCIA UNIVERSITARIA
Corporacion de Desarrollo Empresarial y Proyectos
120h de Aprobacion

IX Congreso CyTA-CESIA

Universidad Complutense de Madrid, Universidad Rey Juan Carlos, Universidad
Auténoma de Madrid, Madrid (Espafia)

= Ayer, Hoy y Mafiana de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos
= Alimentacion y Salud

= Seguridad Alimentaria

= Produccion y Procesado de Alimentos

= Andlisis y Composicion de los Alimentos

TALLER APRENDIZAJE BASADO EN PROBLEMAS
Universidad Técnica de Ambato,
Sistema Nacional de Nivelacion y Admision
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03/12/2014-03/11/2015

26/05/2014—-30/05/2014

14/07/2014—14/08/2014

26/04/2013-29/04/2013

Morales Padilla Maria Monserrath

CURSO DE ESPECIALIZACION EN MATEMATICAS

Centro de Altos Estudios Universitarios de la Organizacion de Estados Iberoamericanos
para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (OEIl) - Secretaria de Educacion Superior,
Ciencia, Tecnologia e Innovacion (SENESCYT), Quito (Ecuador)

= Especialista en estrategias metodoldgicas para el aprendizaje de matematicas.

TALLER DE PROYECTO INTEGRADOR DE SABERES
SENESCYT — Universidad de Cuenca,
Sistema Nacional de Nivelacion y Admision

CURSO DE ANALISIS ESTADISTICO APLICADO APROYECTOS DE
GRADUACION

Direccién de Educacion a Distancia y Virtual - Universidad Técnica de Ambato, Ambato
(Ecuador)

Manejo de paquetes estadisticos para el procesamiento de informacion

CURSO ELABORACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION

Facultad de Ciencias Agropecuarias - Escuela Politécnica de Chimborazo, Riobamba
(Ecuador)

Herramientas y estrategias para la elaboracion de proyectos
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COMPETENCIAS
PERSONALES

Lengua matera

Otros idiomas

inglés

Competencias comunicativas

Competencias de
organizacion/ gestion

Competencias relacionadas
con el empleo

Competencia digital

Morales Padilla Maria Monserrath

Espariol
EXPRESION
COMPRENDER HABLAR ESCRITA
Compransitn | Gomprension de Interaccion oral | Expresion oral
auditiva lectura p
B1 B1 A2 B1 B1

Certificado - Coordinacion del Departamento Especializado de Idiomas de la
Universidad Técnica de Ambato

Niveles: A1y A2: usuario basico - B1y B2: usuario independiente - C1 y C2: usuario
competente

Buena Comunicacion
Capacidad de trabajo en equipo

Dotes organizativas y de planificacion
Liderazgo
Experiencia en gestion de proyectos

Dominio de Procesos de Control de Calidad.
Manejo de equipos de laboratorio

Analisis de alimentos.

Adaptabilidad al trabajo con maquinaria.

AUTOEVALUACION
Tratamiento - ” Resolucion
Comunicaci Creacion de "
y Sl i on contenido SR (=
informacion problemas
Usuario Usuario Usuario Usuario basico Usuario
competente competente independiente independiente

Competencias digitales - Tabla de autoevaluacién

Dominio de sistemas operativos actuales y aplicaciones
Altos conocimientos de actualidad informatica
Dominio de los componentes de Microsoft Office

Dominio de otras aplicaciones a nivel de usuario, conocimiento de intemet, correo
electrénico, comercio electronico, creaciéon web, html, etc
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Anexo 9: Hoja de vida del estudiante
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HOJA DE VIDA
Apellidos: CATOTARUIZ
Nombres: GEMA VIVIANA
Fecha de nacimiento: 21/11/1998

Edad: 23 ANOS

Lugar de nacimiento:

Numero de cedula:
Numero de celular:
Estado civil:
Nacionalidad:
Tipo de sangre:
Direccion:

E-mail:

TOACASO - LATACUNGA

0504602715
0999957138
SOLTERA
ECUATORIANA
A+
SECTOR LA FAE

gema.catota2715@utc.edu.ec

ESTUDIOS REALIZADOS

Estudios Primarios:

Estudios Secundarios:

Estudios Superiores:

ESCUELA FISCAL “SIMON RODRIGUEZ”
COLEGIO NACIONAL “SAQUISIL{”
Bachiller en Ciencias

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Previa al titulo de ingenieria en Agroindustria

Estudiante: Catota Ruiz Gema Viviana

CC: 0504602715



mailto:gema.catota2715@utc.edu.ec
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Anexo 10: Hoja de vida del estudiante

HOJA DE VIDA

DATOS PERSONALES

NOMBRES: NATHALY YOMAYRA
APELLIDOS: COLLAGUASO INLAGO

N. CEDULA: 175566309-1

ESTADO CIVIL: SOLTERA

EDAD: 24 ANOS

DIRECCION: SAN FELIPE_LATACUNGA
N. CELULAR: 0961828567

E-MAIL: nathalycollaguaso@gmail.com

ESTUDIOS

PRIMARIA: UNIDAD EDUCATIVA “JOSE ACOSTA VALLEJO” (CANGAHUA_2004-
2010)

SECUNDARIA: UNIDAD EDUCATIVA “CESAR AUGUSTO TAMAYO MEDINA”
(CANGAHUA 2010-2016)

UNIVERSITARIA: INGENIERIA AGROINDUSTRIAL “UNIVERSIDAD TECNICA DE
COTOPAXI” (CURSANDO)


mailto:nathalycollaguaso@gmail.com
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CURSOS REALIZADOS

- MINISTERIO DE RELACIONES LABORALES, “RELACIONES HUMANA
ORIENTADAS A BRINDAR UN BUEN SERVICIO AL USUARIO” (SEP. 2015-
JUL. 2016)

- UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE, “BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN PRODUCTOS ELABORADOS” (ENE. 2016-OCT. 2016)

- POLICIA NACIONAL DEL ECUADOR DISTRITO ELOY ALFARO, “CURSO DE
CAPACITACION POLI-1000” (SEP. 2016-OCT. 2016)

- CENTRO DE FORMACION ARTESANAL MITAD DEL MUNDO, “SEMINARIO
TALLER DE COCINA INTERNACIONAL” (ENE. 2018)

- UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI, “Il SEMINARIO INTERNACIONAL
AGROINDUSTRIAL” (JUN. 2019)

- JOVENES POR EL CAMBIO, “CERTIFICACIONES EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS” (JUN. 2020)

- ESTRATEGIA GESTION ALIMENTARIA Y EMPRESARIAL, “ETIQUETADO
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS” (JUN. 2020)

- UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI, “EXPERIENCIAS, RESULTADOS E
IMPACTOS DE LOS PROYECTOS DE VINCULACION DE LAS IES" (OCT.
2021)

EXPERIENCIA LABORAL

- ATENCION AL CLIENTE “ARTUR’S SPORT” (JUL 2016- NOV 2017)

- DISENO DE ARREGLOS EN FLORES PRESERVADAS “ALINATURA S.A.”
(MAR. 2019-ABR. 2019)

- AYUDANTE DE COCINA “LA CUEVA DEL POLLO” (OCT. 2016-DIC. 2016)

- ATENCION AL CLIENTE Y AYUDANTE DE PANADERIA “DELICIAS DE
IBARRA” (MAR. 2021-NOV. 2021)
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Anexo 11: Aval de traduccion



