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INTRODUCCION

Las Practicas Profesionales supervisadas son una modalidad de estrategia
formativa integral, disefiada como una propuesta curricular de los estudios
cursados a nivel profesional. Se consideran una experiencia de mucho valor
pedagdgico, ya que tienen como objetivo integrar y ampliar las capacidades
dentro del perfil profesional correspondiente.

El Laboratorio de Alimentos y Toxicologia del Ministerio de Salud y la Facultad
de Quimica y Farmacia de la Universidad de El Salvador establecieron un
convenio para que estas Practicas Profesionales Supervisadas fueran ejecutadas
en la Institucion. Estas practicas se desarrollaron bajo la direccién y supervision
de asesores y tutores internos del laboratorio, que durante un periodo de
orientacién y formacién en busqueda de enriquecer los conocimientos y las
competencias profesionales de los estudiantes, garantizé el cumplimiento de los
objetivos establecidos en esta modalidad.

En el laboratorio de Alimentos y Toxicologia se realizan diversos procedimientos
para cumplir con las actividades diarias, para ello se apoyan de instrumentos y
equipos elegidos de acuerdo a las necesidades de uso y a los recursos del
laboratorio. Debido a la probleméatica de los métodos utilizados anteriormente
para determinacién de grasa y humedad, por su largo tiempo de obtencién de
resultados y el uso de reactivos, se observo la necesidad que se adquirieran los
nuevos equipos que estan en funcionamiento, con los cuales se acorta el tiempo
de obtencion de resultados y no requiere de reactivos, permitiendo que los
recursos financieros como materiales puedan ser utilizados en la implementacion
de nuevas metodologias u otras necesidades que sean consideradas por el
laboratorio.

El presente trabajo se llevd a cabo ejecutando las practicas profesionales
supervisadas en la plataforma de fisicoquimico del Laboratorio de Alimentos y
Toxicologia del Ministerio de Salud, en un periodo total de 960 horas, teniendo
como finalidad adquirir conocimientos practicos y tedricos para la elaboracién de
una propuesta de procedimiento para determinar grasa y humedad en productos
carnicos y lacteos para que este sea implementado mas adelante por el
laboratorio.

Como parte del aseguramiento de la calidad de los resultados, se realizaron
comparaciones de los métodos y se da cumplimiento a los diferentes criterios
exigidos por los organismos referentes en materia de calidad.



CAPITULO |
PLAN DE TRABAJO
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1.1 TITULO

Practica Profesional Supervisada en el Ministerio de Salud, Instituto Nacional de
Salud Publica, Laboratorio Nacional de Salud Publica, Laboratorio de Alimentos
y Toxicologia, Plataforma Fisicoquimico.

Implementaciéon de métodos para la determinaciéon de humedad y grasa en
productos céarnicos y lacteos por Infrarrojo y Microondas mas Resonancia
Magnética Nuclear.
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1.2 DESCRIPCION DE LA ENTIDAD / DEPARTAMENTO

El Ministerio de Salud de El Salvador es una institucién estatal que tiene como
objetivo principal coordinar y proveer la atencion de la salud de los salvadorerios,
es por ello que tiene bajo su direccion El Instituto Nacional de Salud (INS).

Titular del MINSAL

Direccion del Instituto
Macional de Salud

Unidad de Planificacidn y [ Unidad de Comunicacidn y
Calidad Prensa
Unidad Juridica

Unidad de Gobernanza y
Gestion del Conocimiento

Unidad de

Investigacién Laboratorio nacional

Unidad de
de Salud Pablica

™1 Oficina de
Gestian
de Postgrados

Oficina de
Educacian
Contines

Oficina de

Gestion -
del

Conocimisnto

[Oficina de Apoyo
Técnics g
Metodologico
&n Irvestigacion|

Oficina de
Gestion Laboratoric
|| ¥y Generacion de e Vigilancia
Evidencia &n tabud
Cientifica

alimentos

boratorio de
Salud y
Medio

Amibiente
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Laboratoric de

v texicologia

Administracion
Oficina de

Oficina de Tecreologia
Gestion aela

Administratival Infanmacicn
¥ COmanicachan

Figura N° 1. Organigrama institucional del Ministerio de Salud

El Instituto Nacional de Salud (INS) tiene como fin generar, transmitir y difundir
conocimientos cientifico-tecnolégicos y promover su incorporacion para la
solucion de los problemas de salud de la poblacion. El INS surgi6 para convertirse
en el referente nacional de investigacién en salud, que brinda rectoria y gestiona
condiciones cientifico técnicas para la indagaciéon de las causas de las
enfermedades y sus determinantes, para la produccion de evidencia cientifica
gue permita la toma de decisiones, dirigidas a la solucion de los problemas de
salud publica que amenazan a la poblacion. Para tales fines el INS ha venido



17

estableciendo coordinaciones con otras instituciones como universidades,
organismos de cooperacion internacional, servicios de salud, sector publico y
privado.

El INS esta conformado por tres areas prioritarias: Escuela de Gobierno en Salud,
Departamento de Investigaciones en Salud y el Departamento de Laboratorios
Especializados, siendo el Laboratorio Nacional de Referencia (LNR), mas
conocido como Laboratorio Nacional de Salud Publica, la méxima figura de este
altimo componente.

Dentro de la estructura del Laboratorio Nacional de Salud Publica se encuentran
tres dependencias: Laboratorio de Vigilancia en Salud, Laboratorio de Salud y
Medio Ambiente y el Laboratorio de Alimentos y Toxicologia (LAT), el cual cumple
una funcibn muy importante dentro de la sociedad salvadorefia, puesto que
posee la responsabilidad de velar por la calidad de los alimentos e insumos
alimenticios que se comercializan y consumen a nivel nacional.

El LAT tiene como objetivo brindar servicios de analisis Fisicoquimicos,
Microbiolégicos y Toxicologicos de calidad, en muestras de alimentos, biologicas
y ambientales utilizando métodos estandarizados, manteniendo al personal
capacitado, actualizado y comprometido a trabajar bajo la Norma Técnica
Salvadorefia NTS ISO/IEC 17025:2017 Requisitos generales para la
competencia de los laboratorios de ensayo y calibracion, para obtener resultados
gue garanticen la precision, exactitud, integridad, trazabilidad, confidencialidad y
satisfaccion de sus clientes.

Los servicios que presta este laboratorio son para soporte y apoyo en programas

y funciones que desarrolla el Ministerio de Salud, entre ellos se encuentran:

- Vigilancia Microbiologicos, Fisicoquimicos y Toxicolégicos en Agua de
Consumo Humano para dar cumplimiento al programa de la calidad del agua,

- Vigilancia de Vitamina A en azucar, Hierro en Harina de maiz, trigo y pastas
alimenticias, Yodo en Sal, para dar cumplimiento al programa de alimentos
fortificados,

- Vigilancia de bebidas alcohdlicas (Grado Alcohdlico y Metanol)

- Vigilancia de Hielo

- Vigilancia de Agua envasada

- Vigilancia de Piscinas

- Vigilancia de Férmulas Lacteas

- Intoxicaciones alimentarias

- Denuncias de alimentos



18

- Venta de servicios

- Licitaciones

- Terceria

- Registro Sanitario de Alimentos, Aguas y Bebidas Alcohdlicas
- Vigilancia del Registro Sanitario

- Plomo en Sangre

- Colinesterasa en suero

- Metales en Suelo y sedimento,

- Estudios nutricionales, toxicologicos, etc.

La organizacion interna del laboratorio estd conformada por el organigrama
siguiente:

Jefatura del
Laboratorio

Plataforma de Gestion
de Calidad

Plataforma de Plataforma de Plataforma de
Microbiologia Fisicoquimico Toxicologia

Figura N° 2. Organigrama De Laboratorio De Alimentos Y Toxicologia

El Laboratorio de Alimentos y Toxicologia del Ministerio de Salud se encuentra
estructurado de manera administrativa bajo la jefatura del laboratorio y se divide
organizadamente en plataformas donde se realizan las determinaciones de
acuerdo a las disciplinas de los andlisis; Plataforma de Fisicoquimico, Plataforma
de Toxicologia, Plataforma de Microbiologia y la Plataforma de Gestién de
Calidad; a su vez cada plataforma es dirigida por una coordinacion.
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En la plataforma de Analisis Fisicoquimico, que es el area dentro del Laboratorio
de Alimentos donde se realizara la Practica Profesional Supervisada, se realizan
determinaciones de metales, colorantes artificiales, vitamina A en azdcar, indice
de peroxido y acidez, presencia de almidén, materias extrafias, proteinas,
preservantes, cafeina, andlisis de agua para consumo humano como: cantidad
de cloro, dureza, turbidez, pH y sélidos totales disueltos, entre otros y de interés
para este trabajo la determinacion de grasa y humedad en alimentos.
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1.3 ANTECEDENTES

El laboratorio de Alimentos y Toxicologia del Ministerio de Salud ofrece a los
estudiantes la oportunidad de realizar las Practicas Profesionales Supervisadas
disponiendo de actividades que permiten reforzar los conocimientos y de esta
forma impulsar el desarrollo profesional.

En el Laboratorio se llevan a cabo diferentes determinaciones utilizando métodos
validados, realizando andlisis de grasa y humedad para las matrices que lo
requirieran, para el analisis de humedad, los analistas utilizaban el método de la
termobalanza en productos carnicos, y se utilizaba el método gravimétrico
usando el horno y balanza para productos lacteos. En el caso del analisis de
grasa los métodos utilizados eran el método titrimétrico y el método Babcock para
productos lacteos. También se utilizaba el método Soxhlet, como un método
bésico en los laboratorios de alimentos para determinar la cantidad de grasa en
muestras soélidas. Los métodos mencionados anteriormente utilizaban reactivos
dafinos para el medio ambiente y requerian permiso especial para obtenerlos
(en el caso del éter) ademds, se debia tener un cuidado particular en su
almacenamiento y uso. Por esta razon se vio la necesidad de implementar
nuevos métodos de analisis para humedad y grasa con los nuevos equipos
automatizado adquiridos, los métodos seran denominados: Método de Analisis
para la Determinacion de Humedad en Alimentos por Analizador de Sdlidos y
Humedos de Microondas + Infrarrojo, y Método de Analisis para la Determinacién
de Grasa por Resonancia Magnética Nuclear (RMN).

Para el método de andlisis de humedad el equipo utiliza energia infrarroja y
microondas, y en el caso del método de analisis de grasa hace uso de resonancia
magnética nuclear. Ademas, el equipo acorta el tiempo del andlisis debido a que
mejora la sensibilidad analitica, obteniendo los resultados con mayor rapidez en
comparacién de los métodos aplicados anteriormente. El procedimiento que sera
propuesto para los métodos de determinacion de humedad y grasa en productos
carnicos y lacteos se fundamentan en el método oficial de la AOAC 2008.06
Humedad y grasa en las carnes, Andlisis de Resonancia Magnética Nuclear y
Microondas; y el método publicado en la Diario de la AOAC INTERNACIONAL
PVM 1:2004 Determinacion rapida de humedad/sélidos y grasa en productos
lacteos mediante microondas y analisis de resonancia magnética nuclear.
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1.4 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES Y FUNCIONES

Las actividades y funciones descritas a lo largo del documento representan y
evidencian el trabajo que se realizara en el Laboratorio de Alimentos y
Toxicologia.

Cuadro N°1. Actividades y funciones del estudiante egresado, durante la
ejecucion de las Précticas Profesionales Supervisadas

Actividad Proposito

- Familiarizarse con el Sistema de
Gestion y  salvaguardar la
informacion de la Institucion.

- Asumir una responsabilidad con el

- Induccién por parte del laboratorio, lectura de
procedimientos del Sistema de Gestion, firma de
cartas de confidencialidad e imparcialidad y
carta compromiso.

laboratorio.

- Investigacion bibliografica de los métodos de

interés y normativa relacionada. - Adquirir conocimientos basicos
- Capacitacién en el uso de equipo analizador de para la realizacién de las préacticas.

humedad y grasa en alimentos.
- Redactar el método de andlisis de humedad y

grasa en alimentos. - Aplicar los conocimientos
- Elaborar bitacora de uso de equipo para adquiridos en las etapas anteriores

analisis de humedad y grasa. para la elaboraciéon del producto
- Implementar el método de analisis de humedad final.

y grasa en alimentos.

Fuente: Elaboracion propia
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1.5 JUSTIFICACION

Las préacticas profesionales supervisadas son una metodologia de aprendizaje de
caracter interactivo, que permite desarrollar las competencias dentro del perfil de
la carrera, estas acciones promueven el fortalecimiento de los conocimientos
tedricos y practicos adquiridos durante la formacion académica, ademas estas
practicas deben cumplir con un objetivo determinado en un espacio fisico fuera
de la Universidad.

El Laboratorio de Alimentos y Toxicologia del Ministerio de Salud en conjunto con
La Facultad de Quimica y Farmacia de la Universidad de El Salvador, han
desarrollado un programa de practicas profesionales supervisadas, con la
finalidad que el estudiante egresado al culminar y completar el programa pueda
obtener experiencia dentro del ambito laboral, bajo la supervision de asesores y
tutores internos y externos.

El proyecto se llevara a cabo en un periodo aproximado de seis meses, teniendo
como proposito apoyar en la implementacion de metodologias de andlisis de
grasa y humedad, se recibird capacitacion sobre el uso del equipo y las técnicas
adecuadas y adaptadas para cada una de las matrices que se analizaran, se
aplicaran los conocimientos tedéricos y practicos necesarios para la elaboracion
de los procedimientos, haciendo uso de los nuevos equipos automatizados para
andlisis de humedad y grasa en alimentos, estos equipos de alta tecnologia
minimizan el tiempo de andlisis, disminuyen los riesgos ocupacionales de los
analistas y contribuyen al cuidado del medio ambiente, ya que no requiere el uso
de reactivos, a diferencia de los métodos utilizados anteriormente para el andlisis
de grasa en alimentos que son los métodos titrimétrico, Babcock y Soxhlet, y para
el analisis de humedad donde utilizaban el horno y balanza. Tanto para la
determinaciéon de humedad y grasa es importante verificar si el alimento cumple
con la etiqueta nutricional, con la normativa o reglamento vigente y los requisitos
estandarizados de identidad.



1.6 OBJETIVOS

1.6.1 OBJETIVO GENERAL

Implementar los métodos para la determinacion de humedad y grasa en
productos carnicos y lacteos por infrarrojo y microondas mas resonancia
magnética nuclear.

1.6.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.6.2.1 Adquirir habilidad en el uso de equipos para la determinacion de
humedad y grasa en alimentos.

1.6.2.2 Proponer dos procedimientos para la determinacion de grasa y
humedad en productos cérnicos y lacteos.

1.6.2.3 Aplicar los procedimientos propuestos para la determinacién de grasa
y humedad en productos carnicos y lacteos.

1.6.2.4 Determinar la repetibilidad de los métodos utilizando los equipos
analizadores de grasa y humedad.
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1.7 RESULTADO. PRODUCTO FINAL ESPERADO

1.7.1 Adquirir habilidad en el uso de los equipos para la determinacion de
Humedad y Grasa.

Se recibira una capacitacion previa sobre el uso de los equipos. Al finalizar se
obtendra un diploma de dicha capacitacion. (Ver Anexo N° 1)

1.7.2 Propuesta de procedimientos.

El producto final que se presentara, detallan los procedimientos para el analisis
de humedad y grasa en productos carnicos y lacteos, por medio de una secuencia
de pasos que describen claramente el proceso de forma puntual, sirviendo como
guia para los analisis rutinarios de las muestras, donde se garanticen los
resultados de humedad y grasa obtenidos.

Para la elaboracion de los procedimientos, se utilizara un formato general
conteniendo la siguiente informacion:

Cuadro N° 2. Formato de procedimiento

- Encabezado:
Logo de la institucion
Nombre de la instituciéon
Nombre del método N° de pagina
Cddigo: Fecha de Emision: Cambio No:
Elaborado Por: Revisado Por: Aprobado Por: Version No:

- Propdsito: describir el objetivo del método.

- Alcance: delimitar las matrices a las que se aplica el método.

- Referencia bibliografica: mencionar los documentos en los cuales se ha
fundamentado el método.

- Interferencias o limitaciones: mencionar los parametros que puedan
causar alguna interferencia con los resultados
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Cuadro N° 3. Continuacion de Cuadro N° 2

- Toma y preservacion de las muestras: explicar como se procesan las
matrices utilizadas.

- Material y equipo: listado de material y equipo utilizado.

- Reactivos: no aplica.

- Procedimientos: especificar detalladamente los pasos a seguir de los
meétodos para la determinacion de humedad y grasa.

- Calculos: realizar los célculos necesarios en caso sea requerido en algun
tipo de matriz.

- Informe de resultados: menciona el documento especifico donde se deben
reportar los datos obtenidos.

- Control de calidad: explica los métodos estadisticos que se deben aplicar
cada determinado periodo de tiempo.

- Anexos: contiene informacion importante de soporte relacionada con los
métodos y/o el documento.

1.7.3 Aplicar los procedimientos propuestos para la determinacién de grasa y
humedad.

Se realizaran ensayos para aplicar el método propuesto para la determinacion de
grasa y humedad en muestras de productos lacteos y carnicos.

1.7.4 Determinacién de la repetibilidad

Se evaluard un parametro de desempefio de los métodos, determinando la
repetibilidad, siendo esta una medida de probabilidad donde el resultado obtenido
durante un experimento, al repetirlo bajo las mismas condiciones y el mismo
analista produzca el mismo resultado. De esta manera se verificard que los
resultados son confiables.

La repetibilidad fue evaluada con la determinacion del coeficiente de variacion,
medida estadistica que representa la dispersion de un conjunto de datos y se
calcula dividiendo la desviacion estandar entre la media, para expresar este valor
en forma de porcentaje de multiplica por cien:
Donde:
CV = SL x 100  ©: desviacion estandar
X X : media aritmética
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1.8 MARCO TEORICO

1.8.1 Humedad en alimentos (1

Todos los alimentos contienen agua en mayor o menor proporcion. El agua se
encuentra en los alimentos en dos formas: agua libre y agua ligada. El agua libre
es la forma predominante, se libera con facilidad por evaporacion o por secado.
El agua ligada esta combinada o unida en alguna forma quimica a las proteinas
y a las moléculas de sacéridos y adsorbida en la superficie de las particulas
coloidales.

El hecho de conocer este contenido es de gran importancia y poder modificarlo
tiene aplicaciones inmediatas: saber cual es la composicion centesimal del
producto, controlar las materias primas en la industria y facilitar su elaboracion,
prolongar su conservacion impidiendo el desarrollo de microorganismos y otras
reacciones de deterioro quimicas o enzimaticas indeseables, mantener su textura
y consistencia, frenar los intentos de fraude y adulteracion si el producto no
cumple los limites fijados por la normativa vigente, etc. Sin embargo, en algunas
ocasiones, es dificil determinar con exactitud y precision la cantidad de agua de
un alimento.

1.8.2 Grasa en alimentos (2,3

Los lipidos, junto con las proteinas y carbohidratos, constituyen los principales
componentes estructurales de los alimentos.

Los lipidos se definen como un grupo heterogéneo de compuestos insolubles en
agua, pero solubles en disolventes organicos, tales como éter, cloroformo,
benceno o acetona. Todos los lipidos contienen carbono, hidrégeno y oxigeno, y
algunos también contienen fésforo y nitrdgeno. Los lipidos comprenden un grupo
de sustancias con propiedades comunes y similitudes en la composicion; sin
embargo; algunos, tales como los triacilgliceroles, son muy hidrofobicos. Otros,
tales como los di y monoacilgliceroles, tienen movilidad hidrofébica e hidrofilica
en su molécula, por lo que pueden ser solubles en disolventes relativamente
polares.

El contenido total de lipidos se determina comunmente por métodos de
extraccion con disolventes organicos (por ejemplo, Soxhlet, Goldfisch,
Mojonnier); sin embargo, también puede cuantificarse por métodos de extraccion
que no incluyen disolventes (por ejemplo, Babcock, Gerber) y por métodos
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instrumentales que se basan en propiedades fisicas o quimicas de los lipidos (por
ejemplo, infrarrojo, densidad y absorcion de rayos X).

Ademas de los métodos convencionales, existe un método automatizado que
consiste en una técnica recientemente desarrollada y lograda en 2016, que aisla
completamente la sefial de protones en las moléculas de grasa de todas las
demas fuentes de protones de composicion (proteinas, carbohidratos, cenizas)
que hacen posible el andlisis de grasa universal, a través del analizador de grasa
por resonancia magnética nuclear. Este equipo analiza cualquier muestra de
alimento, permitiendo obtener resultados exactos y precisos.

1.8.3 Analizador de Solidos y Himedos por Energia Microondas e Infrarroja ()

El analizador de humedad ha sido disefiado para brindar una determinacion
rapida y directa de la humedad o de otros componentes volatiles, de cualquier
producto. Este equipo es capaz de analizar las muestras con contenidos de
humedad de 0.01-99.99% haciendo uso de una combinacién de energia de
microondas e infrarroja, también puede analizar muestras que contengan
solventes polares o no polares.

El equipo analizador de humedad consiste en una bascula de 4 decimales de
hasta 0.1 mg de sensibilidad para el monitoreo continuo del peso y la
retroalimentacion. Ademas, utiliza una combinacién patentada de energia
infrarroja y de microondas, con lo cual brinda el secado més rapido y completo
disponible para un rango amplio de muestras.

Fundamento:

El proceso de andlisis de la muestra inicia calculando el peso de esta sobre una
o dos de las almohadillas, después se calienta de acuerdo a la optimizacion de
los parametros del método, haciendo uso de una o de las dos fuentes de calor,
hasta que el proceso de volatilizacion se detenga. Los resultados se calculan
automaticamente para brindar los resultados finales que se almacenan en el
sistema para ser revisados en el futuro.

1.8.4 Analizador Rapido de Grasa por Resonancia Magnética Nuclear (s

El analizador universal de grasas hace uso de resonancia magnética nuclear
(NMR por sus siglas en inglés) propia. Las sefiales se reunen para medir de forma
precisa el contenido de grasa de cualquier producto sin la necesidad de
desarrollar el método. Este equipo es la primera tecnologia rapida, no destructiva
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capaz de brindar un analisis primario de grasa, a diferencia de las técnicas de
analisis secundarios empleadas por tecnologias rapidas.

Fundamento:

Una vez que la muestra se seca para quitar toda la humedad que pueda causar
interferencia, el equipo analizador de grasa prepara la muestra a una temperatura
optima haciendo uso de un bloque calentador independiente o el calentador.
Después, el NMR envia un pulso de energia de radio frecuencia a la muestra, lo
cual provoca que cualquier proton de hidrogeno especifico de las moléculas de
grasa genere una sefal de respuesta. Esta sefial es grabada y calculada para
presentar el porcentaje total de grasa en la muestra.

1.8.5 Reglamentos y Normativas

A continuacién, se muestran los reglamentos y normativas, como documentos de
referencia donde se establecen las especificaciones que deben cumplir los
productos, ajustandose a su respectiva definicion para asegurar su calidad.

Para la determinacién de humedad y grasa en los alimentos, en este caso para
productos céarnicos y lacteos, los resultados se comparan de acuerdo a los
siguientes reglamentos y normativas.

1.8.5.1 Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para
consumo humano para la poblacion a partir de 3 afios de edad. RTCA
67.01.60:10 () (Ver Anexo N° 2)

Definiciones:

Etiqueta: cualquier marbete, rétulo, marca, imagen, u otra materia descriptiva o
grafica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve o en hueco-
grabado o adherido al envase de un alimento.

Etiquetado nutricional: toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre
las propiedades nutricionales de un alimento; comprende dos componentes: a)
declaracion de nutrientes y b) la informacion nutricional complementaria.

Grasas: son lipidos que corresponden a la suma de acidos grasos expresados
como equivalentes de triglicéridos.

Declaracion de Nutrientes
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La informacion sobre el contenido nutricional de un alimento se presentara en
forma de cuadro o texto. La cantidad de informacion proporcionada en el mismo,
depende de las caracteristicas nutricionales que se destaquen en el producto
alimenticio.

Nutrientes que se deben declarar. Cuando se aplique la declaracion de
nutrientes:

- Valor energético
- Grasa Total.

- Grasa Saturada*
- Carbohidratos

- Sodio

- Proteina

* GRASA SATURADA: La declaracion del contenido de grasa saturada en la tabla
nutricional no sera obligatoria para alimentos que contienen menos de 0,5 g de
grasa total por porcion, a menos que se hagan declaraciones sobre el contenido
de grasa total, acidos grasos o contenido de colesterol. Si el contenido de grasa
saturada no es declarado, debera aparecer al final de la tabla nutricional la
siguiente nota: “No es fuente significativa de grasa saturada”. Si se hace alguna
declaracion nutricional sobre el contenido de grasa total, acidos grasos o
contenido de colesterol y el aporte de grasa es menor a 0,5 g, la cantidad sera
declarada como cero.

Presentacion del contenido de nutrientes

La informacién sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos, fibra dietética y
grasas que contienen los alimentos se debe expresar en gramos por 100 g o 100
mL o por porcidn, si se indica el nimero de porciones contenidas en el envase.

Tolerancias y Cumplimiento

Se Acepta una tolerancia de +/- 20% respecto a los valores de macronutrientes
y sodio declarados en la etiqueta. Para los restantes micronutrientes se debe
cumplir con el 80% del valor declarado en la etiqueta y el maximo conforme a
BPM.



