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5L PRESENTE TRABAJO FUE REALIZADO EN EL LABORATORIO DE
5¢ AKNO DE LA FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA DE LA UNI-
VERSIDAD DE CARTAGENA, EN EL LABORATORIO DE ANALISIS
INSTRUMENTAL DEL DEPARTAMENTO CENTRAL DE QUIMICA Y EN

bL LABORATCRIO DE MICROBIOLOGIA DE LA UNIVERSIDAD DE
CARTAGENA.
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DEDICATORIA:
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P AGRADECIMIENTQS:
AL DOCTOR LUIS H ARRAUT ESQUIVEL, POR LA

COLABORACION QUE NOS PRESTC SIN NINGUN INTERES, AL SER
kL PRBESIDENTE . DE NUESTRO TRABAJO,

A LOS DOCTORES: FRANCISCO MENDEZ, ARNULFO TARON Y AL -
DOCTOR ELADIO RODRIGUEZ.

Y 4 LOS QUE EN ALGUNA U OTRA FORMA COLABORARON EN LA -
TSRMINACION DE NUESTROS ESTUDIOS.
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"LA FACULTAD NO SE HACE RESPONSABLE DE LOS DATOS
Y CONCEPTOS EMITIDOS EN ESTE TRABAJO"
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FINALIDAD:

DEBIDO AL INCREMENTO EN NUESTRC PAIS, EN LA

BLABORACION DE ALIMENTOS A BASE DE CEREALES, ESPECIAL-

MENTE PARs NINOS, HEMOS' REALIZADO ANALISIS BROMATOLO-

GICOS Y MICROBIOLQGICOS, 4 LOS PRINCIPALES PRODUCTOS

QUE SE CONSUMEN EN COLOMiSIA, PAR: COMPROBAR SU CALIDAD

Y OFRECER UNs INFORMACION SOBRE SU IMPORTANCIA ALIM

N -

TICIA,




APARTADO PRPOSTAL ‘1956
APARTADO AERED 13-82

PTO. DE  MICROBICLOGIA
Y
PARASITOLOGIA
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BRI SUSCRITO JEFE DEL DEPARTAMENTO DE MICROBIJIOGIA
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CERTIFICA;

Que los Senores JOSE PEREZ Y ROBINSON GUE -
RRERO realizaron en esta dependencia andlisis microbioldgicos
de alimentos a bhase de cereales,
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DEFINICIONES GENERALES

4LIMENTOS :

Se entiende por alimento a toda sustaficis qQé
corisumen los seres humbhos y animales para el sosteni-
miento de la vida.

COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS:

co Por muchas ragzones es impor
tante conocer la composicidn de la materia alimenticia.
Los métodos para valorar muchos componentes estdn bag-
tante blen desarrollados y normalizados. Sin embargo,
los productos alimenticios contienen también centerares
de componentes que no pueden determinarse fécilmente -
por los actuales métodos de andlisis.

Hoy se acostumbra agrupir a los princeipales componentes
en unas cuantds chtegorias para dar "la composicién en
principios inmediatos! del producto alimenticio.

Los alimentos tienen en su composicién: Proteinas; gra
sas, carbohidratos que estén considerados como princi-

plos inmediatos, ademés de estar o no adicionados de -
vVitaminas y sales minerales.

FUNCIONES DE IOS ALIMENTOS:

El alimento ingerido es una
fuente de energia, mantiene la temperatura del organis
mo. Ademés proporciona materiales de construccidén para
la produccién y el reemplazo de los tejidos y liquidos
orgénicos.




DEFINICICN DE CuREALES:

- &€ da el nombre de ‘cereales a las
plantas de la familia de las gramineas que se cultivan
para aprovechar sus granos comestibles.

El grano de los cereales considerados botanicamente ‘es
el fruto indehiscente monospermé de la correspondiente

planta, las semillas van completamente cerradss por el
pericarpio.

PRINCIPALES CEREALES:

Los principales cereales que se -~

utilizan como alimentos son: arroz, maiz, trigo, avena,
cebada y centeno.




NORMAS 4 SEGUIR EN LA ELABORACION

_____________________-—_—-—-——-—-—l——'__'——_——

DE L& HARINA DE  CEREALZG

1, ) ALLMACENAMIENTO DBL GRANO ;

Ia importancia que han te-
nido los cereales se debe en parte a sus excelentes -
propiedades de conservacién,

Los @itiog de almacetiamientc deben estar completamente

litipios, blen sireados y secos. Hl ghtato ésté en bue-

gaslg%#dibldﬂea de almdcenaje ton un cohtettido de agus
g 5

2.) LIMPIEZ4 DEL GRANO:

Es absolutamenie necesario una -

limpieza del grano, no $0lo por razones higiénicas si-
no también por razones industriales.