1.8.5.2 Reglamento Técnico Centroamericano. Leche Pasteurizada

(Pasterizada). RTCA 67.04.66:12 () (Ver Anexo N° 3)

Clasificacion
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En funcién de su contenido en materia grasa, la leche se clasifica en:

- Leche entera: igual o mayor a 3%

- Leche semidescremada: igual o mayor a 0,5% y menor a 3%

- Leche descremada: menor a 0,5

Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla N° 1. Caracteristicas fisico-quimicas de la leche pasteurizada (7)

Parametro Entera Semidescremada | Descremada
Contenido de materia grasa (%) 23.0 205y<3 <0.5
Proteinas Nx6.38 (%) 3.0 3.0 3.0
Extracto seco lacteo no graso (%) 28.2 28.2 28.2
Acidez, expre_sada como acido 20.13y< >013y<0.17 20.13y<
lactico (%) 0.17 0.17
Punto de congelacion (C°) <-0.53 <-0.53 <-0.53

1.8.5.3 Reglamento Técnico Centroamericano. Leche Ultra Alta Temperatura

(UAT O UHT). RTCA 67.04.73:17 (s)

(Ver Anexo N° 4)

Clasificacion

En funcién de su contenido en materia grasa, la leche ultra alta temperatura (UAT

o UHT) se clasifica en:

- Leche entera: igual o mayor a 3%.
- Leche semidescremada o leche parcialmente descremada: igual o mayor

a 0,5% y menor a 3%.

- Leche descremada: menor a 0,5%
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Tabla N° 2. Caracteristicas fisico-quimicas de la Leche Ultra Alta Temperatura

(UAT o UHT) g

Semidescremada o
Parametro Entera Parcialmente Descremada
descremada
Contenido de materia grasa (%) >23.0 205y<3 <0.5
Proteinas Nx6.38(%) = 3.0 = 3.0 23.0
Extracto seco lacteo no graso (%) 28.2 28.2 =82
Acidez, expresada como &cido lactico 20.13y< >013y<0.17 20.13y<
(%) 0.17 0.17
Punto de congelacion (C°) <-0.53 °H <-0.53 °H <-0.53 °H
9 <-0.512 °C <-0.512 °C <-0.512 °C

1.8.5.4 Reglamento Técnico Centroamericano. Leche en polvo y Crema (Nata)

en polvo. RTCA 67.04.76:18 (9) (Ver Anexo N° 5)

Clasificacion

Las leches y la crema (nata) en polvo se clasifican en funcién del contenido de
materia grasa segun lo indicado en la siguiente tabla:

Tabla N° 3. Composicion de leches en polvo y crema (nata) en polvo
(Expresados en % m/m) (9

Leche Leche Crema (nata)
Parametros Leche entera semidecremada/
) descremada en polvo
parcialmente
Materia grasa =226y<42 215y<26 <1.5 242
Proteina en
extracto seco >34 >34 >34 >34
magro
Humedad <5 <5 <5 <5
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1.8.5.5 Reglamento Técnico Centroamericano. Productos Lacteos. Cremas
(Natas) y Cremas (Natas) Preparadas. RTCA 67.04.71:14 ao) (Ver Anexo N° 6)

Clasificacion

En funcion de su contenido graso se clasifica en:

- Crema (nata), natilla

- Crema (nata) para batir y crema (nata) batida

- Crema (nata) para batir rica en grasa y crema (nata) batida rica en grasa
- Crema (nata) doble, natilla doble

Las cremas (natas) se designan por su consistencia y contenido minimo de
grasa, segun se muestra en la siguiente tabla.

Tabla N° 4. Contenido de grasa lactea de las cremas (natas) y cremas (natas)

acidas. (10
Tipo = Grasa (% m/m)
Crema (nata), natilla 18
Crema (nata) para batir y crema (nata) batida 28
Crema (nata) para batir rica en grasa y crema (nata) batida rica en 35
grasa
Crema (nata) doble, natilla doble 45

1.8.5.6 Reglamento Técnico Centroamericano. Quesos Madurados. RTCA
67.04.75:17 11y (Ver Anexo N° 7)

Clasificacion

Contenido de materia grasa en el extracto seco

Los quesos madurados se clasifican de acuerdo con el contenido de materia
grasa en el extracto seco.

Contenido graso

Debe declararse en forma aceptable el contenido de la grasa del queso como:
- porcentaje por masa, 0

- porcentaje de grasa en el extracto seco (GES), o
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- en gramos por racién cuantificada en la etiqueta, siempre que se indique el
namero de raciones

Podran utilizarse ademas las siguientes expresiones:

Tabla N° 5. Clasificacion segun el contenido de materia grasa en el extracto

Seco. (11)

Contenido de materia grasa en el extracto o
Denominacion

seco

Igual o mayor a 60% Extragraso o de doble crema

Igual o mayor a 45% y menor de 60% Graso

Igual o mayor a 25% y menor de 45% Semigraso

Igual o mayor a 10% y menor de 25% Magro o de bajo contenido graso

Menor a 60% Descremado

En funcién de su consistencia, medida a través del contenido de humedad sin
materia grasa (HSMG)

Tabla N° 6. Clasificacion de los quesos segun su consistencia (11)

Segun su consistencia:
HSMG % Denominacion
Menor a 51% Extraduro
Mayor o igual a 49% y menor o igual a 56% Duro
Mayor o igual a 54% y menor o igual a 69% Firme / Semiduro
Mayor 67% Blando

La HSMG se calcula de la siguiente forma: (Ver Anexo N° 8)

peso de la humedad en el queso
peso total del queso — peso de la grasa del queso

HSMG = x 100

Donde:

Peso de la humedad en el queso = peso inicial x?gg‘.edacj (del equipo)
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Peso de la grasa en el queso = 222 Inicil 1%353 (del equipo)

1.8.5.7 Reglamento Técnico Centroamericano. Quesos No Madurados. RTCA
67.04.72:17 12) (Ver Anexo N° 9)

Clasificacion
Segun su contenido de materia grasa en el extracto seco:

Tabla N° 7. Clasificacion segun el contenido de materia grasa en el extracto

Seco (12)

Contenido de materia grasa en el extracto Denominacion

seco
Igual o mayor a 60% Extragraso doble crema
Igual o mayor a 45% y menor a 60% Graso
Igual o mayor a 25% y menor a 45% Semigraso
Igual o mayor a 10% y menor a 25% Magro o de bajo contenido graso
Menor a 10% Descremado

1.8.5.8 Reglamento Técnico Centroamericano. Productos Lacteos. Mantequilla.
RTCA 67.04.77:20 @13) (Ver Anexo N° 10)

Tabla N° 8. Composicion de la Mantequilla (Expresados en % m/m) (13)

Parametros Mantequilla
Contenido minimo de materia grasa lactea 80
Contenido maximo de extracto seco magro de leche 2

Contenido maximo de agua 16
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1.8.5.9 Norma Salvadorefa. Productos Lacteos. Yogurt. NSO 67.01.10:08 (14

(Ver Anexo N° 11)

Tabla N° 9. Requisitos quimicos del yogurt. (14)

Producto

Materia grasa,
gramos por 100g

Acidez como acido
lactico, gramos por
100g

Solidos totales,
gramos por 100g

Min. Max.

Min. Max

Min. Max

Yogurt entero,
natural, edulcorado,
saborizado,
aromatizado o con
frutas y/o semillas

3.0 4.0

0.6 1.2

11.7 -

Yogurt
semidescremado,
natural, edulcorado,
saborizado,
aromatizado o con
frutas y/o semillas

0.15 <3.0

0.6 1.2

8.85 -

Yogurt descremado,
natural o simple,
edulcorado,
saborizado,
aromatizado o con
frutas y/o semillas

0.05 <0.15

0.6 1.2

8.7 -
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1.8.5.10 Reglamento Técnico Salvadorefio. Carne. Productos Céarnicos
Elaborados. RTS 67.05.02:22 15) (Ver Anexo N° 12)

Las propiedades fisico-quimicas de los productos carnicos elaborados se
detallan en las tablas siguientes:

Tabla N° 10. Requisitos de composicién y formulacion para productos carnicos
cocidos o escaldados (excepto el chorizo escaldado): Butifarra, Cabano, Carne
de diablo, Chorizo, Fiambre, Hamburguesa, Jamonada, Mortadela, Salchicha,
Salchichén, Salchichén Cervecero, Chuleta Ahumada, Costilla Ahumada, Lengua
Ahumada, Pavo Ahumado, Pernil de Cerdo, Pollo Ahumado, Morcilla, Paté,

Tocineta (15)

Premium Estandar
Parametro
% m/m Min. % m/m Max. % m/m Min. % m/m Max.

Proteina 14 10

Grasa 28 28

Humedad mas

grasa 86 90

Almidoén 3 10

Tabla N° 11. Requisitos de composicién y formulacion para Jamones Escaldados

y Fiambres (15)

Premium Estandar
Parametro
% m/m Min. % m/m Max. % m/m Min. % m/m Max.

Proteina 14 10

Grasa 6 10

Humedad mas

grasa 86 90

Almidén 3 7
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Tabla N° 12. Requisitos de composicion y formulaciéon de productos céarnicos

procesados crudos frescos:
hamburguesa y longaniza (incluyendo el chorizo escaldado) (1s)

Alb6ndiga, Carne alifiada,

chorizo fresco,

Premium Estandar
Parametro
% m/m Min. % m/m Max. % m/m Min. % m/m Max.

Proteina 14 10

Grasa 40 40

Humedad mas

grasa 86 90

Almidén 0 8

Tabla N° 13. Requisitos de composicion y formulacidén para productos carnicos
procesados madurados: Cabano, Chorizo, Salami, Peperoni, Jamon Madurado

y otras Carnes Maduradas (15)

Premium Estandar
Parametro
% m/m Min. % m/m Max. % m/m Min. % m/m Max.
Proteina 14 10
Grasa 40 40
Humedad mas 86 %
grasa
Almidén 0 8
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1.9 DISENO METODOLOGICO

En esta investigacion se proponen dos procedimientos dirigidos a un estudio
retrospectivo y prospectivo. Basandose en la revision bibliografica de diferentes
fuentes de informacion referentes al tema de determinacion de humedad y grasa
en productos lacteos y carnicos.

Posteriormente se procederd a realizar la parte experimental, en la cual se
apoyard en el andlisis para determinar grasa y humedad, donde se evaluaran
parametros de desempefo de los equipos determinando la repetibilidad de los
métodos, aplicAndolo a diferentes matrices de productos lacteos y carnicos.

1.9.1 Universo

Las muestras de alimentos que ingresan al Laboratorio de Alimentos y
Toxicologia.

1.9.2 Muestra

Muestras de productos carnicos y lacteos que ingresen al Laboratorio de
Alimentos y Toxicologia para analisis de humedad y/o grasa en el periodo
comprendido a partir del 15 de julio de 2022 al 17 de enero de 2023.

1.9.3 Variables

Las variables son el origen de los productos lacteos y carnicos, y de sus distintos
productores.

1.9.4 Fuentes de informacion

Fuentes de informacién primarias: estas fuentes proveen la informaciéon nueva y
original, es la que se obtiene de primera mano desde el origen.
- Meétodos de Andlisis Oficiales de la AOAC INTERNATIONAL, Capitulo 39
Carne y Productos Carnicos
- Diario de la AOAC INTERNATIONAL, VOL. 88, Determinacion rapida de
humedad/sélidos y grasa en productos lacteos por andlisis de Microondas
y Resonancia Magnética Nuclear
- Manuales de uso de equipos para determinacion de humedad y grasa.
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Fuentes de informacion secundarias: estas fuentes permiten confirmar o ampliar
la informacién primaria

- Reglamento Técnico Centroamericano

- Norma Salvadorefia

1.9.5 Técnicas de obtencion de informacion

Se aplicara la técnica de analisis documental para la obtencién de informacion,
utilizando la metodologia de analisis de humedad/soélidos y grasa en alimentos,
por medio de este documento se recopilara informacion necesaria relacionada al
tema en estudio.

1.9.6 Herramientas para la obtencién de informacion

Los instrumentos utilizados para la recoleccion de datos son los siguientes:
- Documento de registro de resultados. (Ver Anexo N° 13)
- Hoja de célculo en Excel para calcular HSMG EN QUESOS MADURADOS
(Ver Anexo N° 14)
- Hoja de calculo en Excel para calcular la media, la desviacion estandar y
el coeficiente de variacion. (Ver Anexo N° 15)
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1.10 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ANOS
2022 2023

TIEMPO

ACTIVIDAD )
Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun

ELABORACION
DEL PLAN DE
TRABAJO

REVISION Y
APROBACION
DEL PLAN DE
TRABAJO

PRESENTACION
DEL PLAN DE
TRABAJO

EJECUCION DE
LAS PPS

REVISION DEL
INFORME DE
PPS

PRESENTACION
DE INFORME DE
PPS

REDACCION
DEL INFORME
FINAL

REVISION Y
APROBACION
Il | DEL
PRODUCTO
FINAL

PRESENTACION
DEL INFORME




CAPITULO Il
INFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES SUPERVISADAS
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA V FARMACIA
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA

REGISTRO DE ASISTENCIA DEL EGRESADO.

Nombre Egresado:__ Erika Elizabeth Henriquez Rivas N °de Grupo: __40-22

Tutor Externo: Licda. Cindy Rebeca Martinez Linares

Fecha Hora inicio fi:aolir:agie:')n Tiempo total 'ii?;:e::;%
15/07/2022 7:30 3:30 8 Z ;
18/07/2022 7:30 3:30 8
19/07/2022 7:30 3:30 8
20/07/2022 7:30 3:30 8
21/07/2022 7330 3:30 8
22/07/2022 7:30 3:30 8
25/07/2022 7:30 3:30 8
26/07/2022 7:30 3:30 8
27/07/2022 7:30 3:30 8
28/07/2022 7:30 3:30 8
29/07/2022 7:30 3:30 8
08/08/2022 7:30 3:30 8
09/08/2022 7:30 3:30 8
10/08/2022 7:30 3:30 8
11/08/2022 7:30 3:30 8

Total de horas realizadas 120

", 2/
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA V FARMACIA 3B)
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA . g

REGISTRO DE ASISTENCIA DEL EGRESADO.

Nombre Egresado:__ Erika Elizabeth Henriquez Rivas N ®de Grupo: __40-22

Tutor Externo: Licda. Cindy Rebeca Martinez Linares

Fecha Hora inicio fi:a(:ir;agie:’)n Tiempo total Firma Tutor/?}erno
12/08/2022 7:30 3:30 8
15/08/2022 7:30 3:30 8
16/08/2022 7:30 3:30 8
17/08/2022 7:30 3:30 8
18/08/2022 7:30 3:30 8
19/08/2022 7:30 3:30 8
22/08/2022 7:30 3:30 8
23/08/2022 7:30 3:30 8
24/08/2022 7:30 3:30 8
25/08/2022 7:30 3:30 8
26/08/2022 7:30 3:30 8
29/08/2022 7:30 3:30 8
30/08/2022 7:30 3:30 8
31/08/2022 7:30 3:30 8
01/09/2022 7:30 3:30 8
02/09/2022 130 3:30 8

Total de horas realizadas 128
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA V FARMACIA
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA

REGISTRO DE ASISTENCIA DEL EGRESADO.

Nombre Egresado:__Erika Elizabeth Henriquez Rivas N °de Grupo: __40-22

Tutor Externo: Licda. Cindy Rebeca Martinez Linares

Fecha Hora inicio fi:a?;:agi‘:'m Tiempo total
05/09/2022 7:30 3:30 8
06/09/2022 7:30 3:30 8
07/09/2022 7:30 3:30 8
08/09/2022 7:30 3:30 8
09/09/2022 7:30 3:30 8
12/09/2022 7:30 3:30 8
13/09/2022 7:30 3:30 8
14/09/2022 7:30 3:30 8
16/09/2022 7:30 3:30 8
19/09/2022 7:30 3:30 8
20/09/2022 7:30 3:30 8
21/09/2022 7:30 3:30 8
22/09/2022 7:30 3:30 8
23/09/2022 7:30 3:30 8
26/09/2022 7:30 3:30 8
27/09/2022 7:30 3:30 8
28/09/2022 7:30 3:30 8 :
Total de horas realizadas 136 N\
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F-1 PPS
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR X
FACULTAD DE QUIMICA V FARMACIA ¢ o)
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA iz

REGISTRO DE ASISTENCIA DEL EGRESADO.

Nombre Egresado:__ Erika Elizabeth Henriquez Rivas _ N ®de Grupo: __40-22

Tutor Externo: Licda. Cindy Rebeca Martinez Linares

Fecha Hora inicio .Ho'r < d.e' Tiempo total bt
finalizacion o Extern/{/-)
29/09/2022 7:30 3:30 8 3
30/09/2022 7:30 3:30 8
03/10/2022 7:30 3:30 8
04/10/2022 7:30 3:30 8
05/10/2022 7:30 3:30 8
06/10/2022 7:30 3:30 8
07/10/2022 7:30 3:30 8
10/10/2022 7:30 3:30 8
11/10/2022 7:30 3:30 8
12/10/2022 7:30 3:30 8
13/10/2022 7:30 3:30 8
14/10/2022 7:30 3:30 8
17/10/2022 7:30 3:30 8
18/10/2022 7:30 3:30 8
19/10/2022 7:30 3:30 8
20/10/2022 7:30 3:30 8
21/10/2022 7:30 3:30 8
Total de horas realizadas 136

> "’,’3’)"-"“‘."‘ S
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F- PPS
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR PN
17 Sy 1\
FACULTAD DE QUIMICA V FARMACIA S

PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA

REGISTRO DE ASISTENCIA DEL EGRESADO.

Nombre Egresado:. Erika Elizabeth Henriquez Rivas N %de Grupo: _ 40-22

Tutor Externo: Licda. Cindy Rebeca Martinez Linares

Fecha Hora inicio ﬁ:ac:ir:agii')n Tite;r:ap:o Firma Tutor’ terno
24/10/2022 7:30 3:30 8 i
25/10/2022 7:30 3:30 8 LMLt
26/10/2022 7:30 3:30 8 KWM
27/10/2022 7:30 3:30 8 Ml s
28/10/2022 7:30 3:30 8
31/10/2022 7:30 3:30 8
01/11/2022 7:30 3:30 8
03/11/2022 7:30 3:30 8
04/11/2022 7:30 3:30 8
07/11/2022 7:30 3:30 8
08/11/2022 7:30 3:30 8
09/11/2022 7:30 3:30 8
10/11/2022 7:30 3:30 8
11/11/2022 7:30 3:30 8
14/11/2022 7:30 3:30 8
15/11/2022 7:30 3:30 8

Total de horas realizadas 128
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA V FARMACIA
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA

REGISTRO DE ASISTENCIA DEL EGRESADO.

Nombre Egresado:__ Erika Elizabeth Henriquez Rivas N °de Grupo: __40-22

Tutor Externo: Licdé. Cindy Rebeca Martinez Linares

Fecha Hora inicio |Hora de finalizacion | Tiempo total Firma Tutﬂxterno
16/11/2022 7:30 3:30 8 A LA (
17/11/2022 7:30 3:30 8
18/11/2022 7:30 3:30 8
21/11/2022 7:30 3:30 8
22/11/2022 7:30 3:30 8
23/11/2022 7:30 3:30 8
24/11/2022 7:30 3:30 8
25/11/2022 7:30 3:30 8
28/11/2022 7:30 3:30 8
29/11/2022 7:30 3:30 8
30/11/2022 7:30 3:30 8
01/12/2022 7:30 3:30 8
02/12/2022 7:30 3:30 8
05/12/2022 7:30 3:30 8
06/12/2022 7:30 3:30 8
07/12/2022 7:30 3:30 8
08/12/2022 7:30 3:30 8

Total de horas realizadas 136
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR N
FACULTAD DE QUIMICA V FARMACIA (@ %)
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA Nz

REGISTRO DE ASISTENCIA DEL EGRESADO.

Nombre Egresado:__ Erika Elizabeth Henriquez Rivas N ®de Grupo: __40-22

Tutor Externo: Licdé. Cindy Rebeca Martinez Linares

Fecha i';l\?criz fi:ac:;:agifsn Tiempo total Fir‘ma Tut%’?xterno

09/12/2022 7:30 3:30 8

12/12/2022 7:30 3:30 8

13/12/2022 7:30 3:30 8

14/12/2022 7:30 3:30 8 AR
15/12/2022 7:30 3:30 8 A ML
16/12/2022 7:30 3:30 8 /
19/12/2022 7:30 3:30 8

20/12/2022 7:30 3:30 8

21/12/2022 7:30 3:30 8

22/12/2022 7:30 3:30 8

23/12/2022 7:30 3:30 8

03/01/2023 7:30 3:30 8

04/01/2023 7:30 3:30 8

05/01/2023 7:30 3:30 8

06/01/2023 7:30 3:30 8

09/01/2023 7:30 3:30 8

10/01/2023 7:30 3:30 8

Total de horas realizadas 136
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA V FARMACIA
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA

REGISTRO DE ASISTENCIA DEL EGRESADO.

Nombre Egresado:__Erika Elizabeth Henriquez Rivas N °de Grupo: __40-22

Tutor Externo: Licdé. Cindy Rebeca Martinez Linares

Fecha it:;z fi:aolirzaagii’m Tiempo total Firma Tutor 5 terno
11/01/2023 7130 3:30 8
12/01/2023 7:30 3:30 8
13/01/2023 7:30 3:30 8
16/01/2023 7:30 3:30 8
17/01/2023 7:30 3:30 8
Total de horas realizadas 40
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F-3 PPS

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA

BITACORA DE ACTIVIDADES PRACTICAS PROFESIONALES SUPERVISADAS
Nombre Egresado:__Erika Elizabeth Henriquez Rivas N ©de Grupo: __40-22

Tutor Externo:__ Licda. Cindy Rebeca Martinez Linares

1. Anexe el cronograma de actividades aprobado en el PLAN DE TRABAJO

SEMANAS

QO
<<SX\ vp 2022 2023
\\\\0 JULIO AGOSTO ]SEPT"EEMBRI OCTUBRE j”ov'gMBR] D'C'EMBR ENERO

1[2[3]4 4)12|3[4][1]2]3]4]1]2][3]4

FEBRER
(0}

ELABORACI
ON DEL
PLAN DE

I TRABAJO

PRESENTA

CION DEL
PLAN DE
TRABAJO

EJECUCION
DE LAS

PRACTICAS

PROFESION

ALES
|| | SUPERVIDA
S
PRESENTA
CION DEL
INFORME
DE PPS
REDACCION
DEL

I INFORME

FINAL

' PRESENTA

CION DEL

INFORME

REALIZACION DE ACTIVIDADES

VACACIONES
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2. Describa detalladamente las actividades realizadas en su PPS

Depg:t(;amoento (T’i::lgg:) Bo SETHIRAD
15/07/2022 1 Induccion y lectura del
reglamento de la institucion
Firma de documentos: Acuerdo
18/07/2022 2 de confidencialidad y carta de
compromiso
19/07/2022 3 Asignacion de tema
; capacitacion sobre el uso de la
20/07/2022 - 5 trituradora de alimentos y uso del
Fisicoquimico de | 22/07/2022 equipo Analizador de grasa y
alimentos humedad
Preparacion de muestras
?gjg:gggg B 5 ut.ilizando trituradora de
alimentos
Apoyo en el analisis de humedad
y grasa en muestras de
%?;gzgggg i 6 pr9ductos Iécteos. y carnicos
utilizando el equipo para su
determinacion.

3. Observaciones del
egresado respecto a las
PPS:

Las Practicas Profesionales Supervisadas como
proyecto desarrollado por el Laboratorio de
Alimentos y Toxicologia del Ministerio de Salud en
convenio con la Facultad de Quimica y Farmacia,
permiten a los estudiantes egresados obtener el
titulo de licenciado en Quimica y Farmacia
realizando el trabajo de grado conforme a esta
modalidad. Estas practicas son una oportunidad
para que el estudiante aprenda nuevos
conocimientos tedricos y practicos, aplicando
también los aprendidos anteriormente. Ademas
durante la ejecucion del proyecto el estudiante
obtiene una visién de cémo funciona el ambito
laboral.

4. Limitantes

No se presentaron limitantes en la realizacion del

_| Proyeeto de Practicas Profesionales Supervisadas

SAMENTO
P Og AN

Firma del tu}ér externo




CAPITULO 1l
PRODUCTO FINAL
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3.1 Adquisicion de habilidad préactica en el uso de equipos

Se recibié una capacitacion sobre la toma de las muestras que se analizaron y
se proporciond orientacion sobre el uso de los equipos analizadores de grasa y
humedad, utilizando diversas matrices a las que se les realizaron las
determinaciones correspondientes dependiendo su naturaleza, al culminar con la
capacitacion se otorg6 un diploma de participacién. (Ver Anexo N°1)

3.2 Propuesta de metodologias

Se elabord una propuesta de procedimientos para la determinacion de grasa y
humedad en productos lacteos y carnicos, los cuales se describen
detalladamente a continuacion:
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Laboratorio Nacional de Salud Publica
Laboratorio de Alimentos y Toxicologia

Método de Analisis para la Determinacion de Humedad en

Alimentos por Analizador de Solidos y Himedos de Pagina: de
Microondas + Infrarrojo
Cadigo: Fecha de Emision: Cambio No: 1

Elaborado Por: Revisado Por: Aprobado por: Version No: 0

1. PROPOSITO
Determinar el contenido de humedad en productos céarnicos y lacteos.

2. ALCANCE
Este método es aplicable para productos lacteos y céarnicos.

3. REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

- Métodos de Andlisis Oficiales de la AOAC INTERNATIONAL, Edicion 21
(2019), Capitulo 39 Carne y Productos Carnicos. Método Oficial de la AOAC
2008.06 (p. 30-32)

- Diario de la AOAC INTERNATIONAL, VOL. 88 (107 — 120), Determinacién
rapida de humedad/sélidos y grasa en productos lacteos por analisis de
Microondas y Resonancia Magnética Nuclear.

- Procedimiento de Transporte, Conservacion y Disposicién final de las
muestras

- Instruccion Técnica de Preparacion de Muestras

- Instruccion Técnica de Operacion y Calibracion de Equipos

4. INTERFERENCIAS Y LIMITACIONES
- Fraccionar y homogenizar bien la muestra previa al analisis.
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Laboratorio Nacional de Salud Publica
Laboratorio de Alimentos y Toxicologia

Método de Andlisis para la Determinacion de Humedad en
Alimentos por Analizador de Soélidos y Himedos de Péagina: de
Microondas + Infrarrojo

Cambio No:
Version No: 0

Cddigo: Fecha de Emision:

5. TOMA Y PRESERVACION DE LA MUESTRA
Dependiendo de la naturaleza de la muestra si es liquida o solida esta se toma
de la siguiente forma:
- Si es una muestra solida: se toma una porcién representativa de la
muestra previamente homogenizada.
- Silamuestra es liquida: la muestra se homogeniza manualmente agitando
Su envase original para posteriormente tomar una muestra representativa.

6. MATERIAL Y EQUIPO
- Equipo Analizador de Sélidos y Himedos
- Almohadillas de muestra de Fibra de Vidrio
- Espatula
- Prensa para muestra
- Brocha
- Pipeta

7. REACTIVOS
N/A
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Laboratorio Nacional de Salud Publica
Laboratorio de Alimentos y Toxicologia

Método de Analisis para la Determinacion de Humedad en

Alimentos por Analizador de Solidos y Himedos de Pagina: de
Microondas + Infrarrojo

Cddigo: Fecha de Emision:

Cambio No:
Version No: 0

8. PROCEDIMIENTO

Desde la pantalla inicial, seleccionar la opcién Methods One Touch.
Seleccionar el método desarrollado para la muestra que se analizara.
Colocar el cédigo asignado a la muestra por el Laboratorio.

Levantar cubierta del equipo analizador de solidos y himedos, y colocar 2
almohadillas de fibra de vidrio en el centro del platillo de la bascula.
Cerrar la cubierta del equipo y presionar el botén TARAR en la pantalla.
Una vez tarada las almohadillas, se coloca la muestra solida con espatula
0 con pipeta en caso sea muestra liquida, hasta el peso indicado segun el
método seleccionado.

Prensar la muestra.

Colocar la muestra en el centro del platillo de la bascula, cerrar la cubierta
del equipo.

Presionar INICIAR. El sistema automaticamente registrara un peso inicial
estable e iniciara el proceso de calentamiento con base a los parametros
del método seleccionado.

Una vez que la muestra haya alcanzado su peso seco optimo, el sistema
dejara de calentarla y mostrara los resultados finales de %Humedad.

Se imprime el resultado presionando en la pantalla del equipo el icono
IMPRIMIR.

9. CALCULOS

El equipo analizador de solidos y himedos nos proporciona el célculo del % de
humedad en la muestra, pero el RTCA 67.04.75:17 para Quesos Madurados
exige el calculo del % de humedad sin materia grasa, el cual se determina con
la siguiente formula:

HSMG =

PESO DE LAHUMEDAD EN EL QUESO
PESO TOTA DEL QUESO—PESO DE LA GRASA DEL QUESO

x 100
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Laboratorio Nacional de Salud Publica
Laboratorio de Alimentos y Toxicologia

Método de Analisis para la Determinacion de Humedad en
Alimentos por Analizador de Solidos y Himedos de Pagina: de
Microondas + Infrarrojo

Cambio No:
Version No: 0

Cddigo: Fecha de Emisién:

10.INFORME DE RESULTADOS
Los resultados analiticos obtenidos de este analisis se reportaran en el Informe.

11. CONTROL DE CALIDAD
Control de la precisién: Realizar una réplica cada 20 muestras, el RSD entre los
resultados de las muestras no debe ser mayor del 20%.

ANEXO

Hoja de Control de Cambios y Mejoras

. . Seccion Descripcion de la Fecha de la
Cambio | Version ylo e : e,
. modificacion y mejora modificacion
pagina
Todo el | Se crea un método en
1 0 doc formato SGC 22/01/2023
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Laboratorio Nacional de Salud Publica
Laboratorio de Alimentos y Toxicologia

Método de Analisis para la Determinacion de Grasa por

Resonancia Magnética Nuclear (RMN) Pagina: de
Cédigo: Fecha de Emision: Cambio No: 1
Elaborado Por: | Revisado Por: Aprobado por: Version No: 0

1. PROPOSITO

Determinar el contenido de grasa en muestras solidas, semisoélidas y liquidas.

2. ALCANCE
Este método es aplicable para productos lacteos y carnicos.

3. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Métodos de Analisis Oficiales de la AOAC INTERNATIONAL, Edicion 21
(2019), Capitulo 39 Carne y Productos Carnicos. Método Oficial de la
AOAC 2008.06 (p. 30-32).

Diario de la AOAC INTERNATIONAL, VOL. 88 (107 — 120), Determinacion
rapida de humedad/sdlidos y grasa en productos lacteos por analisis de
Microondas y Resonancia Magnética Nuclear.

Método de Andlisis para la Determinacion de Humedad en Alimentos por
Analizador de Sélidos y Himedos de Microondas + Infrarrojo
Procedimiento de Transporte, Conservacion y Disposicién final de las
muestras

Instruccion Técnica de Preparacion de Muestras

Instruccion Técnica de Operacion y Calibracion de Equipos.
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Laboratorio Nacional de Salud Publica
Laboratorio de Alimentos y Toxicologia

Método de Analisis para la Determinacion de Grasa por

Resonancia Magnética Nuclear (RMN) Pagina: de

Cambio No: 1

Codigo: Fecha de Emision: Version No: 0

4. INTERFERENCIAS Y LIMITACIONES
Evitar que la muestra se encuentre el mayor tiempo posible en contacto con el
ambiente para que no absorba humedad.

5. TOMA Y PRESERVACION DE LA MUESTRA
Dependiendo de la naturaleza de la muestra si es liquida o solida esta se toma
de la siguiente forma:
- Si es una muestra solida: se toma una porcién representativa de la
muestra previamente homogenizada.
- Silamuestra es liquida: la muestra se homogeniza manualmente agitando
Su envase original para posteriormente tomar una muestra representativa.

6. MATERIAL Y EQUIPO

- Estacion del equipo de RMN
- Hojas de pelicula plastica

- Tubos de plastico

- Prensa de la estacion

7. REACTIVOS
N/A
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Laboratorio Nacional de Salud Publica
Laboratorio de Alimentos y Toxicologia

Método de Analisis para la Determinacion de Grasa por Pagina: de
Resonancia Magnética Nuclear (RMN) gina.
e o Cambio No: 1
Caodigo: Fecha de Emision: Version No: 0
8. PROCEDIMIENTO

Pre

tratamiento de la muestra: previo al analisis de grasa, la muestra debe

someterse a un proceso de secado aplicando el Método de Analisis para la
Determinacion de Humedad en Alimentos por Analizador de Sélidos y Himedos
de Microondas + Infrarrojo.

Posterior a este proceso, el equipo para analisis de grasa por Resonancia
Magnética Nuclear nos brinda un tiempo maximo de 45 segundos para realizar
lo siguiente:

N/A

Presionar INICIO en la pantalla del equipo de infrarrojo + microondas.
Colocar un tubo de plastico en la parte que corresponde dentro de la estacion
de preparacién de la muestra.

Quitar una hoja de pelicula plastica y colocarla en la estacién del equipo
RMN.

Colocar la almohadilla con la muestra previamente secada sobre la hoja de
pelicula plastica

Preparar la almohadilla doblando las esquinas, y enrollar de forma que se
pueda introducir al tubo.

Introducir la muestra envuelta en el tubo y con ayuda de una barra metalica
compactarla. Verificar que la muestra se encuentre dentro del area marcada
en el tubo.

Colocar el tubo en el equipo de RMN. Al finalizar el analisis y obtener el
resultado, presionamos en la pantalla del equipo de Microondas + Infrarrojo
el icono de IMPRIMIR.

CALCULOS
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Laboratorio Nacional de Salud Publica
Laboratorio de Alimentos y Toxicologia

Método de Analisis para la Determinacion de Grasa por
Resonancia Magnética Nuclear (RMN)

Pagina: de

Cddigo:

Fecha de Emision:

Cambio No: 1
Version No: 0

10. INFORME DE RESULTADOS
Los resultados analiticos obtenidos de este andlisis se reportaran en el informe
correspondiente.

11. CONTROL DE CALIDAD
Control de la precision

Al analizar una serie de muestras se debe realizar una réplica cada mes, el
coeficiente de variacion entre la muestra y su réplica no debe ser mayor del 10

%.

ANEXO

Hoja de Control de Cambios y Mejoras

doc

. - Seccion Descripcion de la Fecha de la
Cambio | Versidn ylo e . e g
. modificacion y mejora modificacion
pagina
1 0 Todo el | Se crea un método en 22/01/2023

formato SGC
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3.3 Aplicar los procedimientos propuestos para el andlisis de grasa y humedad
en productos carnicos y lacteos.

Para el desarrollo de esta investigacion se llevé a cabo la aplicacién del método,
utilizando los procedimientos propuestos para la determinacion de humedad y
determinacién de grasa en productos carnicos y lacteos, posteriormente se
muestran los resultados obtenidos en el estudio de la repetibilidad.

3.4 Determinacion de la repetibilidad

A continuacion, se presenta un estudio para la determinacion de la repetibilidad,
con respecto a muestras de productos lacteos y productos carnicos, como
evaluacion de pardmetro de desempefio de los equipos analizadores de grasa y
humedad. Se realizaron 6 repeticiones por cada muestra para calcular la Media,
la Desviacion Estandar y el Coeficiente de Variacion.

Leche Pasteurizada (Ver Anexo N° 16)

Tabla N° 14. Resultados para la determinacién de la repetibilidad en Leche
Pasteurizada, en funcion del contenido de grasa.

Leche pasteurizada Leche pasteurizada Leche pasteurizada
entera semidescremada descremada

N° Andlisis Grasa % Grasa % Grasa %
1 2.96 2.08 0.11
2 3.00 2.05 0.10
3 3.00 2.10 0.11
4 2.99 211 0.12
5 2.95 2.13 0.12
6 3.05 212 0.11
Media 2.99 2.09 0.11
Ds;‘gggg” 0.03 0.03 0.01
Soeficlente 1.18 1.39 6.74

Fuente: Elaboracion propia

Se concluye gue las muestras de leche pasteurizada entera, semidescremada y
descremada, analizadas en los equipos para la determinacion de humedad y
grasa por Microondas mas Infrarrojo y Resonancia Magnética Nuclear,



63

respectivamente, cumplen con el valor establecido para el coeficiente de
variacion, lo cual indica que el método cumple con el parametro de la
Repetibilidad.

Leche Ultra Alta Temperatura (UAT O UHT) (Ver Anexo N°17)

Tabla N° 15. Resultados para la determinacion de la repetibilidad en Leche
Ultra Alta Temperatura, en funcion del contenido de grasa.

Leche UHT entera senlqiicehsecrli:-l:n-;da Leche UHT descremada

N° Analisis Grasa % Grasa % Grasa %
1 3.20 2.01 0.19
2 3.13 2.05 0.18
3 3.15 2.07 0.17
4 3.18 2.04 0.18
5 3.20 2.04 0.16
6 3.17 2.08 0.19
Media 3.17 2.04 0.17
Desyiacion 0.03 0.02 0.01
Soeficlente 0.87 1.21 6.56

Fuente: Elaboracion propia

Se concluye que las muestras de leche ultra alta temperatura entera,
semidescremada y descremada, analizadas en los equipos para la determinacion
de humedad y grasa por Microondas mas Infrarrojo y Resonancia Magnética
Nuclear, respectivamente, cumplen con el valor establecido para el coeficiente
de variacién, lo cual indica que el método cumple con el parametro de la
Repetibilidad.
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Leche en polvo y Crema (Nata) en polvo (Ver Anexo N° 18)

Tabla N° 16. Resultados para la determinacion de la repetibilidad en Leche en
polvo, en funcion del contenido de grasa y humedad.

Leche en polvo Leche en polvo
Leche en polvo entera .
semidescremada descremada
N° Analisis Grasa % Humedad Grasa % Humedad Grasa % Humedad
% % %
1 28.09 418 13.86 5.60 1.45 4.66
2 27.17 4.40 13.46 5.26 1.42 4.73
3 26.87 4.06 14.11 5.36 1.39 5.03
4 26.38 4.02 13.67 5.82 1.35 5.09
5 27.69 3.92 13.63 5.22 1.42 5.30
6 26.94 4.25 13.36 5.53 1.28 5.46
Media 27.19 413 13.68 5.47 1.39 5.05
Desviacion 0.61 0.17 0.27 0.22 0.06 031
Estandar
Coeficiente
de variacion 2.25 4.19 1.99 4.18 4.44 6.18

Fuente: Elaboracion propia

Se concluye que las muestras de leche en polvo entera, semidescremada y
descremada, analizadas en los equipos para la determinacion de humedad y
grasa por Microondas mas Infrarrojo y Resonancia Magnética Nuclear,
respectivamente, cumplen con el valor establecido para el coeficiente de
variacion, lo cual indica que el método cumple con el parametro de la
Repetibilidad.

Cremas (Natas) y Cremas (Natas) Preparadas (Ver Anexo N° 19)

Tabla N° 17. Resultados para la determinacion de la repetibilidad en Cremas y

Cremas Preparadas, en funcion del contenido de grasa.
Crema Crema para batir Crc_—zma para batir Crema doble
rica en grasa
N° Andlisis Grasa % Grasa % Grasa % Grasa %
1 21.54 19.60 37.78 45.89
2 21.54 19.72 38.61 45.6
3 21.21 19.49 38.44 45.36
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Tabla N° 17. (Continuacion)

4 21.53 19.62 38.39 46.08

5 21.52 19.40 38.50 45.16

6 21.56 19.51 38.10 45.96

Media 21.48 1955 38.30 45.67

Desviacion 0.13 0.11 031 0.36

Estandar

Coeficiente 0.62 058 0.80 0.79

de variacion

Fuente: Elaboracion propia

Se concluye que las muestras de crema, crema para batir, crema para batir rica
en grasa y crema doble, analizadas en los equipos para la determinacion de
humedad y grasa por Microondas mas Infrarrojo y Resonancia Magnética
Nuclear, respectivamente, cumplen con el valor establecido para el coeficiente
de variacién, lo cual indica que el método cumple con el parametro de la
Repetibilidad.

Quesos Madurados (Ver Anexo N° 20)

Tabla N° 18. Resultados para la determinacion de la repetibilidad en Queso
Madurado, en funcion de su consistencia, medida a través del
contenido de humedad sin materia grasa (HSMG).

Queso madurado

Queso madurado

Queso madurado

Queso madurado

extraduro duro semiduro blando
N° Andlisis % HSMG % HSMG % HSMG % HSMG

1 47.23 50.96 58.24 72.65

2 47.60 50.22 57.23 72.21

3 47.11 49.66 56.79 72.32

4 47.55 50.08 57.64 72.25

5 47.26 50.53 56.72 72.71

6 47.22 50.93 56.85 72.21
Media 47.33 50.39 57.24 72.39
Ds;‘gggg” 0.20 0.51 0.59 0.22
é:eoiafalﬁlaecr:(t; 0.42 1.01 1.04 0.31

Fuente: Elaboracion propia
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Se concluye que las muestras de queso madurado extraduro, duro, semiduro y
blando, analizadas en los equipos para la determinacién de humedad y grasa por
Microondas mas Infrarrojo y Resonancia Magnética Nuclear, respectivamente,
cumplen con el valor establecido para el coeficiente de variacion, lo cual indica
que el método cumple con el parametro de la Repetibilidad

Tabla N° 19. Resultados para la determinacion de la repetibilidad en Queso
Madurado, en funcion del contenido de grasa.

Queso Queso Queso Queso Queso
madurado
madurado madurado madurado . madurado
- semidescrema
extragraso graso semigraso do descremado
N° Analisis Grasa % Grasa % Grasa % Grasa % Grasa %
1 58.21 48.30 33.11 13.24 6.48
2 61.07 49.96 33.41 13.61 5.88
3 59.48 50.24 33.00 13.28 5.68
4 58.34 50.08 33.26 13.22 5.75
5 61.05 48.92 33.55 13.35 5.87
6 61.42 49.15 33.58 13.23 5.25
Media 59.92 49.44 33.31 13.32 5.81
Desviacion 1.44 0.77 0.23 0.15 0.39
Estandar
Coeficiente 2.41 1.56 0.70 1.11 6.83
de variacion

Fuente: Elaboracion propia

Se concluye que las muestras de queso madurado extragraso, graso, semigraso,
semidescremado y descremado, analizadas en los equipos para la determinacion
de humedad y grasa por Microondas mas Infrarrojo y Resonancia Magnética
Nuclear, respectivamente, cumplen con el valor establecido para el coeficiente
de variacion, lo cual indica que el método cumple con el parametro de la
Repetibilidad.



Quesos No Madurados (Ver Anexo N° 21)
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Tabla N° 20. Resultados para la determinacién de la repetibilidad en Queso No
Madurado, en funcién del contenido de materia grasa en el extracto

SecCo.
Queso no
Queso no Queso no Queso no madurado Queso no
madurado madurado madurado magro o de madurado
extragraso graso semigraso | bajo contenido | descremado
graso
N° Analisis Grasa % Grasa % Grasa % Grasa % Grasa %
1 59.29 49.31 29.67 21.12 5.32
2 59.32 48.2 30.09 21.45 5.55
3 62.23 49.72 29.21 21.44 5.58
4 62.23 50.50 29.10 21.50 5.43
5 60.75 48.81 30.01 21.18 5.29
6 60.34 48.99 29.92 21.53 5.13
Media 60.69 49.25 29.66 21.37 5.38
Desviacion 1.32 0.79 0.42 0.17 0.17
Estandar
Coeficiente 217 1.61 1.42 0.81 3.17
de variacién

Fuente: Elaboracion propia

Se concluye que las muestras de queso madurado extragraso, graso, semigraso,
magro y descremado, analizadas en los equipos para la determinacion de
humedad y grasa por Microondas mas Infrarrojo y Resonancia Magnética
Nuclear, respectivamente, cumplen con el valor establecido para el coeficiente
de variacién, lo cual indica que el método cumple con el parametro de la
Repetibilidad.
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Tabla N° 21. Resultados para la determinacion de la repetibilidad en Mantequilla,

en funcion del contenido de grasa y humedad.

Mantequilla

N° Anélisis Grasa % Humedad %
1 83.29 15.35
2 83.71 14.77
3 83.40 14.83
4 84.40 14.87
5 83.93 14.61
6 84.23 14.65
Media 83.82 14.84
Dssst‘ggg;” 0.44 0.26
de variagior 053 179

Fuente: Elaboracion propia

Se concluye que la muestra de mantequilla, analizada en los equipos para la
determinacion de humedad y grasa por Microondas mas Infrarrojo y Resonancia
Magnética Nuclear, respectivamente, cumplen con el valor establecido para el
coeficiente de variacion, lo cual indica que el método cumple con el parametro de
la Repetibilidad.

Yogurt (Ver Anexo N° 23)

Tabla N° 22. Resultados para la determinacion de la repetibilidad en Yogurt, en

funcién del contenido de grasa.

Yogurt entero Yogurt semidescremado Yogurt descremado
N° Analisis Grasa % Grasa % Grasa %
1 3.22 1.91 0.13
2 3.17 1.99 0.14
3 3.12 1.96 0.12
4 3.38 1.83 0.15
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5 3.31 1.91 0.14
6 3.37 2.06 0.14
Media 3.26 1.94 0.13
Desviacion 0.11 0.07 0.01
Estandar
Coeficiente 3.31 4.06 755
de variacion

Fuente: Elaboracion propia

Se concluye que las muestras de yogurt entero, semidescremado y descremado,
analizadas en los equipos para la determinacion de humedad y grasa por
Microondas mas Infrarrojo y Resonancia Magnética Nuclear, respectivamente,
cumplen con el valor establecido para el coeficiente de variacion, lo cual indica
gue el método cumple con el parametro de la Repetibilidad.

Carne. Productos Carnicos Elaborados (Ver Anexo N° 24)

Tabla N° 23. Resultados para la determinacién de la repetibilidad en Productos
Carnicos Elaborados, en funcién del contenido de grasa y humedad.

Productos Productos Jamones Jamones
carnicos cocidos o | carnicos cocidos o escaldados y escaldados y
escaldados escaldados fiambres fiambres
(premium) (estandar) (premium) (estandar)
N° Andlisis Grasa |Humeda| Grasa |Humeda| Grasa Hume Grasa Hume
% d % % d % % dad % % dad %
1 12.48 63.64 11.02 63.74 0.48 76.16 2.17 73.86
2 12.04 63.56 10.88 63.67 0.55 76.04 2.00 74.47
3 12.06 63.47 10.82 63.30 0.49 76.15 2.02 74.33
4 12.31 63.47 10.91 63.31 0.46 76.02 2.07 74.12
5 12.36 63.33 11.00 63.36 0.49 75.90 2.07 74.38
6 12.30 63.78 10.83 64.12 0.49 76.02 1.96 74.29
Media 12.25 63.54 10.91 63.58 0.49 76.04 2.04 74.24
Desviacion | 17 0.15 0.08 0.32 0.03 0.09 0.07 0.22
Estandar
Coeficiente | 4 1| 024 | 077 | 051 | 610 | 012 | 356 | 029
de variacion

Fuente: Elaboracion propia
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Se concluye que las muestras de productos carnicos cocidos o escaldado, y
jamones y fiambres (premium y estandar), analizadas en los equipos para la
determinacion de humedad y grasa por Microondas mas Infrarrojo y Resonancia
Magnética Nuclear, respectivamente, cumplen con el valor establecido para el
coeficiente de variacion, lo cual indica que el método cumple con el parametro de
la Repetibilidad.

Tabla N° 24. Continuacién de resultados para la determinacion de la repetibilidad
en Productos Carnicos Elaborados, en funcion del contenido de
grasa y humedad.

Carnicos Carnicos Carnico L
Carnico procesado
procesados procesados procesado
madurado
crudos frescos crudos frescos madurado .
. ? : (estandar)
(premium) (estandar) (premium)

N° Anlisis Grasa |Humeda| Grasa |Humeda| Grasa |Humeda| Grasa |Humeda
% d % % d % % d % % d %
1 11.73 68.83 13.95 63.75 32.54 36.56 42.47 31.93
2 11.06 69.55 16.08 62.26 32.64 36.65 42.8 31.61
3 11.35 69.41 14.94 63.10 33.03 36.35 43.01 31.51
4 11.55 68.80 15.16 62.45 32.95 36.12 42.51 31.93
5 10.68 70.03 15.40 62.04 32.73 36.38 42.21 31.83
6 10.80 69.76 14.43 62.83 32.43 36.07 42.17 31.73
Media 11.19 69.39 14.99 62.73 32.72 36.35 42.52 31.75
Desviacion | 44 0.49 0.74 0.62 0.23 0.23 0.32 0.17

Estandar
Coeficiente | 5 24 0.71 4.97 0.99 0.71 0.63 0.77 0.54
de variacion

Fuente: Elaboracion propia

Se concluye que las muestras de carnicos procesados crudos frescos y carnicos
procesado madurado (premium y estandar), analizadas en los equipos para la
determinacion de humedad y grasa por Microondas mas Infrarrojo y Resonancia
Magnética Nuclear, respectivamente, cumplen con el valor establecido para el
coeficiente de variacion, lo cual indica que el método cumple con el parametro de
la Repetibilidad.
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4.0 CONCLUSIONES
Respecto al Producto Final:

1 Con la capacitacion sobre el uso de los equipos para determinacion de
humedad y grasa en alimentos, se establece la importancia de realizar un
uso adecuado de los equipos, ademas se adquirieron habilidades y aptitudes
para ejecutar las determinaciones, de forma que se garanticen los resultados.

2 La elaboracion de la propuesta del procedimiento permitio adquirir nuevos
conocimientos técnicos y analiticos, ademas de fomentar la investigacion
cientifica, con respecto al tema en estudio sobre las metodologias aplicadas
en la determinacion de humedad por Microondas e Infrarrojo y grasa por
Resonancia Magnética Nuclear, en muestras de productos carnicos y
lacteos.

3 Laaplicacion de las metodologia de andlisis de grasa y humedad, permitieron
evaluar caracteristicas de desempefio para determinar que los equipos
funcionan correctamente, utilizando diferentes matrices, donde todos los
resultados obtenidos cumplen con las normativas y reglamentos vigentes.

4 Al determinar la repetibilidad de los métodos de andlisis de grasa y humedad
en diferentes matrices, se puede concluir con respecto al valor del coeficiente
de variacion establecido por el Laboratorio de Alimentos y Toxicologia, que
ambos métodos cumplen con la repetibilidad.