2.} SELECCION DEL GRANO:

Consiste en escoger los que es-
t&n en condiciones para el tratamiento.

4.) MOLIENDA:
La harina que se obtiene de la molienda -

debe ser uniforme y fina.
pDespués de las normas anteriores, hay otras que depen-

den del alimento a alaborar..




ANALISIS REALIZADOS Y METODOS EMPLIEADOS

DETERMINACION DE HUMEDAD

METODO: Desecasidén a 1052 ¢ hasta p c.
DETERMINACION DE PROTEINAS

METODO: Kejldall {modificado)
DETERMINACION DE GRASA

METODO: Extraccidén con soxhlet utilizando hexano

DETERMINACICN D CENI1ZA
METODO: Calcinacidn a 500f¢ hasta p c.
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA

METODO: LADD,
DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS

METODO: Por diferencia.

DETERMINACION DE FOSFORO

METQDC: Espectrofotométrico.
DETERMINACION DE CALCIO |

METODO: Complexometria con titriplex III.
DETERMINACION DE HIERROC

METODO: Complexometria con titriplex IlI.

“__n: L cada muestra se le hicieron tres an&lisis y el

resultado es el promedio de estos tres anédlisis.
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DETALLE DE LAS MUESTRAS

CREMi DE ARROZ HACHRY:

Composicién: A base de arroz.

" Peso aproximado: 350 Gms.

No.2 )

No.% )

No.4 )

Producido por: Productos Alimenticios del cari-
be.,

Procedencia: Barranguilla (Atléntico)

Destino: Cariagena. -

CERPI FORMULA "A"

compogicidn: A base de arroz.

Peso’ aproximsdo: 100 Gms.
Producido por: Comestibles La Rose S.A.

Procedencia: Santa Rosa de Cabal (Risarslda)
Destino: Cartagena. - -

DURYEA

Composicién; 4 base de malz 0paco.
Pegso aproximado: 100 Gms.

Producido por: Maizena S.A.
Procedencia: Cali (Valle del Cauca)
Destino: Cartagena.

DEL MAILZ

Composicién: 4 base de Fécula de Maiz.
Peso aproximado: 100 Gms.

Producido por: Derivados del Maiz S.A.
Procedencia: Itagul (Antioquia)
Destino: Cartagena. | -

o/ o

o




No.5)

No.6)

No.T)

No.38)

CERPI FORMULA "B"

Composicidén: 4 base de cebada.

Peso aproximado: 100 Gms.

Producido por: Comestibles La Rosa S.A.
Procedencia: Santa Rosa de Cabal (Risaralda)
Destino: Cartagena, -

CERELAC TRIGO

Composicidén: A base de trigo.

Peso aproximado: 100Gms. _
Producido por: Industria Nacional de Productos -
Alimenticios S.A.. "Inpa” - '

Procedencia: Bugalagrande (Valle del Cauca).
Destino: Cartagena. | .

INCAPARINA "QUAKER"

Composicién: A base de harina de arroz y soya.
Peso aproximado: 320 Gms. - - B
Producido por: Productos Quaker S5.A.
Procedencia: Cali (Valle del Cauca)

Destino: Cartagena.

HiRINL DE AVENA "QUAKER"

Composicién: 4 base de harina de avena.
Peso aproximado: 450 Gms.

Producido por: Productos Quaker S.A,
Procedencia: Cali (Valle del Cauca)
Destino: Cartagena.




A I8 A L—I S 1S
v UE ST K A& No 1
RESULTADOGS

Andlisis Promedio

Reall zados ( Gn % )

HumedAQ. eevecosesasnosscasoas Cececesv e 15,66
ProteinaSe s sssesesccvssrseannscass tessnsss 6,08
P OSE, sseuvnoeenssssssnnnssonsaosnsnnssass 0,90
COIIE ZB.e ¢ S s s essnennsnnasassasonnan R o I3
Fibra CrudB...eee... e viiseiessesssees 0,28
CarboRidratoS.ececoresaasnssasasosnoosnons 31,40

FéSforOﬂl*#"lil.liiﬁrilﬂ'«liiIllil‘ﬂlli"." 0,12




ANALISIS MICROBIOLOGICCO

Para complementar el trabajo realizado, ademds de los
andlisis Bromatolégicos, decidimos hacerle a las muestas

"pAndlisis Microbiolégico’ gue comprende recuento de -
"colonias e Identificacién de Microorganismos Patbge-

nos" que pueden contener estos alimentos.