Respecto a las Practicas Profesionales Supervisadas:

5 Las Précticas Profesionales Supervisadas realizadas en el Laboratorio de
Alimentos y Toxicologia del Ministerio de Salud posibilita la capacidad de
desarrollar las competencias del estudiante poniendo en practica las
destrezas y habilidades adquiridas durante la carrera, los cuales juegan un
papel importante en el mejoramiento y el éxito para desempefiarse en el
ambito laboral.
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5.0 RECOMENDACIONES

1 Con el aporte del producto final, como una propuesta de guia de
procedimiento para la determinacion de grasa y humedad en productos
carnicos y lacteos; se propone darle seguimiento en futuras Practicas
Profesionales Supervisadas, realizando la validacibn de los equipos
demostrando su correcto funcionamiento, disponiendo de protocolos
normalizados de trabajo.

2 Serecomienda que las autoridades correspondientes de la Universidad de El
Salvador continlen velando y manteniendo esta modalidad de Précticas
Profesionales Supervisadas para obtener el titulo universitario, creando
también nuevos convenios con otras instituciones que proporcionen
oportunidades de desarrollo conforme al perfil de la carrera.
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ANEXO N° 2
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO. ETIQUETADO
NUTRICIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PREENVASADOS
PARA CONSUMO HUMANO PARA LA POBLACION A PARTIR DE 3
ANOS DE EDAD. RTCA 67.01.60:10
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REGLAMENTO RTCA 700 60: 110
TECNICO
CENTROAMERIC AN

ETIQUETADY MNUTRICTOMN AL DE PRODLUCTOS ALIMENTILCIOS
FPREENVASADODS PARA CONSUMO HUMANOD PARA LA POBLACION A
PARTIR DE 3 ANOS DE EDAD

CORRESPONDEMNCLA:

Este reglamento no tiene correspondencia con normas internacionales

TS 67.040 RTCA &7.01.60:10

Reglamenio Técmico Centroamerncano, editada por:

» Ministerio de Economia, MINECO

» Orgamizmo Salvadorefio de Reglamentacion Téenica OSARTEC
» Mimsieno de Fomento, Industna v Comercio, MIFIC

» Sccretaria de Industna v Comercio, SIC

» Ministerio de Economia, Industria v Comercio, MEIC

Derechos Reservados.
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3.23. Etiguweta: cualguier marbete, rotulo, marca. imagen., u otra materia descriptiva o
grafica, que se haya escrito, impreso, estancido, marcado en relieve o en hueco-grabado o
adherido al envase de un alimento.

3.24. Etiguweta Complementaria: aguella gque se utiliza para poner a disposicion  del
consumidor la mformacion obligatorna, cuando en la etigueta original ésta se encucnira en
un idioma diferente al espafiol o para agregar aquellos elementos obligatorios no incluidos
en la etigueta original ¥ gue el presente reglamento exige.

3.25. Etiguetado nutricional: toda descnpeion destinada a informar al consumidor sobre
las propicdades nutricionales de un alimento; comprende dos componentes: a) declaracidn
de nutrientes v bl la informacion nuiricional complementaria.

3.26. Fibra dietética: los polimeros de hidratos de carbono con 3 a mas umidades
monomeéricas que no son hidrolizadss por las enzimas endogenas del intestino delgado
humano v gue pertencecan a las siguientes cabegorins:

1y Polimeros de carbohidratos comestibles que se encuentran naturalmente en los
alimenios en la forma en que se consurmen.

2) Polimeros de carbohidratos obtlenidos de matena prima por medios fisicos, enzimaticos
o quinicos gque s¢ hayvan demostrado gue tienen un efecto Nsioldégico beneficioso para
la salud mediante prucbas cientificas generalmente acepladas aportadas a  las
autoridades competentes.

3) Polimeros de carbohidratos sintétcos gue se hava demostrado que tienen un efecto
fisioldgico beneficiose para la salud mediante prucbas cientificas  generalmente
acepladas aportadas a las auwtondades competentes.

3.27. Fortificacion o enriguecimiento: adicion de uno o mas nutrientes esenciales a un
alimento, anto si esld como s o esta contenido normalmente en el alimento, con ¢l fGin de
prevenir o cormegir una deficiencia demostrada de uno o mas nutrnentes en la poblacion o en

grupos especificos de la poblacion.

328, Grasas: son lipidos gque corresponden a la suma de dacidos grasos expresados como
equivalentes de trighcéridos.

3.29. Guias alimentarias: os un instrumento gque raduce o integm el conocimiento
cientifico ¥ los habitos alimentarnios de una poblacion ¥ gque orienta a la seleccion de un
patron alimentanio a fin de promover un estilo de vida saludable.

330, Informacidn nutricional complementaria: informacion adicional incluida en Ia
cligueta de un producto alimenticio, destinada a facilitar al consumidor la interpretacion del
valor nutritive v la declaracion de propredades nutricionales v saludables.

3.31. Ingrediente: cualguier sustancia, incluidos los adiivos alimentarios, gque se emplee
en la fabricacion o preparacion de un alimento ¥ esté presente en el producto final aungue
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4.3. Las finalidades del etiquetado nutricional son:

4.3.1. proporcionar un medio eficaz v estandanzado para informar sobre el contenido
de nutrientes del alimento;

4.3.2. dar a conocer al consumidor mformacion valida v Gl sobre el contenido
nutricional del alimento ¥ que ésta le permita realizar una seleccion saludable del miismao;

4.3.3. ascgurar gue no sc¢ describa un producto, m se presente informacion nutricional
sobre el mismo, gque sea de algin modo falsa, equivoca, engafiosa o carente de significado
en cualgquier aspecto;

4.4 La informacion relacionada con las propiedades nutnicionales v saludables del
alimento  se debe presentar en idioma espafiol. Cusndo la mmformaciéon nutricional de un
producto mmporado este en otro dioma, &sia se debe traducir al espafiol en una etigueta
complementaria, de manera que cumpla con el presente reglamento.

5. DECLARACION DE NUTRIENTES
La mformacion sobre el contenido nuincional de un alimento se presentara en forma de
cusdro o texto. La cantidad de informacron proporcionada en el mismo, depende de las

carncteristicas nuiricionales que se destaguen en el producto alimenticio.

El modelo del disefio bédsico para presentar la informacion en forma de cuadro se presenta
en el Anexo A

5.1, MNutricntes gue s¢ deben declarar. Cuando se apligue la declaracion de nutnentes:

Mutrientes gque se deben declarar:

Walor energético
Grasa Total.
Grasa Saturada™®
Carbohidratos
Sodio®™*
Proteina.

* GRASA SATIRADA: La declarscion del contemido de grasa saturada en la tabla
nutricronal no sera obligatoria para alimentos gque conticnen menos de 0.5 g de grasa total
por porcion., a menos gue s¢ hagan declaraciones sobre el contemido de grasa total, acidos
grasos o contenido de colesterol. 51 el contemido de grasa saturads no es declarada, debera
aparecer al final de la tabla nuiricional la siguiente noda: “MNo es fuente significativa de
prasa saturada™. 51 se hace alguna declaracidon nutricional sobre el contenido de grasa total,
dcidos grasos o contenido de colesterol v el aporte de grasa es menor a 0.5 g la cantidad
serd declamada como cero.
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La energia total comesponde a la sumatoria del aporte energético de cada nutnente o
components que aporka cnergia.

MNOTA: Para polialcoholes como sorbitol, manitol, xilitol v otros. el fabricante utilizam los
factores de conversion energética contemplados en documentos de referencia cientifica
nacional o intermacional

S5.1.8. Chiilleulo de proteina. La cantidad de proteina se determinara multiplicando el
contenido total de nitrdgeno por el factor cormrespondiente segin ¢l alimento (Anexo DY
Para la determinacion de nimdgeno, se debera wtilizar un método  reconocido
internacionalmente.

5.2, Presentacidn del contenido de nuitricntes.
5.2.1. La declaracion del contenido de nuirientes se debe hacer en forma numeérica.

5.2.2. La informacion sobre el wvalor encrgético  debera  expresarse en kJ
(opcionalmente se puede declarar ¢l valor en Keal v Cal) por 100 g o por 100 mL, o por
porcidn, s1 se indica el ndmero de porciones contenidas en el envase.
5.2.3. La informacion sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos, fibra dietética v
grasas gue contienen los alimentos se debe expresar en gramos por 100 g o 100 ml o por
porcian, si se indica el ndmero de porciones contenidas en el envase.

5.2.4. La informacion numeénca sobre vitaminas v minerales debera expresarse en
unidades del Sistema Internacional (51) o en porcentaje del valor de referencia del nutriente
(VRN De referencia o en ambas, por 100 g o por 100 mL o por porcion, si se indica el

niumeros de porciones contenidas en el envase.

5.2.5. Los WERM a utilizar serin de preferencia los establecidos por FAOVOMS que se
presentan a connuacion. 5in embargo, se permiatira el uso de cualguier otra referencia de
valores nutricionales para fines de etiquetado. En todos los casos, se debe indicar al pie de
la informacion nutricional, la referencia utilizada, citando el nombre de la misma.

Proteina i 50
Wilamina A [TR: S00
YWitamina ¥ iz 5

YWitamina O g &l
Tiamina g 1.4
Riboflavina gy 1.6
Miacina gy (§:
YWilamina B g 2

Acido Blico B 200
YWilamina B12 B 1

Calcio g B
Magnesio gy 00
Hicrro gy 14
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Zinc g 15
W oodo g 150

52.6 La presencia de carbohidratos disponibles se debe declarar en la etiqueta como
"carbohidratos" o declarado como carbohidratos totales, entendiendo que este valor incluye
el contenido de fibra dietéticn. Cuando se declaren los tipos de carbohidratos, tal
declaracion debe seguir inmeditamente, en la linea o columna, a la declaracion del
contenido total de los carbohidratos, se puede hacer de la forma siguiente:

Cantidad por 1080 ¢ o
100 mL o porcibn
Carbohidratos (g) e
Aglicares (g e

X ()

Donde X representa el nombre especifico de cualguier otro constituyvente de los
carbohidratos.

Cuando se declare la cantidad v tipo de acido graso o se haga alguna mencion a ellos, esta
declaracion debe seguir inmediatamente a la declaracion del contenido total de grasas, de

conformidad con la seccidon 5.2.3.

Se puede utilizar el formato siguiente:

Cantidad por
10 2 o paor 1N
mll o por
provrcidnm

Corasas (g) -
Acidos grasos saturados  (g) e
Acidos grasos trans (=) e
Acidos grasos mono insaturados (@) |
Acidos grasos poli insaturados ()
Colesterol {mgey

53 Tolerancias ¥ cumplimicnto.

53.1. Se Acepia una tolerancia de +/- 208 respecto a los valores de macronutrientes
sodio declarados en la etigueta. Para los restantes micronutrientes se debe cumplir con el
200 del valor declarado en la etiqueta v el maximo conforme a BPM.

Mota: Quedan excluidos de esta especificacion, los productos que son fortificados por ley o
por reglamentacion nacional.
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ANEXO DE LA RESOLUCION No. 337-2014 (COMIECOD-EX

REGLAMENTO TECNICO RTCA 67.04.66:12
CENTROAMERICANOD

LECHE PASTEURIZADA (PASTERIZADA)

CORRESPONDENCIA: Este Reglamento no tiene correspondencia.

[CS 67.100.01 RTCA 67.04.66:12

Reglamento Tecnico Centroamencano, editado por:

Mimisterio de Economia, MINECO

Organismo Salvadorefio de Reglamentacion Téenica, OSARTEC
Mimistenio de Fomento, Industria v Comercio, MIFIC

Secretaria de Industria ¥ Comercio, SIC

Ministernio de Economia, Industna y Comercio, MEIC
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5. CLASIFICACION'

En funcidon de su contenide en materia grasa, la leche se clasifica en:
5.1  Leche entera: igual o mayor a 3%

32  Leche semidescremada: igual o mayor a (0,5% v menor a 3%
53  Leche descremada: menor a 0.5%

6. COMPOSICION

6.1  Materia prima

Leche fluida, leche fluida reconstituida o leche recombinada

6.2  Micronutrientes para fortificacion / enriguecimicnto

En los paises centroamericanos donde la fortificacion de la leche es obligatoria, se debe cumplir
con los niveles establecidos en la legislacion de cada pais en que se consumira el producto.

63 Aditives

De conformidad con lo establecido en el RTCA 67.04.54:10. Alimentos v Bebidas Procesadas.
Aditives Alimentarios.

64 Caracteristicas fisico-guimicas

Tabla 1. Caracteristicas fisico-quimicas de la leche pasteoricada.

Parametro Entera Semidescremada Descremada
Contenido de materia grasa (%) =30 =05y=3 =05
Profcinas MNah 38 (%) =30 =30 =30
Extracto seco lacteo no graso (%) =82 =82 > 8.2
f:j:'.’::'mf”;"’"“d“ como dekdo | g 13y <0,17 20,13y <0,17 20,13 y <0,17
Punio de congelacson ("C) = -0,53 = 40,53 =-0,53

7. CONTAMINANTES

La leche pasieunzada debe cumplir con los miveles maximos de contaminantes especificados
para el producio en el RTCA especifico, o en su ausencia en la Morma General pama

"95: en todos los casos en que figura este simbolo en este reglamento, si no se especifica de otra forma,
se refiere al porcentaje masa‘masa (%em/m).



ANEXO N° 4
PRODUCTOS LACTEOS. LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA (UAT
O UHT). ESPECIFICACIONES. RTCA 67.04.73:17



Anexo de la Resolucidén No. 403-2018 (COMIECO-LXOON)

REGLAMENTO RTCA 67.04.73:17
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Leche ultra alta temperatura (UAT o UHT): leche que ha sido estenlizada por medio de un
tratamiento rmico especifico entre 135°C a 145°C v por un tiempo determinado entre 2 a 4
segundos 1 ofra combinacion tiempo/temperatura de tratamiento que asegura la total destruccion
de microorganismos ¥ la inactividad de sus formas de resistencia, envasada postenormente en
condiciones asepticas y herméticas, dando lugar a una esterilidad comercial, sin alterar en forma
considerable su composicion, sabor o valor nutritivo.

5. CLASIFICACION ?

En funcion de su contenido en materia grasa, la leche ulira alta temperatura (UAT o UHT) se
clasifica en:

5.1. Leche entera: igual o mayor a 3%.

5.2, Leche semidescremada o leche parcialmente descremada: 1gual o mavor a 0.5% v menor
a 3%,

5.3. Leche descremada: menor a 0.5%.

6. COMPOSICION

6.1.  Materia prima

Leche Muida, leche Muida reconstiimda o leche recombinada.

6.2, Micronutricntes para fortificacion / enriguecimicnto

En los Estados Parte donde la fortificacion de la leche es obligatoria, se debera cumplir con los
niveles establecidos en su legislacion nacional. hasta que se apruche un reglamento tecnico
centroamericans de fortificacion de leche v productos Licteos.

6.3, Aditivos

S¢ deben utihzar los aditives autonzados de conformidad con lo establecido en el RTCA
Alimentos ¥ Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios, en su version vigente.

T8 en todos los casos en [ ﬁgma el simbolo en edte :rl.'|5|ar.n|.'|1[-|.h, S Ty S L'.!pd.'l:iﬁl.'a de otra forma, we refiene
al porcenlye masa‘masa (Ham'm).
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6.4 Caracteristicas fisico-guimicas

Tabla 1.
Caracteristicas fisico-guimicas de la Leche Ultra Alta Temperatura (UAT o UHT)
Semidescremada
Parimetro Entera o parcialmente Descremada
deseremada
Cv;:'lnt:ml:lu de matenia grasa =30 >05y<3 <05
(%a)
Proteinas MNxb 38 (%) =30 =30 =30
Extracto seco lacteo no graso =82 -y =82
(%) -5 -5 -5
Acidez, expresada como doido | ) . - )
lictico (%) =013 ¥ =0,17 0,13 v =0,17 =013 ¥ =0,17
L =053 "H =-0.53 “H =053 "H
Punto de congelacion = 0512°C = 0.512°C = 0512°C

El contenido de grasa vwo proteinas podri ajustarse dnicamente para cumplir con los requisitos
de composicion estipulado en la Tabla | del presente reglamento téenico centroamericanco,
mediante la adicion wo extraccion de los constituyentes de la leche, de manera que no se
modifigue la proporcion entre la proteina del suero ¥ la caseina de la leche utilizada como matena
prima.

7. CONTAMINANTES

La leche ultra alta temperatura (UAT o UHT) no debe sobrepasar los niveles maximos de
contaminantes especificados para el producto en ¢l RTCA especifico. 0 en su ausencia en la
Morma General para los Contaminantes v las Toxinas presentes en los Alimentos vy Piensos
(Codex STAN 193-1995) v sus revisiones. Asimismo, no debe sobrepasar los miveles maximos
de residuos de medicamentos veterinarios ¥ plaguicidas establecidos para la leche por el RTCA
especifico, o en su ausencia por la Comision del Codex Alimentarius.

8. HIGIENE

8.1. La Leche Ulra Alta Temperatura (UAT o UHT) debe prepararse v manipularse de
conformidad con las secciones pertinentes del RTCA Industria de Alimentos v Bebidas
Procesados. Buenas Practicas de Manufactura. Principios Generales, en su version vigente.

8.1,  Asimismo, debe cumplir con lo establecido en el RTCA Alimentos. Criterios
Microbiologicos para la Inocuidad de los Alimentos, en su version vigente.



ANEXO N° 5
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO. PRODUCTOS
LACTEOS. LECHES EN POLVO Y CREMA (NATA) EN POLVO.
ESPECIFICACIONES. RTCA 67.04.76:18
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de la proteina de la leche mediante ultrafiltracion de leche, leche parcialmente desnatada
(descremada), o leche desnatada (descremada).

4.3  Permeado: filtrado de la leche: es el producto que se obtiene de la extraccion de la
proteina y la grasa de la leche mediante ultrafiltracion de leche, leche parcialmente desnatada
(descremada), o leche desnatada (descremada).

4.4  Lactosa: materia normalmente presente en la leche que se obtiene usualmente del
suero, con un contenido de lactosa anhidra de no menos del 99,0 % m/m. Puede ser anhidra o
contener una molécula de agua de cristalizacion o consistir en una mezcla de ambas formas.

5.  COMPOSICION!

5.1 Clasificacion

Las leches y la crema (nata) en polvo se clasifican en funcion del contenido de materia grasa
segin lo indicado en la tabla 1:

Tabla 1. Composicion de leches en polvo vy crema(nata) en polvo
(Expresados en % m/m)

Leche L
Parametros Leche Entera |Semidescremada/ cche Crema (Rats) en
Parcialmente Descremads pelva
Materia Grasa >26y <42 >15y<26 <15 =42
Proteina en extracto =34 =34 >34 =34
eco magro '
[Humedad @ <S5 <5 <5 <5

@ EI contenido de agua no incluye el agua de cristalizacion de la lactosa; el contenido de
extracto seco magro incluye ¢l agua de cnistalizacion de la lactosa.

5.2 Materias primas e ingredientes

Leche con su contenido graso de acuerdo al tipo de producto a elaborar: leche en polvo entera,
semidescremada/parcialmente descremada o descremada y crema (nata) en polvo.

Para el ajuste del contenido de proteinas podréan utilizarse los siguientes productos lacteos:
a) Retentado o retenido.

b) Permeado o filtrado.
c) Lactosa

' %: en todes los casos en que figura este simbolo en este reglamento téenico, si no se especifica de otra forma,
se refiere al porcentaje masa’masa (% m/m)
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO. PRODUCTOS
LACTEOS. CREMAS (NATAS) Y CREMAS (NATAS) PREPARADAS.
ESPECIFICACIONES. RTCA 67.04.71:14
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CEMTROAMERICAND

PRODUCTOS  LACTEOS. CREMAS (NATAS) YV CREMAS (NATAS)
FREFARADAS. ESPECIFICACIONES .

CORRESPONDENCIA: Este Reglomemso Téomico teme comespomdencia con la
norma del CODEX pam las Cremas (Matas) y las Cremes (Moies) Preparadas. CODEY
STAM 2B8-19T6

ICS &7 1L ETCA 6T.04.71:14

Reglamento Téomico Cenmoamernicans, cditndo por:

Ministenio de Eoomomia, MINECT

Urganimo Salvadorefio de Reglamestacion Técnica, OSARTEC
Ministerio de Fomento, Indusana y Comsercio, MIFIC
Secretana de Indestnia y Comescio, S
Ministerio de Ecomomia, Industna y Comsercio, MEK
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&  Crema (main) doble, natilla doble

Las cremnas {noes) s& designan por su consistencin y contenido minimo de grasa, segiin
se muesirn en la Tabla 1.

Tahla 1. Contenldo de grasa betea de las eremas (natas) ¥ cremds |matas) deldas.

Tipao = ormsn [ %
ne'mj
Cremna (nata], nacilla 14
Cpenna (nata) pars batir y orema | nais) batida 28
Uperna (rain) pars baiir nica cn grsd ¥ cremd (maimn) batuda nes en 35
Hrasn
Crema (nata) doble, saills doble L

Motz 1: Lo mbla | establece bos Bmites minimos de conienido de gresa, por lo que
omalquier producio con un vabor mayor o igual & bos esinblecidos se poede denominar
segim el tipo de producto indicado.

Mo 2 en los cesos enque se haga o de un desonigeor nuirichoral. pars desominarss
crems (natn) o natills €] contenido de grosa del producto final debe ser mayor o igual al
s,

6 COMPOSICTON
il Materla prima
Leche y sdlidos lhcvens
0.2, Ingredienies pernsbtbdos
g} Sdlidos lbcvens no grasos: mibvimo 2 %,
b1 Casemabo mbsonn 0,1 %
) Swero licieo en polve: miximo 1 %
d) Cultivos de microorganismos inocuos {para crema acidificads o fermentadal
€} Los productes dervados exclhisivamente de s leche o o suemo gee contienen ]
33 % (m'm) o mis de proieines liceas de cualquier tpo. Esios podris wilizsrse
com la misma fencidn que los espesantes y estobilames, siempre v osando se
mprepeen en cantbdsdes fencionalmente mecesarias gee me superen 2%,
comsiderindolos  globalmeme oo com Jos  emsbilizanies ¥ egpesanies
prioriemdon comn adithves.
i Almidencs v gelatings. Pueden ser utilizades con la misnsm fawion que los

esishilizanies, siemgre ¥y cumsdo se agreguem  solamenie en  cantidades
farcionalmene mecesorias tal como lo esmsblecen los buenas pricticas de
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REGLAMENTO TECNICO RTCA 67.04.75:17
CENTROAMERICANO

PRODUCTOS LACTEOS. QUESOS MADURADOS,
ESPECIFICACIONES

CORRESPONDENCIA: Este Reglamento Técnico no tiene comrespondencia con norma

internacional alguna.

IC5 67.100.01 RTCA 67.04.75:17

Reglamento Técnico Centroamericane, editado por:

Mimsteno de Economia, MINECO

Ohrganismo Salvadorefio de Reglamentacion Técnica, OSARTEC
Ministenio de Fomento, Industria v Comercio, MIFIC

Secretaria de Desarrollo Econdomico, SDE

Ministerio de Economia, Industria v Comercio, MEIC
Ministeno de Comercio ¢ Industnas, MICI




REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICAND RTCA 67.04.75:17

5.  CLASIFICACION!
51. Contenido de materia grasa en el extracio seco

Los quesos madurados se clasifican de acuerdo con el contenido de materia grasa en el
extracto seco, segln se establece en la tabla del numeral 9.2.

5.2. En funcion de su consistencia, medida a través del contemdo de humedad sin materia
grasa (H5MG)

Segin su consistencia:
HSMG % Denominaciin
Menor a 51% Extraduro
Mayor o igual a 49% v menor o igual a 56% Dhuro
Mayor o igual a 54% ¥ menor o igual a 69% Firme / Semiduroe
Mayor 67% Blando

La HSMG se caleula de la siguiente forma:

H5MG= Peso de la humedad en el gueso
Peso total del queso — Peso de la grasa en el queso

6.  COMPOSICION
fl. Materia prima
Leche yio productos obtenidos de la leche.

MOTA 1. En el caso de Panama para quesos con menos de 60 dias de maduracion se debe
utilizar leche pasteurizada.

6.2. Ingredientes permitidos
a) Coagulante apropiado

b) Cultivo de fermentos de bacterias inocuas productoras de dcido lictico y'o
modificadoras de sabor v aroma

T og: en todos los easos en gue figura este simbalo en este reglamento, 50 no s especifica die otra forma, se
refiere al porcentage masa masa (Hem'm).

Paginad4 de 7
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9.1. Denominacidon del alimenio

La denominacion del alimento deberd ser queso madurado. No obstante, podrin omitirse las
palabras “queso madurado™ en la denominacidn de las variedades reservadas por los
Reglamentos Téenicos Centroamericanos, ¥ en ausencia de estos, una denominacion de
variedad especificada en la legislacion nacional del pais en que se vende el producto, o
supletoriamente las normas del Codex Alimentarius para quesos individuales.

En caso de gue el producto no se designe con una denominacion alternativa o de variedad,
sino solamente con el nombre “queso madurado™, esta designacidn deberd ir acompafiada por
un ermine descriptivo segiin se estipula en ¢l numeral 5.2,

9.2. Contenido graso

Debe declararse en forma aceptable ¢l contenido de la grasa del queso como:

1) porcenlaje por masa, o

) porcentaje de grasa en el extracto seco (GES), o

i)  en gramos por racidn cuantificada en la etiqueta, siempre que se indique el ndmero

de raciones.

Podran utilizarse ademas las sigulentes expresiones:

Contenido de materia grasa en ¢l Denominacién
extracto seco
Igual o mavor a 60% Extragraso o doble crema
Igual 0 mavor a 45% v menor a 60% Graso
Igual 0 mavor a 25% v menor a 45% Semigraso
Igual o mayor a 10% v menor a 25% Magro o de bajo contenido graso
Menor a 10% Descremado

En ¢l caso del contenido de materia grasa se considerara la tolerancia segiin lo establecido en
el RTCA Etiquetado Mutricional de Productos Alimenticios Preenvasados para Consumo
Humano para la Poblacion a partir de 3 afios de Edad, en su version vigente.

9.3. Materia prima ¢ ingredientes

Cuando no exista una referencia especifica a la especie, se entendera que se trata de leche de
vaca. 51 se emplea leche de mas de una especie amimal deberan declararse sus porcentajes.

10. ENVASE, EMPAQUE, EMBALAJE, ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

El envasado, empaque, embalaje, almacenamiento, transporte y comercializacion debe
cumplir con lo establecido en el RTCA Alimentos v Bebidas Procesados. Buenas Practicas
de Manufactura. Principios Generales, en su version vigente.

PaginaGcde T



ANEXO N° 8
EJEMPLO PARA CALCULAR EL PORCENTAJE DE HUMEDAD SIN
MATERIA GRASA (%HSMG) EN QUESOS MADURADOS

La HSMG se calcula de la siguiente forma:

PESO DE LAHUMEDAD EN EL QUESO
PESO TOTADEL QUESO—PESO DE LA GRASA DEL QUESO

HSMG = X100

Datos obtenidos en el analisis utilizando el equipo
e Peso inicial de la muestra = 2.83869g
e Humedad (del equipo) = 39.12
e Grada (del equipo) = 30.72

Donde:

__peso inicial x humedad (del equipo)

Peso de la humedad en el queso = o0

2.8386 x 39.12
100

Peso de la humedad en el queso = =1.11046032

peso inicial x grasa (del equipo)

Peso de la grasa en el queso = o0

2.8386 x 30.72
100

Peso de la grasa en el queso = =0.87201792

Por lo tanto

1.11046032
2.8386—0.87201792

HSMG = X 100 =| 56.47% HSMG




ANEXO N° 9
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO. PRODUCTOS
LACTEOS. QUESOS NO MADURADOS, INCLUIDO EL QUESO
FRESCO. ESPECIFICACIONES. RTCA 67.04.72:17



Anexo de la RESOLUCION No. 396-2017 [COMIECO-LYOXN)

REGLAMENTO TECNICO RTCA 67.04.72:17
CENTROAMERICANO

PRODUCTOS LACTEOS. QUESOS NO MADURADOS, INCLUIDO
EL QUESO FRESCO. ESPECIFICACIONES.

CORRESPONDENCIA: Este Reglamento Técnico Centroamericanc es una i
parcial de la Norma del Codex para Queso No Madurado, ineluido el Queso Freseo (CODEX
STAN 221-2001)

IC5 67.100.01 RTCA 67.04.72:17

Feglamento Téenico Centroamericano, editado por:

Ministerio de Economiz, MINECO

Organismo Salvadorefio de Reglamentacion Técnica, OSARTEC
Ministerio de Fomento, Industria v Comercio, MIFIC

Secretaria de Desarrollo Econdmico, SDE

Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC

Ministeric de Comercio e Industrias, MICI




Anexo de la RESOLUCION No. 386-2007 {COMIECT-LXII)

REGLAMENT( TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.04.72:17

Queso no madurado, incluido el queso fresee: queso que estd listo para el consumo
inmediatamente o poce despuds de su fabricacion,

5. CLASIFICACION!

Segin su contenide de materia grasa en ¢l extracto seco:

Contenido de materia grasa en el extracto Denominacion

see0

Igual o mavor a 60% Extragraso doble crema

| Igual o mayor & 43% v menor a 60% Ciraso

Tgual o mayor a 23% v menor a 45% Semigraso

lgual o mayor a 10% v menor a 25% Magro o de bajo contenido graso
Menor a 10% Drescremado

6. COMPOSICION

6.1. Materia prima

Leche y/o productos obtenidos de la leche.
6.2. Ingredientes permitidos

@) cogjo o coagulante

b) cultivo de fermentos de bacterias imocuas producioras de dcidos ldcticos yio
modificadores de sabor y aroma, v cultives de otros microorganismos inocuos

¢} cloruro de sodio u oiras sales de grado alimentario

d} enzimas idoneas e inocuas

e} agua potable

f) otros alimentos que no afecten la inocuidad como, por gjemplo: condimentos o
especias, hierbas, frutas v otros vegetales frescos o procesados, humos naturales o
artificiales, entre otros

6.3, Aditivos
Los aditivos antorizedos estin establecidos en el RTCA Alimentos v Bebidas Procesadas.

Aditivos Alimentarios, en su version vigente.

7. CONTAMINANTES jE

b =5: en todos Jos casos en que figura este simbolo en este raglaments téenics, 5i no se especifica de otra

i
e

forma, s2 refiere al porcentaje masa'masa (Samim),
=



ANEXO N° 10
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO. PRODUCTOS
LACTEOS. MANTEQUILLA. ESPECIFICACIONES. RTCA 67.04.77:20
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RTCA 67.04.77:20
ICS: 67.100.20

S Reglamento
illa (Manteca) CXS 279-1971 del Codex Alimen




REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA G7.04.77:20

5.1 Ingredientes permitidos:

- Cloruro de sodio u otra sal de grado alimentario.

- Agua potable.

- Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico wio
modificadoras del sabor v aroma.

- Otros alimentos o ingredientes que no afecten la inocuidad como, por ejemplo:
condimentos o especias, humos naturales o antificiales, hierbas, frutas v otros vegetales
frescos y procesados, entre otros.

Tabla 1. Composicion de la Manteguilla
{Expresados en %% m/m)

Parimetros Mantequilla
iContenido minimo de maternia grasa lictea R0
Contenido maximo de extracto seco magro de leche 2
Contenido miximo de agna L6

6. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los aditivos sutorizados estin establecidos en ¢l RTCA Alimentos v Bebidas Procesadas.
Aditivos Alimentarios, en su version vigente.

7. CONTAMINANTES

La mantequilla no debe sobrepasar los niveles maximos de contaminantes especificados para
el producto en el RTCA especifico, o en su ausencia en la Norma General para los
Contaminantes y las Toxinas presentes en bos Alimentos y Piensos (Codex STAN 193-1995)
v sus revisiones. Asimismo, no deben sobrepasar los niveles miximos de residuos de
medicamentos veterinarics y plaguicidas establecidos para la leche por el RTCA especifico,
o en su ausencia por la Comision del Codex Alimentarius.

8. HIGIENE

Los preductos sbarcados por las disposiciones de este RTCA deberan prepararse y
manipularse de conformidad con las secciones pertinentes del RTCA Industria de Alimentos
v Bebidas Procesados. Buenas Pricticas de Manufactura. Principios Generales y con lo
establecido en ¢l RTCA Alimentos. Crterios Microbiologicos para la Inocuidad de los
Alimentos, ambos en su version vigente.



ANEXO N° 11
NORMA SALVADORENA. PRODUCTOS LACTEOS. YOGURT.
ESPECIFICACIONES. (Primera visualizacion). NSO 67.01.10:08
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NORMA NSO 67.01.10:08
SALVADORENA

SsoipenT

PRODUCTOS LACTEOQS.

YOGURT. ESPECIFICACIONES. (Primera actualizacion)

CORRESPONDENCLA: Esla norma es una adaptacion del capitulo correspondiente al
YOGURT de 1a Morma del Codex para Leches Fermentadas, Codex Stan 243-2003

IE5 67100

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT) Colonia Médica,
Av. Dr. Emilio Alvarez, Pje. Dr. Guillermo Rodriguez Pacas, # 5), San Salvador
Teléfonos (503) 2226-2800, (503) 2225 622%, Fax (503} 2225 &255; e-mail:
info@conacyt.gob.sv,

Derechos Reservados Primera actoallzaclin
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6.2 CARACTERISTICAS SENSORIALES

6.21 Sabor, El yogurt tendsd el sabor caracteristico parn cada forma de presentacion y esiand
libre de sabor excesivaments dcido por sobre maduracién, sabar amargo o cualquier sabor
exirafio,

622 Olor. El producio debe tener el olor caraclerstico para cada forma de presentacidn y
estar libre de cualquier olor extrafo,

623 Coler, El vogurt natural debe tener color blanco o ligeramente amarillento; los otros
productos deben tener el color caracteristicn de acwerdo 8 su especificacion.

6.24 Aspecto. El yogurl en cualquiera de sus formas de presentacidn, debe tener aspecto de
codgulo uniforme, libre de grurnes vo burbufas y estar libre de suero separada. El producto con
fruta debe tencr aspecto caracteristico con la fruta.

63 REQUISITOS QUIMICOS

El yopurt debe cumplir con los requisites espechiteades en Ta Tabla 2

Table 2. Requisilos

Mulerin prasa, Aclder ramo Acldo léctlen, | Sdlldes I b,
Frodocts graamei par 100 grkmEs por 109 g prumes par 109 ¢

Min. Mixn Mia Mz, hedin Bk

Wigum  ersen,
natarel, edulcorsda,
sborinad,
mromerzada o con 10 10 | 2.5 13 11.7 =
Ttz w'e semilla

Yogur

s Epidast ramods,
ribmal], el e
saborizada,
GITEEE3 3 £O0
rutas whe semills LR <34 | 056 1.2 H,ES

Yogur dascremada,
remered o slmgle,
arucaradn,

Slbang] 2y,
afiilzEsds o Soa 0,05 <L as 1.3 B3
Tmlasd 3 fcmilla !




ANEXO N° 12
REGLAMENTO TECNICO SALVADORENO. CARNE. PRODUCTOS
CARNICOS ELABORADOS. RTS 67.05.02:22



REGLAMENTO TECNICO RTS 67.05.02:22
SALVADORENO

CARNE. PRODUCTOS CARNICOS ELABORADOS

Correspondencia: este Reglamento Técnico Salvadoreiio no tiene correspondencia con Normativa
Internacional.

ICS 67.120.10 RTS 67.05.02:22

Editado por el Organismo Salvadorefio de Reglamentacion Técnica, ubicado en Boulevard San
Bartolo y Calle Lempa, costado Norte del INSAFORP, Edificio CNC, llopango, San Salvador, El
Salvador. Teléfono (503) 2590-5335 y (503) 2590-5338. Sitio web: www.osartec.gob.sv

Derechos Reservados.



REGLAMENTO TECNICO SALVADORERNQ

RTS 67.05.02:22

de matenial vegetattvo no resinoso, sin conservantes de madera v pintura o cualguier otro
elemento que pueda ser considerado un contaminante.

534 Las propiedades fisico-gnimicas de los productos cirnicos elaborados se detallan en

las tablas sipuientes:

Tahla 1. Requisitos de composicion v formulacidon para productos carnicoes cocidos o
escaldados (excepio el chorizo escaldado): Butifarra, Cabano, Carne de diabloe, Chorizo,
Fiambre, Hamburguesa, Jamonada, Mortadela, Salchicha, Salchichdn, Salchichin
Cervecero, Chuleta Ahumada, Costilla Ahumada, Lengua Ahumada, Pave Ahomado,
Pernil de Cerdo, Pollo Ahumado, Morcilla, Paté, Tocineta

Freminm Estandar
Parametro "2 m'm " m'm " m'm " m'm
Min. Max. Min. Max.
Proteina % 14 10
(irasa %o et et
Humedad mas srasas 1] il
Almidon 3 1o

Fuemte: Morme Téonica Colombiona NTC 1323 {cusrin actuslizacidn) Indusinzs Alimenionas. Prodecios Clmices Procesados

Wi Enlatndos, | HIE-05. 20,

Tabla 1. Hequisitos de composicidn y formuolacion para Jamones Escaldados v Fiamhbres

Freminm Estandar
Parametro " m'm "o m'm "o m'm "o m'm
hlin. Max._ hlin. Max._
Proteina % 14 Lo
(irasa %o i Lo
Humedad %6 B a0
Almidon 3 7

Fuezdes Morma Téenica Colombioma NTC 1325 (cusrin aciuzlimodin) Indusinizs Alimenionas. Preducios Chmices Procesados
Wi Enlatndos, | HIE-05. 20,

Tahla 3. Requisitos de composicion v formulacion de produoctos ciarnicos procesados crodos
frescos: Albdndiga, Carne alifiada, chorizo fresco, hamburguesa v longaniza (incloyendo e
chorizo escaldado)

Freminm Estandar
Parametro " m'm " m'm " m'm " m'm
Min. Max. Min. Max.
Proteina % 14 10
(irasa %o 41 41
Humedad mas srasas 1] il
Almidin % i i

Fuemte: Morme Téonica Colombiona NTC 1323 (cusnn actuslizacidn) Indusmios Alimenmrizs. Prodecios Cimices Procesados

Wi Enlatndos, | HIE-05. 20,




NTO TECNICO SALY ADORERO BT G183

Tabla 4. Requisitos de compasickin v formulsebbn para prodectos chmicos procesados
maderade: Cibane, Chorlee, Salaml. Peperoal, Jansbn Madurado v otras Cames

Maduradaz
Fremiun Estimdar
Parimeirs U MEET e TR " I T nu'm

Mlin. oy [ hlin. M.
Proizine % it 1=
Cirmea s 15 0
Harnedad %5 14 4
Alnidén (1] i i i

Faore: Momas Ticrkcs Colambiora WTE [323 joasms scomsliveadnl Isduarns Adimcrisnse. Prodecsss Cimicos Frooosd o
Mo Eplasdae | R 0320

Noda: los producios cimicos pere los caales no se encucntran especificados en esie BTS, los
valores permitides de gresa v proteing se oplicard el RTCA de Engeetndo Mutricionzl de
Productos Alimenticios Preenvisadoes pars consunss humomo pare |z poblacidn o panir de 2 alos
de edad, en su versidn vipenoe,

4 Aditives allmesiarios

Los aditivos pare alimenios penudtidos en la edaboracidn de bos preducios cimicos son los
establecidos en el RTCA Alinsenios y Behidos Procesados. Aditivoes Alinseniorios, en su versidn
vigenbe.

5% Criteris mierehinbigicos
Los productos chmicos deben camplic con los onterios esuablecidos en el BTCA Alinsentos
Crilerios Microbioligicos pars la inocuided 3= los alimentos, #n su versiin vigenme.

%6 Erlguetado

Las etigoeim o envases bmgresos de los producios objews de enie BTS, defsen cumplir con b

cstablecido en o RTCA Eigquende General de los Alienvos Previomemte Envesados

(Freemvasndos), v RTCA Eligesiodo Metrickomal de Froducios Alimesticios Preenyosedos pare

Consunss Humoms o Partir 32 los 5 Afos de Edod, ansbos en sy versidn vigente, ademis debe

declerar Lo siguicme:

a)] Laclmificaciin v desigmacitn del producie segiin o preseme BTS;

by Los embutides elaborades a base de neezcla de cames, deben declorar en 12 etigeetn, los
lipers de camnes que lo constiboven;

¢l El etiquetsde no podrd dener minguna beyends. imagen o simbolo goe pusds indecir &
exrgafio, ni desenipeidn de coraesersticas del producie que nio se puedan comprobar;

dy Los producios cimicos procesndos que complon com les requisitos de composicidn v
fomealicidn descritos conzo premuium en lm ablas 1, X 3 v 4. podoin declorardo en 2
etiquena cerca del nombee del 2limena.

A5 Envase {enypagque primario)
Lo producscs preenvasados objeto de este RTS deben avvasarse en pecipientes elaborados con
mizterinles inocuos v resisienies o distinms eapes del proceso, de ml morere que ne resccianen



ANEXO N° 13
FORMATO DEL DOCUMENTO DE REGISTRO DE RESULTADOS

Logo y Nombre de la Institucion

ARfo:

Analista responsable:

Fecha de analisis | Codigo de muestra | % Grasa % Humedad
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ANEXO N° 14
HOJA DE CALCULO DE EXCEL PARA CALCULAR %HSMG EN QUESOS
MADURADOS

CALCULO DE HSMG para queso madurado.xlsx - Excel
DISENIO DEPAGINA ~ FORMULAS ~ DATOS  REVISAR

+  EPAjustartexto

Alineacién

C

HUMEDAD (DEL
EQUIPO)

[ Combinar y centrar -

&

VISTA Foxit PDF

General - r

B

P EF D

e

. «n o Formato  Darformato Estilos de  Insertar Eliminar Formato
% 000 G5 53
condicional ~ como tabla~ celda -

Nimero [ Estilos

D

PESO DE LA HUMEDAD
EN EL QUESO

E

GRASA (DEL
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T E - 8 X

1, mario henriquez -

> Autosuma - A,
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ANEXO N° 15
HOJA DE CALCULO EN EXCEL PARA DETERMINAR LA REPETIBILIDAD
DEL EQUIPO, ANALIZANDO MUESTRAS DE PRODUCTOS CARNICOS Y
PRODUCTOS LACTEOS.
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ANEXO N° 16
Resultados obtenidos en Leche Pasteurizada Entera,
Semidescremada y Descremada



Resultados obtenidos en Leche Pasteurizada Entera

Aoministrator

Dairy Drink
LPE-1
Etapa 1l
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:28
secado:
Handling 00:28
Time:
Moisture Blas: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9289¢
Final: 0.2246g
Diff: 1.7043 g
Humedad: 88.36%
Sélidos: 11.64%
Grasa: 2.96%
2.96% F
Administrator
Dairy Drink
LPE-4
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:28
secado:
Handling 00:35
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0344 ¢
Final: 0.2361g
Diff: 1.7983 g
Humedad: 88.40%
Sélidos: 11.60%
Grasa: 2.99%
2.99% F

Dairy Drink

LPE-2

Etapal

Modo: Const Wt

Mag: 100%

IR: 0%

Max Time: 10:00

Temperatura 100 °C

maxima:

Tiempo de 02:26

secado:

Handling 00:33

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 19048 g

Final: 02214 g

Diff: 1.6835g

Humedad: 88.38%

Sélidos: 11.62%

Grasa: 3.00%
3.00% F

" Administrator

Dairy Drink

LPE-5

Etapal

Modo: Const Wt

Mag: 100%

IR: 0%

Max Time: 10:00

Temperatura 100 °C

maxima:

Tiempo de 02:25

secado:

Handling 00:31

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 1.9199¢g

Final: 0.2236 g

Diff: 1.6962 g

Humedad: 88.35%

Sélidos: 11.65%

Grasa: 2.95%
2.95% F

Ve

Dairy Drink
LPE-3
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:19
secado:
Handling 00:35
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.8756 g
Final: 0.2154 g
Diff: 1.6603 g
Humedad: 88.52%
Sélidos: 11.48%
Grasa: 3.00%
3.00% F
" Administrator
Dairy Drink
LPE-6
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:25
secado:
Handling 00:30
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9549¢
Final: 0.2270g
Diff: 1.7279¢g
Humedad: 88.39%
Sélidos: 11.61%
Grasa: 3.05%

3.05%F




Adminiétrato} =

Admini:st‘ra“tofp S

Dairy Drink Dairy Drink
LPSD-3 LPSD-2
Etapa l Etapa 1l
Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C ‘ Temperatura 100 °C
méxima: méxima:
Tiempo de 02:29 Tiempo de 02:23
secado: secado:
Handling 00:30 Handling 00:26
Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9628 g Inicial: 2.0772¢
Final: 0.2107 g Final: 0.2233g
Diff: 1.7520¢g Diff: 1.8539¢
Humedad: 89.26% Humedad: 89.25%
Sélidos: 10.74% Sélidos: 10.75%
Grasa: 2.08% Grasa: 2.05%
2.08% F 2.05% F
SAHG L 5 ) ks S R
Administrator rator
Dairy Drink Dairy Drink
LPSD-4 LPSD-5
Etapal Etapa 1
Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100%
R: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C
méaxima: maxima:
Tiempo de 02:28 Tiempo de 02:21
secado; { secado:
Handling 00:25 | Handling 00:33
Time: [ Time:
Moisture Bias: +0.00% ’ Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 196749 Inicial: 1.9582¢g
Final: 0.2113¢g Final: 0.2109g
Diff: 1.7561 g Diff: 1.7473 g
Humedad: 89.26% Humedad: 89.23%
Sélidos: 10.74% Sélidos: 10.77%
Grasa: 2.11% Grasa: 2.13%
2.11%F | 2.13%F

Resultados obtenidos en Leche Pasteurizada Semidescremada

' Admlnlstrator o

Dairy Drink
LPSD-3
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 02:23
secado:
Handling 00:30
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0659g
Final: 0.2234 g
Diff: 1.8425g
Humedad: 89.19%
Sélidos: 10.81%
Grasa: 2.10%
2.10% F
ministrator
Dairy Drink
LPSD-6
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:18
secado:
Handling 00:26
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9237¢g
Final: 0.2074 g
Diff: 17163 g
Humedad: 89.22%
Sélidos: 10.78%
Grasa: 2.12%
2.12% F




Resultados obtenidos en Leche Pasteurizada Descremada

Administrator

Dairy Drink
LPD-1
Etapa1
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 02:35
secado:
Handling 00:29
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1,939 g
Final: 0.1791¢g
Diff: 1.7603 g
Humedad: 90.77%
Sélidos: 9.23%
Grasa: 0.11%
0.11% F

T ——— I _—
Administrator
Dairy Drink
LPD-4
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 02:28
secado:
Handling 00:30
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9301¢g
Final: 01787 ¢
Diff: 1.7514 g
Humedad: 90.74%
Sélidos: 9.26%
Grasa: 0.12%

L 0.12% F

T e e
H

Administrator

Dairy Drink
LPD-2
Etapa l
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:28
secado:
Handling 00:26
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0912¢g
Final: 0.1934¢g
Diff; 1.8978¢g
Humedad: 90.75%
Sélidos: 9.25%
Grasa: 0.10%
0.10% F
Administrator
Dairy Drink
LPD-5
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méaxima:
Tiempo de 02:21
secado:
Handling 00:24
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9610¢g
Final: 0.1800 g
Diff: 1.7810¢g
Humedad: 90.82%
Sélidos: 9.18%
Grasa: 0.12%
0.12% F

Administrator

Dairy Drink
LPD-3
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:27
secado:
Handling 00:31
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 19707 g
Final: 0.1827 g
Diff: 1.7880 g
Humedad: 90.73%
Sélidos: 9.27%
Grasa: 0.11%
0.11% F
(PR LRI RO T35 3 T Sar e "
Administrator
Dairy Drink
LPD-6
Etapa 1
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR; 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:22
secado:
Handling 00:33
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9142¢g
Final: 0.1760 g
Diff: 1.7382g
Humedad: 90.81%
Sélidos: 9.19%
Grasa: 0.11%
0.11% F




ANEXO N° 17
Resultados obtenidos en Leche Entera, Semidescremaday
Descremada UHT



Resultados obtenidos en Leche Entera UHT

Dairy Drink

LE-UHT-1

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:

Tiempo de 02:27
secado:

Handling 00:26
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.8203 ¢
Final: 0.2148 ¢
Diff. 1.6055¢g
Humedad: 88.20%
Sélidos: 11.80%
Grasa: 3.20%

3.20% F

Administrator

Dairy Drink

LE-UHT-4

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:

Tiempo de 02:21
secado:

Handling 00:29
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.8972 g
Final: 0.2232¢g
Diff: 16741 g
Humedad: 88.24%
Sélidos: 11.76%
Grasa: 3.18%

3.18% F

Administrator

Dairy Drink

LE-UHT-2

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:

Tiempo de 02:22
secado:

Handling 00:33
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.8914¢
Final: 0.2223 ¢
Diff: 1.6691 g
Humedag: 88.25%
Sélidos: 11.75%
Grasa: 3.13%

3.13%F

)

Administrator

Dairy Drink

LE-UHT-5

Etapal

Modo: Const Wt

Mag: 100%

IR: 0%

Max Time: 10:00

Temperatura 100 °C

maxima:

Tiempo de 02:26

secado:

Handling 00:42

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 1.8880 g

Final: 0.2219g

Diff: 1.6661 g

Humedad: 88.24%

Sélidos: 11.76%

Grasa: 3.20%
3.20% F

Administrator

Dairy Drink

LE-UHT-3

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:

Tiempo de 02:23
secado:

HKandling 00:26
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 19757 g
Final: 0.2327¢g
Diff: 1.7430 g
Humedad: 88.22%
Sélidos: 11.78%
Grasa: 3.15%

3.15% F

Administrator

Dairy Drink
LE-UHT-6

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méaxima:

Tiempo de 02:25
secado:

Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.8878¢g
Final: 0.2218¢g
Diff: 1.6660 g
Humedad: 88.25%
Séiidos: 11.75%
Grasa: 3.17%

o 3:17%F




Resultados obtenidos en Leche Semidescremada UHT

rator

Dairy Drink

LS-UHT-1

Etapa 1

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:

Tiempo de 02:26
secado:

Handling 00:24
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9913g
Final: 0.2237g
Diff: 1.7676 g
Humedad: 88.76%
Sélidos: 11.24%
Grasa: 2.01%

Administrator

Dairy Drink
LS-UHT-4
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 02:23
secado:
Handling 00:27
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.8710g
Final: 0.2106 g
Diff: 1.6603 g
Humedad: 88.74%
Sélidos: 11.26%
Grasa: 2.04%
2.04% F

R A A S o O M B T
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Adminis!