Hay que tener en cuenta la importancia que tiene el -

andlisis Microbiolégico en este tipo de alimento, ya

que. estos son consumidos principalmente por los nifios
cualquier elemento patégeno seria perjudicial para -

a salud.

Para este anéligis se hicieron verias diluciones de la
misma muestra, lasg cuales se gembraron en medic de a-
gar fundido. Se reporté Unicamente la menor dilucién -

donde se hizo el conteo de las colonlas.




ANLALLISILIS

E MUESTRIAL No 2
RESULTALDOS

inflisis Promedio

Realizados ( Gm % )

Humedad.........,; ..... Ceesreacaasane .o 5, 30
Protelng8,scceieeciresnrncansncssnesnnsans 7,30
GBS Be s tsostvoseoansnnatsssscsaascssessas 0,74
CeNnlzQ.eves oo tesscesreonsbaas cesveses .o 1,40
Fibra Crudg...... bessaaniecos s cennon 0,31
Carbohldrato8iceessseoccsss coracas e e - 84,75
Féaforé.....f......, ...... e eaeieraeaen 0,08
CBLCI00 s e eessvntasnansonasens Y o I o o'

Hierrc}.'i-l"lﬂl-l llllllllll ii.ﬂ-iltﬁlliil 0,0Q
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A8 NALALISIS

MUESTRA No 3
RESULTALDOS

ﬁnél@sis Promedlo
Realizados ( Gm % )

Humedad.. . eeceieveene, ... veaseserssenee 4,93

Protelndisececa.. Ceceiace vt a et abonenn 27,90
Gra88.essvessnossrsccasusceraessrsenssnss L,79
CeNiZAs et evosnnaos teecassenscessansssnse H,01
Fibra-Cruda.....................ﬂ.;.... 1,80
CarbohldratosS.is e errencavscenceannvas 99,37

Fésfﬂro#liliilliiillii.lii!liilil!!ll-ll' 0,29

Calﬂ.iﬁnt........; ...... LI I B N I B B B T O - » 0,44




4N ALISIS

MUESTRA No 4

RESULTADOS

Anélisis Promedio

Realilzados ( Gm % )

Humedadeeccooooeen oo cesosacecar e asaen s ceess 11,47
PrOteiNBec s ssnenseosossssassnsassacaces . 0,00

Grags..... Cerheeesncacatssasass s veeo 0,83
CONIZBocsnvecossssoessaansssssans ceesess 0,02 i
Fibré CTUQS . e evensensosacsacncossnssnsasnes 1,29 !
Car?ohidratosuﬂf.n............... ....... l87,67
Fésforo,u.....ﬁnuﬂf....u.............w... 0,00

. CalClO0os« - ososoo cesesasvessssssscsss 0,00

HierI,OIiI'lﬁll'lllIilii!!l‘li.llﬁl'll"llﬂ'l O’OO
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A N APL I SIS
MUESTRUA No w
RESULTADOGCS

Andlisis Promedio

Realizados | ( Gm % )

‘ Humedad. seeveestenacrsasrsssassnnsssasess 8,81
ProlelNOe . cecvesocerssancasasssansscscccses 8,91
: OT888sscacestsosssssrssncsssasassanasnsss 1,04
CenNiZ8. v nnn.. R LR TP R RRRY 1,41
Fibra Crud@..esecevcravissencassavessens 0,97

CEPbOhidratGBill.illl.'iilﬂ‘l lllll A & 88 79,23

i PO Or0u enseeaanenas tcecerensrecnseanssse 0,60

C..'l

r——
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ANALISIO
MUESTRGA No 6
RESULT4LDOS

Anfliasis " Promedio
Realigados (Cm % )

Hum9dad|¢lﬁ--#un-lihiiiiimiqi ----- " 8 1,34

PI"OtEinal I EEREERERRENEN . B B B B R B S B * 8 & & % @ 12 , 60
Graaai a9 ¢ & &+ » & & 8B B3I N 4 &8 ‘1. 4 # ¢ 8 0 & 9 8 & 2 s 2 2’- 72
Cenitl'ai ® 5 % & ¢ b 8 % 4 8 & & 9 8 ¥ T R &R VRN B * 2 % & & & = =& 1 b ] 60