Dairy Drink

LS-UKT-2

Etapa

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maéxima:

Tiempo de 02:23
secado:

Handling 00:30
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.8774 ¢
Final: 0.2105¢g
Diff; 1.6668 g
Humedad: 88.79%
Sélidos: 11.21%
Grasa: 2.05%
2.05% F

Dairy Drink
LS-UHT-5
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:29
secado:
Handling 00:37
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9369g
Final: 0.2156 g
Diff; 1.7213¢
Humedad: 88.87%
Sélidos: 11.13%
Grasa: 2.04%

2.04% F

AT

Administrator

Dairy Drink
LS-UHT-3
Etapa 1
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:30
secado:
Handling 00:31
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9470g
Final: 0.2178g
Diff: 1.7291 g
Humedad: 88.81%
Sélidos: 11.19%
Grasa: 2.07%
2.07% F
rator
Dairy Drink
LS-UHT-6
Etapa l
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:28
secado:
Handling 00:32
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0910g
Final: 0.2335¢g
Diff: 1.8574 g
Humedad: 88.83%
Sélidos: 11.17%
Grasa: 2.08%

Z0EE

ik




Resultados obtenidos en Leche Descremada UHT

Administrator

Administrator

Dairy Drink Dairy Drink
LD-UHT-1 LD-UHT-2
Etapal | Etapa1l
Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C
méxima: méxima:
Tiempo de 02:30 Tiempo de 02:30
secado: secado:
Handling 00:26 Handling 00:26
Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9964 g Ir?icial: 2.0954 g
Final: 0.1878 ¢ l Flpal: 0.1979¢g
DIff: 1.8086 g Diff: 1.8976 g
Humedad:  90.59% Humedad:  90.56% l
Sélidos: 9.41% Sélidos: 9.44% |
Grasa: 0.19% Grasa: 0.18% |
\
|
0.19% F & 0.18%F
R R T R ’ pen—
larﬁin};m;}ﬁ’, K'J!‘M”m":f Administrator !
Dairy Drink Dairy Drink 4 ,‘1
LD-UKT.4 LD-UKT-5 o
Modo; Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100%
IR: ‘0% IR: 0%
Max Time; 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C
méxima: ! maxima:
Tiempo de 02:20 Tiempo de 02:27
secado: i secado:
Handling 00:37 Handling 00:34
Time: { : Time: &
Moisture Bias: +0.00% _ Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%%|  FatBias: +0.00%
Inicial: 1.9598 g Inicial: 2.0290g
Final: 0.1847 g Final: 0.1917g
Diff: 1.7751¢g Diff: 18373 g
Humedad: 90.5?% Humedad: 90.55%
Sélidos: 9.43% Sélidos: 9.45%
Grasa: o.ila% Grasa: 0.16%
} - :
0.18% F. 0.16%F

Dairy Drink
LD-UHT-3
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:34
secado:
Handling 00:30
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 21673 g
Final: 0.2039g
Diff: 1.9634 g
Humedad: 90.59%
Sélidos: 9.41%
Grasa: 0.17%
0.17% F
Dairy Drink
LD-UKT-6
Etapal |
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: ‘0%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima: !
Tiempo de 02:26
secado: E
Handling 00:34
Time: !
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0502 g
Final: 0.1921g
Diff: 1.8581g
Humedad: 90.({3%
Sélidos: 9.37%
Grasa: 0.19%
¢

)
0.19% F._

emerront]



ANEXO N° 18
Resultados obtenidos en Leche Entera, Semidescremaday
Descremada en polvo



Resultados obtenidos en Leche Entera en polvo

 Administrator

i KRR
Administrator

Dairy powder -

LEPE-2

Etapal

Modo: Set Time

Mag: 100%

IR: 100%

Tiempo: 02:00

Temperatura 130 °C

méxima:

Tiempo de 02:00

secado:

Handling 00:37

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 1.2844 g

Final: 1.2279¢g

Diff: 0.0565 g

Humedad: 4.40%

Sélidos: 95.60%

Grasa: 27.17%
27.17% F

N AR B T s
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Administrator

Dairy powder -

LEPE-3

Etapal

Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
méxima:

Tiempo de 02:00
secado:

Handling 00:26
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 13576 g
Final: 1.3025g
Diff: 0.0551¢g
Humedad: 4.06%
Sélidos: 95.94%
Grasa: 26.87%

26.87% F

-

A

Dairy powder -
LEPE-1
Etapa 1
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00 '
Temperatura 130°C |
maxima: l
Tiempo de 02:00 l
secado:
Handling 00:38
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.2623 g
Final: 1.2096g |
Diff; 0.0527 g
Humedad: 4.18%
Sélidos: 95.82%
Grasa: 28.09%
28.09% F
" Administrator
Dairy powder -
LEPE-4
Etapal
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
méxima:
Tiempo de 02:00
secado:
Handling 00:32
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.2903 g
Final: 1.2384¢g
Diff: 0.0519¢g
Humedad: 4,02%
Sélidos: 95.98%
Grasa: 26.38%
26.38% F

Administrator Administrator

Dairy powder - Dairy powder -

LEPE-5 LEPE-6

Etapal : Etapa 1

Modo: Set T'"’:e Modo: Set Time

o e e
: IR: ©

Tiempo: 02:00 Tiempo: 02:00

Temperatura 130 °C Temperatura 130 °C

méxima: méxima:

Tiempo de 02:00 Tiempo de 02:00

secado: secado:

Handling 00:33 Handling 00:28

Time: Time:

Moisture Bias: +0-gg;/z Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0. Fat Bias: +0.00%

Inicial: 1.3116¢9 Inicial: 1.2889 g

Final: 1.2602¢ Final: 1.23419

Diff: 0.0515g Diff: 0.0548 g

Humedad: 3.92% Humedad: 4.25%

Sélidos: 96.08% Sélidos: 95.75%

Grasa: 27.69% Grasa: 26.94%
27.69% F 26.94% F




Administrator
Dairy powder -
LEP

S-1
Etaoa 1
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Tef'nperatura 130 °C
maxima:
Tiemoo de 02:00
secado:
Kandlin 5
Time: S 00:29
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Iniciat: 12263¢g
Final: 1.1576 g
Diff: 0.0687 g
Humedaa: 5.60%
Sélidos: 94.240%
Grasa: 13.86%
|
13.86% F
~ Administrator
Dairy powder -
LEPS-4
Etapa l
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
méxima:
Tiempo de 02:00
secado: J
Handling 00:30
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.2499g
Final: 1.1772q
Diff: 0.0727 g
Humedad: 5.82%
Sélidos: 94.18%
Grasa: 13.67%

13.67% F

e

Administrator

Dairy powaer -

LEPS-2

Etapal

Modo: Set Time

Mag: 100%

IR: 100%

Tiempo: 02:00

Temperatura 130 °C

maxima:

Tiempo de 02:00

secado:

Handling 00:27

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 1.2797g

Final: 12123 g

Diff: 0.0674 g

Humedad: 5.26%

Sélidos: 94.74%

Grasa: 13.46%
13.46% F

Administrator

Dairy powder -

LEPS-5

Etapal

Modo: Set Time

Mag: 100%

IR: 100%

Tiempo: 02:00

Temperatura 130 °C

méxima:

Tiempo de 02:00

secado:

Handling 00:26

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 1.3315¢g

Final: 1.2620 g

Diff: 0.0694 g

Humedad: 5.22%

Sélidos: 94.78%

Grasa: 13.63%
13.63% F

FPRERIRSAS S

Resultados obtenidos en Leche Semidescremada en polvo

~ Administrator

Dairy powder -
LEPS-3
Etapal
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
maxima:
Tiempo de 02:00
secado:
Handling 00:27
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.272049
Final: 1.2038¢g
Diff: 0.0682 g
Humedad: 5.36%
Sélidos: 94.64%
Grasa: 14.11%
14.11% F
~ Administrator
Dairy powder -
LEPS-6
Etapal
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
méaxima:
Tiempo de 02:00
secado:
Handling 00:25
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.1836g
Final: 1.1181g
Diff: 0.0655g
Humedad: 5.53%
Sélidos: 94.47%
Grasa: 13.36%
13.36% F




Resultados obtenidos en Leche Descremada en polvo

~ Administrator

Dairy powder -

LEPD-1

Etapa 1l

Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
méaxima:

Tiempo de 02:00
secado:

Handling 00:26
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.2296 g
Final: 1.1723g
Diff: 0.0573¢
Humedad: £4.66%
Sélidos: 95.34%
CGrasa: 1.45%
1.45%F

Administrator

Dairy powder -

LEPD-4

Etapal

Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
méxima:

Tiempo de 02:00
secado:

Handling 00:22
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.3922¢g
Final: 13214 g
Diff: 0.0708 g
Humedad: 5.09%
Sélidos: 94.91%
Grasa: 1.35%

1.35% F

Administrator

Dairy powder -

LEPD-2

Etapal

Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
méxima:

Tiempo de 02:00
secado:

Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.2588¢g
Final: 1.1993g
Diff: 0.0595g
Humedag: £.73%
Sélidos: 95.27%
Grasa: 1.42%
1.42% F

Administrator

Dairy powder -

LEPD-5

Etapal

Modo: Set Time

Mag: 100%

IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
méxima:

Tiempo de 02:00
secado:

Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.27%0¢g

Final: 1.2112g
Diff: 0.0678 g

Humedad: 5.30%
Sélidos: 94.70%
Grasa: 1.42%

1.42% F

Administrator

g Dairy powder -

| LEPD-3
Etapal

5 Modo: Set Time

| Mag: 100%

’ IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
maxima:
Tiempo de 02:00
secado:
Handling 00:24
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.3406 g
Final: 1.2732¢
Diff: 0.0675g
Humedad: 5.03%
Sélidos: 94.97%
Grasa: 1.39%

1.39% F

Administrator
Dairy powder -
LEPD-6
Etapa 1
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 100%
Tiempo: 02:00
Temperatura 130 °C
méxima:
Tiempo de 02:00
secado:
Handling 00:21
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.1877g
Final: 1.1229¢g
Diff: 0.0648 g
Humedad: 5.46%
Sélidos: 94.54%
Grasa: 1.28%

1.28% F




ANEXO N° 19
Resultados obtenidos en Crema, Crema batida, Crema para batir rica
en grasay Crema Doble



Resultados obtenidos en Crema

CREMA-1
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 03:32
secado:
Cool Time: 00:31
Handling 00:27
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9806 ¢
Final: 0.5956 ¢
Diff: 1.3850¢
Humedad: 69.93%
Sélidos: 30.07%
Grasa: 21.54%
~ 21.54%F
Administrator
CREMA
CREMA-4
Etapa 1l
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 03:07
secado:
Cool Time: 00:31
Handling 00:27
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0039g
Final: 0.6040 g
Diff: 1.4000 g
Humedad: 69.86%
Sélidos: 30.14%
Grasa: 21.53% |

. 2L53%F

Adm'mistrator

CREMA

CREMA-2

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:

Tiempo de 03:18
secado:

Cool Time: 00:31
Handling 00:31
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9842 g
Final: 0.5995 g
Diff: 1.3847 g
Humedad: 69.79%
Sélidos: 30.21%
Grasa: 21.54%

21.54% F
TR b=

Administrator

CREMA

CREMA-5
Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maéxima:

Tiempo de 03:07
secado:

Cool Time: 00:30
Handling 00:29
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0056 g
Final: 0.6045 g
Diff: 14011g
Humedad: 69.86%
Sélidos: 30.14%
Grasa: 21.52%

21.52% F

Admi'nistrat'c‘)r

CREMA

CREMA-3

Etapal

Modo: Const Wt

Mag: 100%

IR: 50%

Max Time: 10:00

Temperatura 100 °C

méxima:

Tiempo de 03:01

secado:

Cool Time: 00:30

Handling 00:28

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 2.0083 g

Final: 0.6040 g

Diff: 1.4043g

Humedad: 69.92%

Sélidos: 30.08%

Grasa: 21.21%
21.21% F

Administrator
CREMA
CREMA-6
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 03:09
secado:
Cool Time: 00:31
Handling 00:27
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias! +0.00%
Inicial: 2.0102g
Final: 0.6060 g
Diff: 1.4041¢g
Humedad: 69.85%
Sélidos: 30.15%
Grasa: 21.56%
21.56% F |

| —




Resultados obtenidos en Crema Batida

Administrator

CREMA TEST
CB-1
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 03:06
secado:
Cool Time: 00:28
Handling 00:28
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 19042 g
Final: 0.7757 g
Diff: 112859
Humedad: 59.26%
Sélidos: 40.74%
Grasa: 19.60% ‘
|
19.60% F
N AT R RS I T USSP Iy
Administrator |
CREMA TEST
CB-4
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 03:15
secado;
Cool Time: 00:33
Handling 00:24
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9505¢
Final: 0.7935¢g
Diff: 1.1570g
Humedad: 59.32%
Sélidos: 40.68%
Grasa: 19.62%

19.62% F

Administrator h
CREMA TEST
CB-2
Etapa 1
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 03:22
secado:
Cool Time: 00:29
Handling 00:33
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0366 g
Final: 0.8297 g
Diff: 1.2069 g
Humedad: 59.26%
Sélidos: 40.74%
Grasa: 19.72%
19.72% F
Administrator
CREMA TEST
CB-5
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 03:17
secado:
Cool Time: 00:32
Handling 00:29
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9527 g
Final: 0.7947 g
Diff: 1.1580 g
Humedad: 59.30%
Sélidos: 40.70%
Grasa: 19.40%
19.40% F

|

B 1

PRI

e )

Administrator

CREMA TEST

CB-3

Etapal

Modo: Const Wt

Mag: 100%

IR: 50%

Max Time: 10:00

Temperatura 100 °C

maxima:

Tiempo de 03:07

secado:

Cool Time: 00:29

Handling 00:29

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 1.9985g

Final: 0.8127 g

Diff: 1.1858 g

Humedad: 59.33%

Sélidos: 40.67%

Grasa: 19.49%
19.49% F

Administrator

CREMA TEST

CB-6

Etapal

Modo: Const Wt

Mag: 100%

IR: 50%

Max Time: 10:00

Temperatura 100 °C

méaxima:

Tiempo de 03:10

secado:

Cool Time: 00:32

Handling 00:36

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 1.9374 g

Final: 0.7903 g

Diff: 1.14719g

Humedad: 59.21%

Solidos: 40.79%

Grasa: 19.51%
19.51% F

R0, S e e




Resultados obtenidos en Crema para Batir Rica en Grasa

Administrator
CREMA

Administrator

Administrator

CREMA CREMA
CBRG-1 CBRG-2 CBRG-3
Etapal Etapa 1 P 1
Modo: Const Wi Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100 Mag: 100% Mag: 100% j
IR: 50 IR: 50% IR: 50%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C
maxima: maxima: maxima:
Tiempo de 03:07 Tiempo de 03:06 Tiempo de 03:06
secado: secado: secado:
Cool Time: 00:35 Cool Time: 00:37 Cool Time: 00:36
Handling 00:26 Handling 00:34 Handling 00:29
Time: Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0215g Inicial: 1.9871g Inicial: 2,0555g
Final: 0.9842 g Final: 0.9624 g Final: 0.9990 g
Diff: 1.0374 g Diff: 1.0246 g Diff: 1.0566 g
Humedad: 51.32% Humedad: 51.56% Humedad: 51.40%
Sélidos: 48.68% Sélidos: 48.44% Sélidos: 48.60%
Grasa: 37.78% Grasa: 38.61% Grasa: 38.44%
] S
¥
Administrator ’ " Administrator Administrator
CREMA CREMA CREMA
CBRG-4 CBRG-5 CBRG-6
Etapal Etapal ¢ Etapal
Modo: ConstWt | Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 50% | IR: 50% IR: 50%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C
maxima: . méxima: maxima:
<«
Tiempo de 02:50 Tiempo de 02:53 |  Tiempo de 03:00
secado: secado: secado:
Cool Time: 00:35 Cool Time: 00:37 ¢  Cool Time: 00:38
Handling 00:36 Handling 00:25 Handling 00:25
Time: Time: g Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% [ Fat Bias: +0.00% |  Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0406 g Inicial: 1.9532¢g Inicial: 2.0349g
Final: 098939 | Final: 0.9585 g Final: 0.9730 g
Diff: 1.0513g Diff: 0.9947g _  Diff: 1.0620 g
Humedad: 51.52% Humedad: 50.93% Humedad: 52.19%
Sélidos: 48.48% Sélidos: 49.07% SGiidos: 47.81%
Grasa: 38.39% , Grasa: 38.50% Grasa: 38.10%

 38.39%F  38.50%F 38.10% F



Resultados obtenidos en Crema Doble

Administrator . Administrator Administrator
CREMA ‘ CREMA CREMA
CD-1 CD-2 CD-3
Etapal Etapal Etapal
Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 50% IR: 50% IR: 50%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C
maxima: méxima: maxima:
Tiempo de 02:57 Tiempo de 03:13 Tiempo de 02:54
secado: secado: secado:
Cool Time: 00:36 Cool Time: 00:39 Cool Time: 00:38
Handling 00:24 Handling 00:26 Handling 00:26
Time: Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0345¢g Inicial: 2.0305g Inicial: 1.9942 g
Final: 110889 Final: 111299 Final: 1.0878g
Diff: 0.9257 g Diff: 09176 g Diff: 0.9064 g
Humedad: 45.50% Humedad: 45.19% Humedad: 45.45%
Sélidos: 54.50% Sélidos: 54.81% Sélidos: 54.55%
Grasa: 45.89% Grasa: 45.60% Grasa: 45.36%
L £ -
Administrator Administrator -
CREMA CREMA Administrator
CD-4 cD-5 CREMA
CD-6
Etapal Etapal
Modo: Const Wt Modo: Const Wt Baoal
Mag: 100% Mag: 100% Modo: Const Wt
IR: 50% IR: 50% Mag: 100%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 " 50%
Temperatura 100 °C Temperatura 100 °C Max Time: 10:00
maxima: maxima: Temperatura 100 °C
maxima:
':;r:gg: de 02:54 ';'leecr::; de 02:54 Fempoide 02:50
Cool Time: 00:38 Cool Time: 00:38 T 00:38
Handling 00:29 Handling 00:26 i !
Time: Time: Handing 00:23
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% A .
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% MoreBias; +0.00%
et 3o Fat Bias: +0.00%
Inicial: 20517 g Inicial: 1.9552¢ R
8 " Inicial: 2.0201¢g
' Final: 1.1181¢g Final: 1.0651g Final: 11022 g
Diff: 0.9336 g Diff: 0.8901 g Diff: i 0:9]79 9
Humedad: 45.50% Humedad: 45.52% Hur{1edad' 45.44%
Sélidos: 54.50% Sélidos: 54.48% Sélidos: & 54.56%
Grasa: 46.08% ’ Grasa: 45.16% Erasa: 25.96%

e

| 46.08%F | 45.16%F | 4506%F



ANEXO N° 20
Resultados obtenidos en Queso Madurado Extraduro, Duro,
Semiduro y Semigraso, Blando y Semidescremado, Extragraso,
graso y, descremado



Resultados obtenidos en Queso Madurado Extraduro

Agministrator
Queso
QED1
Etapal
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura  110°C
maxima:
Etapa 2
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
maxima:
Tiempo de 03:02
secado:
Cool Time: 00:37
Handling 00:31
Time:
Moisture Blas: +0.00%
Fat Blas: +0.00%
Inicial: 2.9243¢g
Final: 18514g
Ditf: 10729g
Humedad: 36.69%
Sélidos: 63.31%
Grasa: 22.31%
22.31% F
Administratar
Queso
QED4
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempe: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:
Etapa2
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C ’
maxima:
Tiempo de 0x10 |
secado;
Cool Time: 00:32
Handling 00:30 '
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% |
Inicial: 2.8573g
Final: 179929
Diff: 1.0581g |
Humedad: 37.03%
Sélidos: 62.97%
Grasa: 22.13%
22.13% F

Administrator

Queso

QED-2

Modo: Set Time
Mag: 100%
R: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:

Etapa2

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méxima:

Tiempo de 03:02
secado:

Cool Time: 00:37
Handling 01:29
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 29702¢
Final: 187579
Ditt: 1.0945g
Humedad: 36.85%
Sélidos: 63.15%
Grasa: 22.59%

Administrator

Queso

QED-3

fapal

Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima;

Etapa 2

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méaxima:

Tiempo de 03:28
secado:

Cool Time: 00:37
Handling 00:39
Time:

Moisture Blas: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial; 289294
Final: 183749
Diff: 10554 g
Humedad: 36.48%
Solidos: 63.52%
Grasa: 22.56%

22.59%F  22.56%F |

Administrator

Queso

QED-5

fapal

Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
méxima:

Etapa2

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura  110°C
maxima:

Tiempo de 01
secado:

Cool Time: 00:31
Handling 00:32
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 289009
Final; 162609
Diff: 1.0640g
Humedad: 36.82%
Sélidos: 63.18%
Grasa: 22.09%

22.09% F

|

r

Admenistrator

Queso

QED-6

Rapal

Modo: Ser Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
méxima:

£rapa 2

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura  110°C
méxima:

Tiempo de 03:28
secado:

Cool Time: 00:37
Handling 00:38
Time:

Molsture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 295109
Final: 18666 g
Diff: 10845¢g
Humedad: 36.75%
Sdlidos: 63.25%
Grasa: 22.18%

22.18% F



Resultados obtenldos en Queso Madurado Duro

L "L SR SRR ETE, L T SV R E N T PR R R — g2
Mrnwstrator . Administrator  Adminstrator
Queso Queso 0‘6_9;"
QD-1 QD-2 Q
Etagal Etaga i |
Mado: set Time Modo: Set Time s Set Vi
Mag: 200% Mag: 100% Hey: o
IR: 0% IR: 0% IR: 0%
Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30 Tiempo: 01'30
Temperatura 110 *C Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C
maxima; maxima: mdxima:
Etapa2 Etapa2 Etapag
Modo: Const Wt Modo: Consz Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% R: 0%
Max Time: 10:00 |  MaxTime: 10:00 ez 1509
Temperatura 110 °C \ Temperatura 110 °C Tomporalmu 110 °C
midma: . maxima: maxima:
Tiempo de 05:09 ‘ Tiempo de 05:43 Ll 05:29
| secado: secado; SEL00;
| Cool Time: 00:39 Cool Time: 00:43 Cool Time: 00:47
| Handling 00:27 Handling 00:32 Ti il e
l Time: ' Time: me;
i M re Bias: +0.00% | Moisture Bias:  +0.00% Moisture Bias: +0.00%
i Far Blas: +0.00% @ FatBias: +0.00% Fat Blas: +0.00%
£ iniciat: 262639 Iniciat: 291424 Iniclal: 29553 ¢
fFinal: 17485 g Finat: 18306 ¢g hna'l: 18626 g
ot 10778 ¢ ift: 108375 ik 1889
aieh  Taeaak Humedad: 37:00% Humedad:  36.98%
SHtidos: 61.86% Sélidos: 62.81% SM 63.02%
Grase: 25.15% Grasa: 25.94% Grasa: 25.53%
|
1 0,
| 25.15%F 25.94% F 25.53% F
— — 53" O P — '} ‘,.m \
il o “hdministoator ‘M“‘Eﬁ
Queso
QD-4 QD-5 Q0-6
: g
IR: 0% R 0% ::9: 10% B
Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30 ‘némpo: 01:30 E
Temperatura  110°C Temperatura 110 °C 10°c |
drdsimas i il Temperatura 1 i
e méxima: ||
Erapa 2 B2 |
Modo: Const Wt Modo: Const Wt %“%Z ConstWt &
Mag: 100% Mag: 100% 3 100%
R: 0% IR: e I o
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C Temperstura 110 °C : *
wsoly e Temperatura 110 °C
méxima: [ méxima: ma:
Tempode 04338 | Tempode 0418 fimpoce 0441
Cool T_ime: 00;43 Cool Time: 00:40 zzc:l?;“e: 00:38
:{:“n:-tng 00:24 .)I:li:r::hng 00:29 Handing 00:37
rek) 3 s Time:
Moisture Bias: +0.00% Maisture Bias: +0.00% Kag i
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% D T A
Inicial: 2.9386 g inicial: 29054 g inicials 200300 |
Final: 183639 Final: 181529 g s 1
Dif: 110239 | Diff: 1.0901 g Dt ; g B
Humedad:  37.51% Humedad:  37.52% =S 1.0948 9 |
v 62.49% Sélidos: 62.48% o or 2;;;,’: ¢
rasa: 25.10% : ¥ t ]
Grasa: 25.75% e g ﬁ
[
5
| 25.10%F | 9
: 25.75% F 25.96% F




B e e e -
Administrator " Admindstrator Adminstrator
Queso Queso Queso
Qso-1 QsD-2 QsD-3
Etapal Eapal
Modo: Set Time Modo: Set Time Modo: Set Time
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR: 0%
Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30
Temperatura  110°C Temperatura  110*'C Temperatura  110°C
maxima: méaxima: maxima:
Ropa2
Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C Temperatura  110°C
maxima: maxima: maxima:
Tiempo de 03:42 Tiempo de 05:21 Tiempo de 04:12
secado: secado: secado:
Cool Time: 00:30 Cool Time: 00:38 Cool Time: 00:37
Hanagling 00:26 Handling 00:28 Handing 00:24
Time: Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
fat Blas: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 20251g Inicial; 289%44g Inicial: 282129
Fimal: 178549 Final: 179149 Final: 1747849
Diff: 113979 Diff: 110309 Diff: 107349
Humedad: 38.96% Humedad: 38.11% Humedad: 38.05%
Solidos: 61.04% Sélidos: 61.89% Sélidos: 61.95%
Grasa: 3311% Grasa: 33.41% Grasa: 33.00%
33.11%F 33.41% F 33.00% F
Administrator Administrator ~Agministrator
Queso Queso Queso
QSD-4 QSD-5 QSD-6
Eapal
Modo: Set Time Modo: Set Time Modo: Sat Time
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
R: 0% IR: 0% R 0%
Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C
méxima; maxima: maxima:
Eapa2
Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% R: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C Temperatura  110°C Temperatura 110 °C
maxima: maxima: méxima:
Tiempo de 03:45 Tiempo de 04:30 .
secado: secado: Iﬁ'::; - T
Cool Time; 00:29 Cool Time: 00:36 Cool Time: 00:37
Hanaling 00:26 Handng 00:30 Kandling 00:23
Time: Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 287649 Inicial: 294229 Sia,
Final: 1.7699 ¢ Final: 183329 ::;':" f:ggg# :
Difr: 1.1065 ¢ Diff: 1.10%0¢g Dif: 1.09154
Humedad: 38.47% Humedad: 37.69% Hur;!edad 37.76%
Sélidos: 61.53% Sélidos: 62.31% solidos: : 62‘2‘%
Grasa: 33.26% Grasa: 33.55% Gréta: ' 33.58%
33.26% F @ 33.55%F 33.58% F

Resultados obtenidos en Queso Madurado Semiduro y Semigraso



Resultados obtenidos en Queso Madurado Blando y Se

mldescremado

"""""" P R R BT —
Sﬁzlsl:astrator Administrator Adm-mstrol’or
L-02 Queso Queso
L-03 105
Etapal
o b Mado: Set Time Modo: Set Time
el mg* Mag:; 100% Mag: 100%
Ternpon 01:30 IR: 0% IR: 0%
Temperat 110°C L L Tlempo; 01:30
perania Temperatura 110 °C Temperatita 110 °C
méxima: : ae
méxima: méxima:
Etapa 2
::od?: Const \:ft‘ Modo: Const Wt Modo: Const Wt
':g. mg* Mag: 100% | Mag: 100%
Max Time: 10:00 s 6l R o%
Temperatura 110 °C it ’ Max Time: 10:00
maxima: Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C
) maxima; maxima:
T‘em: gl M= Tiempo de 02:56 Tiempo de 03:22
Z:‘:I 1? Y 00:21 secado: secado:
ime: > »
¢ Cool Time: 00:25 Cool Time: 00:27
_l;anu_lmg 00:35 Handling 00:27 Handling 00:35
b faas : Time: Time:
Moisture Bias: +0.00%  moisture Bias: +0.00%  Moisture Bias: +0.00%
Fat ,B;as' +0.00% Fat Blas: -0.00% Fat Bias: +0.00%
gy st Inicial: 294399 Inicial; 2.9865
Final: 1.0614 g Final: 11074 Final: 111359
ok L0949 Diff: 183659 Diff: 18731
Humedad: 63.03% Humedad 62.38% | Mumedac: 62.72%
SoNdos: 36.97% $6lios: 37.62% Sélidos: 37.28%
gana 1324%  cnmsa: 1361%  Grasa: 13.26%
0,
13.24% F 13.61% F 13.28% F
T Administrator |- Administrator !
Queso Queso ]
L-09 L-08 |
Etapal |
Modo: Set Time Modo: SetTime |
Mag: 100% :;39: m::: §
IR: 0% d
Tiempo: 01:30 Tiemgo: 01:30 Tiempo: 01::.00
Temperatura 110 °C Temperatyra 110 °C Temperatwura 110°C
méxima; maxima: méxima:
Etapa2
Modo: Const Wt Modo: Const Wt :odo: con;; m
Mag: 100% Mag: 100% ag;
IR: 0% IR: 0% IR: ) O%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10.90
Temperatura  110°C Temperatvra  110°C 1emperatura 110*C
maxima: méaxima: maxima:
!
Tiempo ce 02:48 Tiempo de 02:40 ‘sllecr;\:; de 03:10 !
secado: secado: ¢
Cool Time: 00:23 Cool Time; 0024 Cool ﬁme; 00:24
Handling 00:31 Handling 00:26 _’r'lir::'lﬂc 00:28
Time: Time: hes
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Blas: +0.00% FQ( _&as: +0.00%
Iniclal: 2.8558¢ Inicial: 2.9564 g l@nal: 29490¢g
Final: 1.0653¢g Finak 1.0937g Final: 11011 ¢g
Diff; 179059 Diff: 1.8627¢g Diff: 18478¢g
Humedad: 62.70% Humedad: 63.00% Ht.anedad: 62.66%
Solidos: 37.30% Solidos: 37.00% Solidos: 37.34%
Grasa: 13.22% Grasa: 13.35% Grasa: 13.23%
9 0 13.23% F é
13.22% F 13.35% F ____13.23%F




61.05% F

Administrator m&m&or gz:‘r:;:lstmor
Queso
QMEG-1 QMEG2 QMEG-3
Etapal
Modo: Set Time Modo: Set Time Modo: Set Time
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0%
IR: 0%
Tiemgo: 01:30 Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30
Temperatura  110°*C Temperatura 110 °C Temperatura 110°C
maxima: maxima: maxima:
Etapa2
Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% | Mag: 100%
o IR: 0% IR: 0%
IR: 0% X 2
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
< s Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C
m‘p';:wra 3 maxima: maxima:
Tiempo de 04:52 :l:c:‘:: de 04:53 Qe&?: de 03:40
cado: > 3
o Time: 0052 | CoolTme: 0052 | CoolTime:  00:52
i R Handling 00:33 Handling 00:25
randling 00:28 :
Time: Time: Time:
; " Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Moisture Bias: +0.00%
Fat' Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.8692¢ Inicial: 293849 | Inicial: 28683¢g
finak 23508 | Finak 2.4249g | Final 236039
Oiff: 05184 ¢ Diff: 05135¢g Dilf: 0.5080 ¢
Humedad:  18.07% Humedad:  17.48% Mubdaty  170%
Sélidos: 81,93% Sélidos: 82.52% Sdldos: 82.29%
Grasa: 56.21% | Grasa: 61.07% Grasa: 59.48%
{
0, 0,
58.21% F 61.07% F 59.48% F
Administrator Administrator Administrator
Queso Queso | Quesa
QMEG-4 QMEG-5 QMEG-6
Etapal Etapa 1
Modo: Set Time Modo: Set Time Modo: Set Time
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR 0%
Tiempo: 01:30 ; 01:30 Tiempo: 01:30
Temperatura  110°C Temperatura  110°C Temperatura 110 °C
méxima: maxima; méxima:
Etapa 2 Eapa2
Modo: Const Wt Mado: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% 1R 0%
Max Time: 10:00 Max Time; 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C Temperatura  110°C Temperatura  110°C
maxima: maxima: maxima:
Tlem:o de 03:25 Tiempo de 04:06 Tiempo de 04:11
secado: secado: secago:
Cool Time: 00:49 Cool Time: 00:53 Cool Time: 00:47
Handing 00:28 Handling 00:42 Handling 00:24
Time: Time: Time:
Moisture Bias: +0,00% Moisture Bias: «0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0,00% Fat Blas: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.9815¢g Inicial: 3.0828¢g Inicial: 29619¢
Final: 24367g Final: 253209 Final: 24493¢g
Diff: 0.5448¢g Diff: 0.5508 g Diff: 0.5126¢
Humedad 18.27% Humedad: 17.87% Humedad: 17.31%
Salidos: 81.73% Sélidos: 82.13% Sélidos: 82.69%
Grasa: 58.34% Grasa: 61.05% Grasa: 61.42%
)
58.34% F 61.42% F

Resultados obtenidos en Queso Madurado Extragraso
[



Resultados obtenidos en Queso Madurado graso

Administrator Administrator mﬁf

Queso Queso Queso

QVG-1 QMG-2 QMG-3

Modo: Set Time Modo: Set Time Modo: Set Time
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR: 0%
Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30
Temperatura  110°C Temperatura 110 °C Temperatura 110°C
maxima: maxima: maxima:

Elapa2 Etapa 2

Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 03 IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 110°C | Temperatura  110°C Temperatura 110 °C
maxima: maxima: maxima:

Tiempo de 04:29 Tiempo de 03:44 Tiempo de 03:09
secado; secado: Secado;

Cool Time: 00:4% Ceol Time: 00:45 Cool Time: 00:37
Handgling 00:27 Kandling 00:34 Handling 00:32
Time: Time: Time:

Moisture Bias: +0.00% Molsture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Blas: +0.00% |  FatBias: +0.00% fat Blas: +0.00%
Inicial: 29%20¢ Inicial: 29029 ¢ Iniclal: 2.7440g
Final: 2.29%0¢g Final: 22241¢g Final: 20888 ¢g
Diff: 0.6930¢ Diff: 0.6788¢g Dift: 0.6552¢
Humedad: 23.16% Humedad: 23.38% Humedad: 23.88%
Sélidos: 76.84% Sdlidos: 76.62% Soldos: 76.12%
Grasa: 48.30% Grasa: 49.96% Grasa: 50.24%

48.30% F 49.96% F 50.24% F '

Administrator ‘ Administrator Administrator

Queso Queso | Queso
QNG-4 ' QMG-5 QMG-6

Mado; set Time Mado: Set Time E%l set Time
Mag: 100% Mag 100% Mag: 100%
IR: 0% ) et IR: 0%
Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C
méxima; maxima: maxima:
Etapa 2 Etapy 2 Erapa 2

Modo: Const Wt Mado: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR; 0% IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C Temperatura  110°C Temperatura 110 °C
méxima: maxima: byt sictls

Tiempo de 02:45 Tiempo de 03:09 . ;
Sicarion sacann: I;e‘r:::: ce 03:12
Cool Time: 00;38 Cool Time: 00:39 Cool Time: 00:41
Handling 00:28 Hancing 033 Handling 00:31
Time: Time: Time:

Moisture Bias: +0.00% Molsture Blas: +0.00% Moisture Blas: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Iniciat: 28657 ¢ Inicial: 258019 Inicial: 2.99089
Final: 220274 Final: 22821 g Final: 227059
Diff: 0.6630g Diff: 0.697¢ g Diff: 0.7204 g
Humedad:  23.14% Humedad:  23.42% Humedad:  24.09%
sélidos: 76.86% Sdlidos: 76.58% | Shiidos: 75.91%
Grasa: 50.08% Grasa: 48.92% Grasa: 49.15%

50.08% F 48.92% F 49.15% F




Resultados obtenidos en Queso Madurado Descremado
I

 Administrator

Queso
QMD-1
Erapal
Mode: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima;
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
maxima:
Tiempa de 02:40
secado;
Cool Time: 00:17
Handling 00:26
Time:

Molsture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%
Inicial: 28744 g
Final: 06150 g
Diff: 2.2593¢g
Humedad: 78.60%
Solidos: 21.40%
Grasa: 6.48%
6.48% F
Administrator
Queso
QMD-4
fopal
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:
Elapa2
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura  110°C
maxima:
Tiempo de 02:40
secado:
Cool Time: 00:18
Handling 00:31
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 29541g
Final: 061509
Diff: 233919
Humedad: 79.18%
Sélidos: 20.82%
Grasa: 5.75%

5.75% F

Administrator
Queso
QMD-2
Etapay
Modo; Set Time
Mag 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:
Etaps 2
Modo: Const wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méxima:
Tiempo ce 02:40
secado:
Cool Time: 00:17
Handing 00:25
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 294129
Final: 06175¢g
Diff: 232379
Humedaa: 79.01%
Sélidos: 20.99%
Grasa: 5.88%
5.88% F
Administrator
e50
QMD-5
Eiapa]
Modo; Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:
Etapa 2
Modo: Const Wit
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
maxima:
Tiempo de 02:40
secado:
Cool Time; 00:15
Handling 00:37
Time:
Moisture Bias:  +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 285414
Final: 0.56078q
Diff: 2.2463¢g
Humedad: 78.70%
Solidos: 21.30%
Grasa: 587%
5.87%F

Administrator

Queso
QMD-3
Modo; Set Time
Mag 100%
IR! 0%
Tiempo; 01:30
Temperatura 110 °C
méxima:
Etapa 2
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
maxima;
Tiempo de 02:40
secado:
Cool Time: 00:18
Handling 00:26
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias; +0.00%
Inicial: 3.06199
Final: 0.6412¢g
Ditf: 2.4208¢
Humedad: 79.06%
Sélidos: 20.94%
Grasa: 5.68%
5.68% F
Administrator
Queso
QMD-5
Eapy1
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:20
Temperatura 110 °C
maxima:
Etapa2
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Yime: 10:00
Temperatura 110 °C
Ima;
Tiempo de 02:40
secado:
Cool Time: 00:18
Handling 00:37
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Blas: +0.00%
Inicial: 3.02929
Finak 0.6068 9
Diff: 24224g
Humedaa: 19.97%
Solidos: 20.03%
Grasa: 5.25%
5.25%F



ANEXO N° 21
Resultados obtenidos en Queso No Madurado Extragraso, Graso,
Semigraso, Magro o de Bajo contenido Graso y Descremado



Resultados obtenidos en Queso No Madu

Administrator [ Administrator Administrator

Queso Queso Queso

OQNMEG-1 QNMEG-2 QNMEG-3

Etapal Etapal Etapal

Modo: Set Time Modo: Set Time Modo: Set Time
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR: 0%
Tiempo: 01:30 Tiempo: 0l:30 Tiempo: 01:30
Temperatura  110°C Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C
maxima: méxima: maxima:

Etapa 2 Etapa 2 Etapa2

Modo: Const Wt Modo: Const Wt Medo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% 1R: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C Temperatwra 110 °C
méxima: méaxima: maxima:

Tiempo de 03:25 Tiempo de 0429 | Tiempo de 04:01
secado: secado: | secado:

Cool Time: 00:46 Cool Time: 00:45 Cool Time: 00:50
Handling 00:29 Handling 00:33 Handling 00.25
Time: Time: Time:

Molsture Blas: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial; 2.8395g Inicial: 30373g | inicial: 28496 9
Final: 228989 Final: 242659 Final: 232449
Diff: 0.5497 g Diff: 0.6109g ( Diff: 05252 g
Humedad: 19.36% Humedad; 2011% | Humedad: 18.43%
Sélidos: 80.64% Sélidos: 79.89% Sblisos: B1.57%
Grasa: 59.29% Grasa: 59.32% Grasa: 62.23%

59.29% F 59.32% F | 62.23%F

Administrator Administrator Administrator

Queso Queso Queso

QNMEG-4 QNMEG-S QNMEG-6

Ewapal ftagal
Mado: Set Time Modo: Set Time l Mado: Set Time
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR; 0% IR: % IR: 0%
Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:30 Tiempo: 01:20
Temperatura 110 *C Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C
méxima: maxima: | maxima:
Etapa 2 £tapa2

Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time; 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C Temperatura  110°C
maxima: ima; maxima:

Tiempo de 03:30 Tiempo de 03:42 Tiempo de 03:57
secado: secado: secado:

Cool Time: 00:41 Cool Time: 00:42 Cool Time: 00:46
Handling 00:30 Handling 00:28 Hardling 00:30
Time: Time: Time:

Moisture Bias: +0.00% Moisture Blas: +0.00% Moisture Bias:  +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bios: +0.00%
Inicial: 2.9804 g Inicial: 203264 Inicial: 286329
Final: 2.4086 g Final; 234789 Finak: 232619
Dif: 057179 Diff; 0.5847 9 Diff: 0537149
Kumedad: 19.18% Humedad: 19.94% Humedad: 18.76%
Sélidos: 80.82% Sdlgos: 80.06% Sélidos: 81.24%
Grasa: 62.23% Grasa: 60.75% Grasa: 60.34%
0,

rado Extragraso




e ——
Administrator \
Queso
QNMG-1
Etapal

Modo: Set Time
Mag: 100% ‘
1R: 0% |
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 *C
méxima:
Etapa 2

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méxima:

Tlempo de 03:48
secado:

Cool Time: 00:45
Handling 00:28
Time:

Molsture Blas: +0.00%

Fat Bias: +0.00%
Iniclak: 28603 g
Final: 209349
Diff: 0.7669 g
Humedad: 26.81%
S6lidos: 73.19%
Grasa: 49.31%
49.31% F
Administrator
Queso
ONMG-4
Etapa 1
Medo: Set Time
Mag: 100%
R: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110°C
maxima:
|}
Eapa 2
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
maxima:
Tiempo de 03:29
secado;
Cool Time: 00:35
Hangling 00:38
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Blas: +0.00%
Inicial: 28675¢g
Final: 20613g
Dif: 0.8063¢g
Humedac; 28.12%
Sélidos: 71.88%
Graga: 50.50%
50.50% F

Admimistrator
es0
QNMG-2
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110°C
maxima:
Tiempo de 03:47
secado:
Cool Time: 00:38
Handling 00:29
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 29788¢g
Final: 214559
Diff: 0.8333g
Humedad: 27.98%
Sélidos: 72.02%
Grasa: 48.20%

Resultados obtenidos en Queso No Madurado Graso

Administrator

Queso

QNMG-3

Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tlempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:

Eapa2

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méxima:

Tiempo de 04:08
secado:

Cool Time: 00:46
Handling 00:29
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 29838¢g
Final: 2.1668g
Dift: 08171g
Humedag: 27.38%
Séldos: 72.62%
Grasa: 49.72%

48.20% F 4 49.72% F

Administrator

Queso

QNMG-5

Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
méaxima:

Etapa 2

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperaturs 110 °C
maxima:

Tiempo de 03:47

secado:

Cool Time: 00:39

Handling 00:32

Time:

Moisture Bias: +0,00%

Fat Bias: +0.00%
Inicial: 29631g
Final: 21384¢g
Diff: 0.B245¢
Humedad: 27.83%
Sélidos: 72.17%
Grasa: 4E8.81%

48.81% F

Administrator
Queso
QNMG-6
Etapal
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110°C
maxima:
Etaga2
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura  110°C
maxima:
Tiempo de 03:48
secado:
Cool Time: 00:43
Handling 00:30
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%
Inicial: 294329
Finai: 212799
Diff: 0.8153g
Humedad: 27.70%
Séldos: 72.30%
Grasa: 48.99%
48.99% F



Resultados obtenidos en Queso No Madurado Semigraso

Admumstrator

Queso Crema

QNMSG-1

Etapal

Modo: Const Wt

Mag: 100%

IR: 0%

Max Time: 10:00

Temperatura 125 °C

maxima:

Tiempo de 01:58

secado:

Cool Time: 00:08

Handling 00:25

Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 2.0232¢

Final: 0.8072 ¢

Diff: 1.2160 g

Humedad: 60.10%

Sélidos: 39.90%

Grasa: 29.67%
29.67% F

e i

o

Admmlstrator ‘
Queso Crema

QNMSG-4
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 125 °C
maxima:
Tiempo de 01:57
secado;
Cool Time: 00:08
Handling 00:27
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0931g
Final: 0.8319g
Diff: 1.2612g
Humedad: 60.26%
Sélidos: 39.74%
Grasa: 29.10%
29.10% F
A P T T A S T T

Administrator

Queso Crema
QNMSG-2
Etspal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 125 °C
méaxima:
Tiempo de 01:56
secado:
Cool Time: 00:07
Handling 00:33
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9906 g
Final: 0.8016g
Diff: 1.18%0¢g
Humedad: 59.73%
Soélidos: 40.27%
Grasa: 30.09%
30.09% F

{

'

Administrator

Queso Crema

QNMSG-3

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 125°C
maéxima:

Tiempo de 02:06
secado;

Cool Time: 00:07
Handling 00:27
Time: [
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9504 g
Final: 0.7791 g
Diff: 1.1713¢g
Humedad: 60.05%
Sélidos: 39.95%
Grasa: 29.21%

29.21% F

VN AT

Adminlslrator
Queso Crema

QNMSG-5
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 125 °C
méxima:
Tiempo de 01:49
secado:
Cool Time: 00:07
Handling 00:35
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial; 19903 g
Final: 0.8026 g
Diff: 1.1878¢g
Humedad: 59.68%
Sélidos: 40.32%
Grasa: 30.01%
30.01% F

Admmistrator :

Queso Crema

QNMSG-6

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 3125°C
maxima:

Tiempo de 01:47
secado:

Cool Time: 00:08
Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9779¢g
Final: 0.7989 g
Diff: 1.1790¢g
Humedad: 59.61%
Sélidos: 40.39%
Grasa: 29.92%
29.92% F



Resultados obtenidos en Queso No Madurado Magro o de Bajo contenido

e —— T L i X A R VST

Agministrator
Queso
QNMM-1
fapal
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura  110°C
maxima:
Eapa2
Modo: Const Wt
Mag: 100%
R 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110°C
maxima:
Tiempo de 02:58
secaso:
Cool Time: 00:31
Hancling 00:36
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 292409
Final: 1.3685¢
Diff: 1.5554 g
Humedad: 53.20%
Solidos: 46.80%
Grasa: 21.12%
21.12% F
Mm-mstmor
Queso
QNMM-4
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:
Erapa 2
Modo: Const We
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
maxima:
Tiempo de 02:43
secado:
Cool Time: 00:25
Handling 00:35
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Blas: +0.00%
Inicial: 29573¢g
Final: 136249
Diff: 159500
Humedad: 53.93%
Sélidos: 46.07%
Grasa: 21.50%

21.50% F

' pamenc

Graso
Administrator
Queso
QNMM-2
Bagal
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
méxima:
Eapa2
Nodo: Const Wt
Mag: 100%
IR 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
maxima:
Tiempo de 03:07
secado:
Cool Time: 00:29
Handling 00:41
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 292839
Final: 1.3511g
Diff: 1.5773g
Humedad: 53.86%
Sdlidos: £6.14%
Grasa: 21.45%

" Administrator

SLselildes

Queso

QNMM-3

Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperaturd 110 °C
maxima:

Modo: Const Wt
Mag: 100%
1R: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
mdxima:

Tiempo de 02:40
sccado:

Cool Time: 00:27
Handling 00:33
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 282349
Finak 12968 g
Dift: 152669
Humedad: 54.07%
Sdlidos: 45.93%
Grasa: 21.44%

21. 45% F l 21 44% F

Mmlmstrnlor

Queso
QNMM-S
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:
Etapa 2
Modo: Const Wt
Mag: 100%
: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méxima:
Tiempo de 03:09
secado:
Cool Time: 00:28
Handling 00:33
Time:
Moisture Bias: «0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 293469
Finak 13393g
Ditt: 159539
Humecad: 54.36%
Sdlidos: 45.64%
Grasa: 21.18%
21.18% F

Mmmlstramr =
Queso
ONMM-6
Modo: Set Time
Mag: 100%
IR: 0%
Tiempo: 01:30
Temperatura 110 °C
maxima:
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 *C
maxima:
Tiempo de 02:57
secado:
Coo! Time: 00:27
Handling 00:32
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: =0.00%
Inicial; 2.9555¢g
Final: 136269
Df: 159309
Humedad; 53.90%
Sdlidos: 46.10%
Grasa: 21.53%
21.53% F




Resultados obtenidos en Queso No Madurado Descremado

Administrator

Administrator

Administrator

Queso Crema Queso Crema Queso Crema

QNMD-1 QNMD-2 QNMD-3

Etapal Etapal i Etapal

Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt

Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%

IR: 0% IR: 0% 0 i

Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00

Temperature  125°C Temperatura 125 °C Temperatura 125 °C

méxima: méxima: méaxima:

Tiempo de 02:08 Tiemoo de 01:59 Tiempo de 02:02

secagdo: secado: secado:

Handiing 00:28 Handling 00:31 Handling 00:25

Time: | Time: Time:

Moisture Biss: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: ~0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%

Inicial: 219172 Inicial: 1.9748g Inicial: 1.9624 g

Final: 0.4£53g Final: 0.£149 g Final: 0.4114 g

Diff: 17464 g Diff: 156000 Diff: 1.5509g |

Humedac:  78.88% Humedad:  78.99% Humedad:  79.03%

Sélidos: 20.32% Séligos: 21.01% Sélidos: 20.97%

Grasa: 5.32% Grasa: 5.55% Grasa: 5.58% |
o,

5.32% F 5.55% F 5.58% F
Administrator Administrator Adrnmnstrator ——
Queso Crema Queso Crema Queso Crema
QNMD-4 QNMD-5 QNMD-6
Etapa 1 Etapa1 Etapa 1
Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% M 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 125 °C Temperatura 125 °C Temperatura 125 °C
méxima: méxima: maxima:

Tiempo de 02:04 Tiempo de 02:03 .00

secado: secadf): :lec:‘g; de 02:

I;i:wglmg Lo -’;i:r::.‘mg - Handling 00:26
2 i Time:

i o Moisture Bias: +0.00%

Mozst'ure Bias: +0.00% o:s ure Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% i
=9 R Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9741g Inicial: 2.0692 g s
: A Inicial: 2.0214 g
Final: 0.4093g Final: 0.4269 g Einal: 0.4039
| Diff: 1.5649 g Diff: 1.6423 ¢ D{ f: E s g
Humedad:  79.27% Humedad:  79.37% sl o8 32
Slidos: 20.73% Sélidos: 20.63% it . e
: : Grasa: 5.29% b ;
' e SA3% Grasa: 5.13%
5.29% F

5.43% F

5.13% F




ANEXO N° 22

Resultados obtenidos en Mantequilla

Administrator

Mantequilla
MTQ-1
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:
Tiempo de 02:22
secado:
Handling 00:29
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 0.9363 g
Final: 0.7925 g
Diff: 014389
Humedad: 15.35%
Sélidos: 84.65%
Grasa: 83.29%