FibPﬁ Crudaliliiiilliii!liiili-lll!ll"' 1,36

CarbohidratoB.cvecerrsonccaresscocsesvanse 81,78

Féﬁfﬂrgunti--niinn-t-m-wnmtmtuqqmim-mq-- 0,21 p

Calcio..#ﬁiiilllilfil-i#lilﬁij -------- .
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ANALISIS
MUESTRA4 No 7

RESULTALATDOS

in8lisis Promedio

Reallzados { Gm % )

HUMEABA e e oo vvvoennesocasnsesonscansassns 1,14
Proteina........;......{....,,ff.,.......19,60
P BEBs sveeavressossnsoretsstsscsovsavosstas 2,54
Cenigg..........n..ﬁ....q.......*....f.. 3,06
Fibra CrUAB.eesseesssrssvossenctnoncnsone 1,80°
CarbonidratoSecceevssos aana Ceeneaneeeane &7,6%
FESEOTO e ennnneenssrsnsssnsesssssssansss 0,13

C&lci'ciiI1li”li#illrllIliiiiliil.ljillj--Ili 0!05

Hierrﬂii"li+iii.'lll.iillll‘ili'!l
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ANALZLISIS
MUESTRA No 8
RESULTALDOS

W

Anéiisis | Promedio

Realizados (6m %)

HUMEAEB A, c eovoessnsasccosssssosssccssssstssoe 7,87
ProteiN@seceseencccscssocntersssscnssosns 1%,76
GroBA.secerrsdessesrsoassassscnesrtonanss 0,84
CENLZBcecetosnarsossssosnsasesnstooscnsvosses 1,85
FibIB CrUB. eeeevessscnosasssessnssssssss 1,50
COTrbONIATAtOS8. c ceencsescsssnassassansanes (9,84
PG OT e v evecnsasananenssosnnassnavesvanses 0,15
COQlCi0snanoscescoscsacss R AR FETERRERE 0,05

HierrO'-------------.--'--tnaninnannuuu--- 0,0l
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RESUMEN DE LOS ANALISIS (CUADRO GENEZRAL)

Nombre de % y S % D

las - Humedad Proteins Grass Ceniza
Muestras

Crema de
Arroz Hacary 10,66 6,58 0,90 0,45

|5 |Cerpi "B"

Incaparina
@Quaker

g |Harina de |
|Avena Quaker 7,70 13,76 0,84 1,85

|




CONTINUACION DEL CUADRO GENERAL.

o ' % % %

Nombre de las Carbohi- Fésforo Calecio Hierro
Nuestras drato

Urema de.
ATroz Hacary

Cerelac Trigo

Incaparins
uaker

Harina de
Avena Quaker
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RECUBENTO, DE CDLONILS

MUESTRA . No No. DE COLONILS
—— POR CC

wingpanpipiubisR A=yt

000

-tllii-i#--utnlg.itnnrl

1 AP TR B I

300

2 il!lilillllll-ll'l-'llillIl!i.llilllil

000

3 illillll’lililll-il.lllllilllliﬁ-ll‘"ii

000

4 .‘ill"il-l_-l‘illl_-lilll"lillill!illil

100

5 ."""'i’l‘liiiillIill'l'i'.i'.-li-lil

000

6 l'lillllillilillllil‘llllj‘-liiI'l‘li-lli

100

.? llll\lliIllrilllli!Iiliil.illii-i"'iiiill

. ue 000

8"111--“1.-"."-.‘-"

MICROORGANISMOS IDENTIFICADOS:

Bacillus Subtilis.
Rate microorganlismo no €8 patdgenc para el consumo hu

mano.
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coNCLUSIONZES

W—-

pe los anflisis realizedos concluimos que:

1.) Con gxcepeidn de 1&8 muestrs ndme?b 4, las res{aﬁ-
tes (1, 2, 3, 5, 6, 7, 8 ) eontienen un porcentsa

je aceptable de protelnas, grasa, carbohidratos,
ceniza y sales minerales que l1lenan los requisi-
tos exigidos por el Ministerio -. Salud Piblieca.

2.) Los anédlisis mierobiolégicos demuestran que lag -
muestras no estén contaminadas con microorganisg-~

moe patégenos.,

3.) En términos generales poedemos concluir que la ela
boracién de alimentos & base de cereales, ha ale

canzado un gran desarrollo,debidn a 1a gran varie
dad de productos que hoy dla se¢ ...isunel.

Lt
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