83.29% F

Administrator

Mantequilla

MTQ-2

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:

Tiempo de 03:11
secado:

Handling 00:34
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.0649g
Final: 0.9077 g
Diff: 0.1573 g
Humedad: 14.77%
Sélidos: 85.23%
Grasa: 83.71%

83.71%F

ST AR

) Ad;'ninistrator

Mantequilla

MTQ-3

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maéxima:

Tiempo de 02:13
secado:

Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 0.9368 g
Final: 0.7980 g
Diff: 0.1389¢g
Humedad: 14.83%
Sélidos: 85.17%
Grasa: 83.40%

" Administrator

Mantequilla

MTQ-4

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
méxima:

Tiempo de 02:00
secado:

Handling 00:38
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.0496 g
Final: 0.8935g
Diff: 0.1561g
Humedad: 14.87%
Sélidos: 85.13%
Grasa: 84.40%

84.40% F

Administrator

Mantequilla

MTQ-5

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:

Tiempo de 02:15
secado:

Handling 00:28
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.0174 g
Final: 0.8687 g
Diff: 0.1487 g
Humedad: 14.61%
Sélidos: 85.39%
Grasa: 83.93%

83.93% F

. _84.23% F

83.40% F

Administrator

Mantequilla
MTQ-6
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 100 °C
maxima:
Tiempo de 02:18
secado:
Handling 00:33
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.0267 g
Final: 0.8763 g
Diff: 0.1504 g
Humedad: 14.65%
Sélidos: 85.35%
Grasa: 84.23%




ANEXO N° 23
Resultados obtenidos en Yogurt Entero, Semidescremado y
Descremado



Resultados obtenidos en Yogurt Entero

Administrator

Yogurt FAT
YEN-1
Etapa 1l
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méxima:
Tiempo de 02:19
secado:
Handling 00:38
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 19484 ¢
Final: 0.4152¢
Diff: 1.5332¢g
Humedad: 78.69%
Sélidos: 21.31%
Grasa: 3.22%
3.22%F
Administrator
Yogurt FAT
YEN-4
Etapa 1l
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méaxima:
Tiempo de 02:16
secado:
Handling 00:29
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0419¢g
Final: 0.4383g
Diff: 1.6037 g
Humedad: 78.54%
Sélidos: 21.46%
Grasa: 3.38%

3.38% F

Administrator

Yogurt FAT
YEN-2
Etapa 1
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méxima:
Tiempo de 02:17
secado:
Handling 00:38
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1911649
Final: 0.4073¢g
Diff: 1.5043g
Humedad: 78.69%
Sélidos: 21.31%
Grasa: 3.17%
3.17% F
“Administrator
Yogurt FAT
YEN-5
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méxima: |
Tiempo de 02:13
secado:
Handling 00:31
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9283¢g
Final: 0.4154 g
Diff: 15129¢g
Humedad: 78.46%
Sélidos: 21.54%
Grasa: 3.31%
3.31% F

Administrator

Yogurt FAT
YEN-3
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
maxima:
Tiempo de 02:18
secado:
Handling 00:40
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0336 g
Final: 0.4325¢g
Diff: 1.6011g
Humedad: 78.73%
Sélidos: 21.27%
Grasa: 3.12%
3.12% F
Administrator
Yogurt FAT
YEN-6
Etapa l
Ntlodo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C
méaxima:
Tiempo de 02:26
secado:
Handling 00:29
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0658 g
Final: 0.4449 ¢
Diff: 1.6209 g
Humedad: 78.46%
Sélidos: 21.54%
Grasa: 3.37%

3.37% F




Resultados obtenidos en Yogurt semidescremado

Administraior

Yogurt FAT

YE-1

Etapa )

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00

Temperatura 110 °C
méxima:

Tiempo de 02:26
secado:

Handling 00:29
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 19777 g
Final: 0.3769 g
Diff: 1.6008 g
Humedad: 80.94%
Sélidos: 19.06%
Grasa: 1.91%

1.91% F
Administrator
Yogurt FAT
YE-4
Etapa ]
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time; 10:00
Temperatura 110 °C
méxima:
Tiempo de 02:40
secado:
Handling 00:30
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0206 g
Final: 0.3851 g
Diff: 1,6355¢q
Humedad: 80.94%
Sélidos: 19.06%
Grasa: 1.83%
1.83% F

~ Administrator

Yogurt FAT
YE-2

tapa 1l

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00

Temperatura 110 °C
maxima;

Tiempo de 02:27
secado:

Handling 00:34
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Administrator

Yogurt FAT

YE-3

Etapa 1

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 50%
Max Time: 10:00

Temperatura 110°C
méxima:

Tiempo de 02:24
secado:

Handling 00:36
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0014 g Inicial: 19153 ¢
Final: 0.3814 g Final: 0.3672g
Diff: 1.6199 g Diff: 154819
Humedad: 80.94% Humedad: 80.83%
Sélidos: 19.06% Sélidos: 19.17%
Grasa: 1.99% Grasa: 1.96%
1.99% F 1.96% F
Administrator ‘Administrator
Yogurt FAT Yogurt FAT
YE5 YE®
tapa 1
Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag; 100% Mag: 100%
IR: 50% R: 50%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 110 °C Temperstura 110 °C
méxima: méxima:
Tiempo de 02:26 Tiempo de 02:07
secado: secado:
Handling 38 Handling 00:36
Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
iniclal 1.9608 9 Inicial: 1.9887 g
Final: 0.3754 g Finak 03811 g
Diff: 1.5854 g Diff: 16075
Humedad: 80.85% Himedad: 80.84%
Slidos: 19.15% Sélidos: 19.16%
S 1.91% Grasa: 2.06%
1.91% F

2.06% F




Resultados obtenidos en Yogurt Descremado

Administrator

Administrator Administrator
Yogurt FAT Yogurt FAT Yogurt FAT
YD-1 YD-2 YD-3
Etapal Etapa1 Etapal
Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
i IR: 50% IR: 50% IR: 50%
] Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
i Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C
B méxima: méxima: méxima:
Tiempo de 02:16 Tiempo de 02:20 Tiempo de 02:24
secado: secado: secado:
Handling 00:32 Handling 00:30 Handling 00:46
Time: Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% [ Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% | Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 19119¢g | Inicial: 1.9330¢g Inicial: 2.0079 g
Final: 0.1632¢g | Final: 0.1641¢g Final: 0.1686 g
Diff: 17486¢ | Diff: 1.7689 g Diff: 1.8393 g
Humedad: 91.46%  Humedad: 91.51% Humedad: 91.60%
Sélidos: 8.54% Sélidos: 8.49% Sélidos: 8.40%
Grasa: 0.13% Grasa: 0.14% Grasa: 0.12%
0.13% F 0.14% F 0.12%F |
0 \ 1¥0 VA \ Lol 3 v T —
Administrator Administrator Administrator
Yogurt FAT Yogurt FAT Yogurt FAT
YD-4 YD-5 YD-6
Etapa ] o
%%%g;_l Const Wt Modo: Const Wt E&:ﬁ' Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 50% IR: 50% IR: 50%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 |
Temperatura 110 °C Temperatura 110 °C Temperatura ~ 110°C
méxima: méxima: maxima:
Tiempo de 02:16 Tiempo de 02:18 Tiempo de 02:13 |
secado: secado: secado:
Handling 00:47 Handling 00:27 Handling 00:32 |
Time: Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9881 9 Inicial: 193489 Inicial: 1.9325g
Final: 0.1693 g Final: 0.1651g Final: 0.1646 g
Diff: 1.8188 ¢ Diff: 1.7697 g Diff: 1.7679 g
Humedad: 91.49% Humedad: 91.47% Humedad: 91.48%
Sélidos: 8.51% Sélidos: 8.53% Sélidos: 8.52%
Grasa: 0.15% Grasa: 0.14% Grasa: 0.14%

| 0.15%F j 0.14% F 0.14% F




ANEXO N° 24
Resultados obtenidos en Producto Carnico Cocido o Escaldado
(Premium y Estandar), Jamones Escaldado y Fiambres (Premium y
Estandar), Resultados obtenidos en Producto Carnico Crudo Fresco
(Premium y Estandar) y Producto Carnico Procesado Madurado
(Premium y Estandar)



Administrator
Processed meat

Cccp
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:48
secado:
Cool Time: 00:28
Handling 00:25
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9425g
Final: 0.7063 g
Diff: 1.2363¢g
Humedad: 63.64%
Sélidos: 36.36%
Grasa: 12.48%

12.48% F

Administrator
Processed meat

CCP-4

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135°C
maxima:

Tiempo de 02:59
secado:

Cool Time: 00:29
Handling 00:29
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0510¢g
Final: 0.7492 g
Diff: 1.3018¢g
Humedad: 63.47%
Sélidos: 36.53%
Grasa: 12.31%

12.31% F

Administrator
Processed meat

CCP-2
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:35
secado:
Cool Time: 00:20
Handling 00:30
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0361g
Final: 0.7419¢q
Diff: 1.2942g
Humedad: 63.56%
Sélidos: 36.44%
Grasa: 12.04%
12.04% F

Administrator
Processed meat

CCP-5
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
méxima:
Tiempo de 02:41
secado:
Cool Time: 00:28
Handling 00:28
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2,0007 g
Final: 0.7337g
Diff: 1.2670g
Humedad: 63.33%
Sélidos: 36.67%
Grasa: 12.36%
12.36% F

Resultados obtenidos en Producto Carnico Cocido o Escaldado (Premium)

Administrator
Processed meat

CCP-3
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:55
secado:
Cool Time: 00:32
Handling 00:25
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0570¢
Final: 0.7514 g
Diff: 1.3055g
Humedad: 63.47%
Sélidos: 36.53%
Grasa: 12.06%
12.06% F

Administrator
Processed meat

CCP-6

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135%
méxima:

Tiempo de 02:38
secado:

Cool Time: 00:28
Handling 00:25
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9934 g
Final: 0.7219g
Diff: 1.2714 g
Humedad: 63.78%
Sélidos: 36.22%
Grasa: 12.30%

-...12.30% F




Resultados obtenidos en Producto Carnico Cocido o Escaldado (Estandar)

o “Administrator
Processed meat Processed meat Processed meat
CCE-1 CCE-2 CCE-3
Etapal Etapa 1 Etapal
Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C Temperatura 135 °C Temperatura 135 °C
méxima: méaxima: maxima:
Tiempo de 02:25 Tiempo de 02:11 Tiempo de 02:08
secado: secado: secado:
Cool Time: 00:25 Cool Time: 00:24 Cool Time: 00:22
Handling 00:24 Handling 00:28 Handling 00:26
Time: Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 20257 g Inicial: 203959 Jucia: 138049
Final: 0.7345 g Final: 0.7410g Flnaj: 0.7268¢
Diff: 120139 Diff: 1.2985g Qs 325379
Humedad:  63.74% Humedad:  63.67% Humedad:  63.30%
Solidos: 36.26% Sélidos: 36.33% Sélidos: 36.70%
Grasa: 11.02% Grasa: 10.88% Grasa: 10.82%
11.02% F 10.88% F 10.82% F
Administrator il ﬁAdyrl\gl?r:islﬁratér“ o - Administrator
Processed meat Processed meat Processed meat
CCE-4 CCE-5 CCE-6
Etapal Etapal Etapal
Modo: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C Temperatura 135 °C Temperatura 135°C
maéxima: maxima; maxima:
Tiempo de 02:15 Tiempo de 02:18 Tiempo de 02:15
secado: secado: secado:
Cool Time: 00:26 Cool Time: 00:24 Cool Time: 00:22
Handling 00:22 Handling 00:25 Handling 00:23
Time: Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0058 g Inicial: 2.0306 g Inicial: 2.0375g
Final: 0.7359g |  Final: 0.7439 g Final: 0.73104q
Diff: 1.2699¢g Diff: 1.2867 g Diff: 1.3065 g
Humedad: 63.31% Humedad: 63.36% Humedad: 64.12%
[ Sélidos: 36.69% Sélidos: 36.64% Sélidos: 35.88%
Grasa: 10.91% Grasa: 11.00% Grasa: 10.83%
l
| 10.91%F | 11.00%F | 10.83%F

Administrator




Administrator =

A T

Admini‘s'frator
Processed meat

Admiﬁistrator
Processed meat

Resultados obtenidos en Jamones Escaldado y Fiambres (Premium)

;’Erg_clessed meat JEP2 iy
Etapa 1 Etapal Etapal
Mod:: Const Wt Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0% IR: ' 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00 Max Time: 10:(30
Temperatura 135 °C Temperatura 135 °C Temperétura 135 °C
maxima: maéxima: méxima:
Tiempo de 02:19 Tiempo de 02:14 Tlempo. de 02:13 |
secado: secado: secadg
Cool Time: 00:11 Cool Time: 00:07 Cool T:Ime: 00:09
Handling 00:23 Handling 00:22 Handling 00:27
Time: Time: Tm?e. '
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% Fat Bias: +0.00% Fathanas: +0.00%
Inicial: 2.0052 g Inicial: 2.0518 g Inicial: 1.9842¢g
Final: 0.4781g Final: 0.4916 g Fl.nal: 0.4732¢g
Diff: 1.5270g Diff: 1.5601 g Diff: 151119
Humedad: 76.16% Humedad: 76.04% Humedad: 76.15%
Sélidos: 23.84% Sélidos: 23.96% Sélidos: 23.85%
Grasa: 0.48% Grasa: 0.55% Grasa: 0.49%
0.48% F 0.55% F 0.49% F
- e S e SR e e e 7]

Administrator
Processed meat

JEP-4
Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:

Tiempo de 02:27
secado:

Cool Time: 00:09
Handling 00:30
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 20722 g
Final: 0.4969 g
Diff: 1.5754g
Humedad: 76.02%
Sélidos: 23.98%
Grasa: 0.46%

0.46% F

GiiD. S

5

J

Administrator
Processed meat

JEP-5
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:17
secado:
Cool Time: 00:04
Handling 00:29
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9906 g
Final: 0.4798 g
Diff: 1.5108¢
Humedad: 75.90%
Sélidos: 24.10%
Grasa: 0.49%
0.49% F

Administrator

Processed meat

JEP-6
Etapal

Modo: Const Wt
Mag; 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:

Tiempo de 02:18
secado:

Cool Time: 00:10
Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0304 g
Final: 0.4868 g
Diff: 1.5436 g
Humedad: 76.02%
Sélidos: 23.98%
Grasa: 0.49%

0.49% F




;}dmmlxlrmor ‘ 'r}dmlnlsl'rn‘lor
OCe rocessed meal
}EE.k; ssed meal JEE2 m
Etapa 1 ‘ Etapa 1l
Modo: Const Wt ‘ Modo: Const Wt |
Mag: 100% Mag: 100% |
IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperatura  135°C Temperatura 135 °C
maxima: maxima: :
Tiempo de 03:17 Tlempo de 03:15 |
secado: secado:
Cool Time: 00:09 Cool Time: 00:18
Handling 00:29 Handling 00:24
Time: Time:
Moisture Blas: +0.00% Moisture Blas: +0.00%
Fat Blas: +0.00% Fat Bias: +0.00%
Iniclal: 1.9743 g Inicial: 20202 ¢
Final: 0.5161 g Final: 0.5157 g
Dff: 1.4583 g Diff: 1.5045 g
Humedad: 73.86% Humedad: 74.47%
solidos: 26.14% S6lidos: 25.53%
Grasa: 217% . Grasa; 2.00%
2.17%F  2.00%F
Adminlstrator “Administrator
Processed meat Processed meat
JEE-4 JEE-5
Elapa 1 Elapa 1
Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag; 100%
IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
Temperalura 135 °C Temperatura 135 °C
méxima maxima:
Tiempo de 03:08 Tlempo de 03:03
secado; secado;
Cool Time: 00:11 Cool Time: 00:13
Handling 00:25 Handling 00:33
Time: Time:
Molsture Blas: +0.00% Molsture Blas: +0.00%
Fat Blas: +0,00% Fat Blas: +0.00%
Iniclal: 2.0009g Inicial: 2.0502 ¢
Final; 0.5179 9 Final: 05252 g
DIff: 1483049 Diff; 1.5250¢g
Humedad:  74.12% Humedad:  74.38%
Sélidos: 25.88% S6lidos: 25.62%
Grasa: 2.07% Grasa: 2.07%
2.07% F 2.07% F
TR R AT f"’f‘TJmT

Resultados obtenidos en Jamones Escaldado y Fiambres (Estandar)

Administrator
Processed meal

JEE-3
Etapal
Modo: Const Wt
Mﬂo: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:56
secado;
Cool Time: 00:12
Handling 00:26
Time:
Molsture Bias: +0.00%
Fal Blas: +0.00%
Iniclal; 2,0290 ¢
Final: 0.5209 g
DIff: 1.5081 g
Humedad: 74.33%
Sélidos: 25.67%
Grasa: 2.02%
2.02% F
Administrator
Processed meat
JEE-6
Etapal
Modo; Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Maz Time: 10:00
Temperatura 135 °C
méaxima:
Tiempo de 02:56
secado;
Cool Time: 00:10
Handling 00:28
Time:
Moisture Bias; +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0930¢g
Final: 0.5381¢9
Diff: 1.5549 g
Humedad: 74.29%
Sélidos: 25.71%
Grasa: 1.96%
1.96% F



Administrator
Processed meat

PCFP-1

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
méxima:

Tiempo de 02:03
secado:
Cool Time: 00:16
Handling 00:39
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0463 ¢
Final: 0.6378 g
Diff: 1.4086 g
Humedad: 68.83%
Sélidos: 31.17%
Grasa: 11.73%

11.73% F

Administrator
Processed meat

PCFP-4

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135°C
méxima:

Tiempo de 02:18
secado:

Cool Time: 00:21
Handling 00:36
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0529¢g
Final: 0.6404 g
Diff: 14125¢g
Humedad: 68.80%
Sélidos: 31.20%
Grasa: 11.55%

11.55% F 10.68% F

Administrator
Processed meat

PCFP-2 PCFP-3
Etspal Etapal
Modo: Const Wt Modo: Const Wt
Mag: 100% Mag: 100%
IR: 0% IR: 0%
Max Time: 10:00 Max Time: 10:00
° Temperatura 135 °C
W:;Q&i;a:tura 135 °C i g
i : Tiempo de 01:56
:':c:‘::; v W secado:
Cool Time: 00:20 Cool Time: 00:17
Handling 00:37 Handling 00:26
Time: Time:
Moisture Bias: +0.00% Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00% th .Blas: +0.00%
Inicial: 2.0534 ¢ lqvc:al: 1.9829¢g
Final: 0.6253 g Final: 0.6066 g
Diff: 1.4281¢g Diff: 13762 ¢
Humedad: 69.55% Humedad: 69.41%
Sélidos: 30.45% Solidos: 30.59%
Grasa: 11.06% Grasa: 11.35%
11.06% F 11.35% F
e — 3 =

Resultados obtenidos en Producto Céarnico Crudo Fresco (Premium)

Administrator
Processed meat

Administrator
Processed meat

PCFP-5

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
méaxima:

Tiempo de 02:01
secado;

Cool Time: 00:15
Handling 00:33
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0485g
Final: 0.6139g
Diff: 14346 ¢g
Humedad: 70.03%
Sélidos: 29.97%
Grasa: 10.68%

Administrator
Processed meat

PCFP-6

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135:°C
maxima:

Tiempo de 02:09
secado:

Cool Time: 00:23
Handling 00:24
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9512¢
Final: 0.5900 g
Diff: 1.3612¢g
Humedad: 69.76%
Sélidos: 30.24%
Grasa: 10.80%

10.80% F,




Administrator
Processed meat
PCFE-1
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Te;nperatura 135°C
maxima:
Tiempo de 02:20
secado:
Cool Time: 00:27
Handling 00:49
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 19643 g
Final: 0.7121 ¢
Diff: 1.2522¢
Humedad: 63.75%
Sélidos: 36.25%
Grasa: 13.95%
13.95% F
Administrator
Processed meat
PCFE-4
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:15
secado:
Cool Time: 00:33
Handling 00:28
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9985g
Final: 0.7503 g
Diff: 1.24814q
Humedad: 62.45%
Sélidos: 37.55%
Grasa: 15.16%
15.16% F

.,‘\

|

“ Administrator

Processed meat

PCFE-2
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:21
secado:
Cool Time: 00:30
Handling 00:27
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9808¢g
Final: 0.7475¢g
Diff: 1.2333¢g
Humedad: 62.26%
Solidos: 37.74%
Grasa: 16.08%
16.08% F

Administrator
Processed meat

PCFE-5
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135°C
maxima:
Tiempo de 02:14
secado:
Cool Time: 00:34
Handling 00:26
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0528¢g
Final: 0.7793 g
Diff: 1.2735¢
Humedad: 62.04%
Sélidos: 37.96%
Grasa: 15.40%
15.40% F

Resultados obtenidos en Producto Carnico Crudo Fresco (Estandar)

Administrator
Processed meat

PCFE-3
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:38
secado:
Cool Time: 00:29
Handling 00:25
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0592¢g
Final: 0.7598 g
Diff: 12994 g
Humedad: 63.10%
Sélidos: 36.90%
Grasa: 14.94%
14.94% F
Administrator
Processed meat
PCFE-6
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:18
secado:
Cool Time: 00:30
Handling 00:44
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0429g
Final: 0.7594 g
Diff: 1.2835g
Humedad: 62.83%
Sélidos: 37.17%
Grasa: 14.43%

14.43% F




Resultados obtenidos en Producto Céarnico Procesado Madurado (Premium)

s

AR
Processed meat

C-02
Etapa 1
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135°C
maxima:
Tiempo de 02:08
secado:
Cool Time: 00:36
Handling 00:29
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%
Inicial: 19371¢g
Final; 1.2289¢g
Diff: 0.7082¢g
Humedad: 36.56%
Sélidos: 63.44%
Grasa: 32.54%
32.54% F

Administrator
Processed meat

C-08

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:

Tiempo de 02:19
secado:

Cool Time: 00:37
Handling 00:30
Time:

Moisture Bias: +0.00%

Fat Bias: +0.00%

Inicial: 2.0284 g

Final: 1.2957 ¢

Diff: 0.7327g

Humedad: 36.12%

Solidos: 63.88%

Grasa: 32.95%

32.95% F

Administrator
Processed meat

C-03
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135°C
maéxima:
Tiempo de 02:17
secado:
Cool Time: 00:37
Handling 00:26
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9731¢g
Final: 1.2500¢g
Diff: 0.7231¢g
Humedad: 36.65%
Sélidos: 63.35%
Grasa: 32.64%

F
Processed meat
C-09
Etapal
Modo: Const WE
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:23
secado:
Cool Time: 00:38
Handling 00:28
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9865 g
Final: 1.2638¢
Diff: 0.7227 g
Humedad: 36.38%
Sélidos: 63.62%
Grasa: 32.73%
32.73% F

Administrator
Processed meat

C-07
Etapa
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:12
secado:
Cool Time: 00:36
Handling 00:38
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0190g
Final: 1.2850g
Diff: 0.7340g
Humedad: 36.35%
Sélidos: 63.65%
Grasa: 33.03%
33.03% F

ministrator

Processed meat
C-10
Etapal
Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:
Tiempo de 02:06
secado:
Cool Time: 00:43
Handling 00:30
Time:
Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9389¢g
Final: 1.239 g
Diff: 0.6994 g
Humedad: 36.07%
Sélidos: 63.93%
Grasa: 32.43%
32.43%F

Gy



Administrator
Processed meat

CPME-1

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:

Tiempo de 02:22
secado:

Cool Time: 00:43
Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 19712¢g
Final: 13417 g
Diff: 0.6295 g
Humedad: 31.93%
Sélidos: 68.07%
Grasa: 42.47%

Administrator
Processed meat

CPME-2

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:

Tiempo de 02:27
secado:

Cool Time: 00:47
Handling 00:38
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9607 g
Final: 1.3410¢g
Diff: 0.6198 g
Humedad: 31.61%
Sélidos: 68.39%
Grasa: 42.80%

42.80% F

42.47% F

Administrator
Processed meat

CPME-4

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
méxima:

Tiempo de 02:12
secado:

Cool Time: 00:42
Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9616 g
Final: 1.3353g
Diff: 0.6263 g
Humedad: 31.93%
Sélidos: 68.07%
Grasa: 42.51%

42.51% F

Administrator

Processed meat

CPME-5

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
méaxima:

Tiempo de 02:09
secado:

Cool Time: 00:38
Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9404 g
Final: 1.3228¢g
Diff: 0.6176 g
Humedad: 31.83%
Sélidos: 68.17%
Grasa: 42.21%

42.21% F

Adminisirét"o} o
Processed meat

CPME-3

Etapal

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:

Tiempo de 02:23
secado:

Cool Time: 00:43
Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 2.0061¢g
Final: 1.3741¢g
Diff: 0.6320 g
Humedad: 31.51%
Sélidos: 68.49%
Grasa: 43.01%

Processed meat

CPME-6

Modo: Const Wt
Mag: 100%
IR: 0%
Max Time: 10:00
Temperatura 135 °C
maxima:

Tiempo de 02:35
secado:

Cool Time: 00:43
Handling 00:27
Time:

Moisture Bias: +0.00%
Fat Bias: +0.00%
Inicial: 1.9562 g
Final: 1.3355¢g
Diff: 0.6207 g
Humedad: 31.73%
Solidos: 68.27%
Grasa: 42.17%

Resultados obtenidos en Producto Céarnico Procesado Madurado (Estandar)

- 4311:4;£m£




