1. LOCALIZACIÓN FÍSICA DEL PROYECTO
 1.1. MACROLOCALIZACION
El presente trabajo de tesis se realizó en Ecuador, Provincia de Manabí, Cantón Chone.

ECUADOR
Ecuador se encuentra situado al noroeste de Sudamérica, en el Océano Pacifico, en la zona 
Tórrida o tropical, en la faja localizada en la media de la tierra.

El Ecuador se encuentra en el hemisferio Occidental, al Oeste del Meridiano de Greenwich, a 1°, 21¨de latitud Norte y entre los 5° de latitud sur, y 75°, 11, 49” y 81° al occidente de Meridiano de Greenwich.

Políticamente Ecuador está limitado al norte con Colombia, al Sur y al Este por Perú; y, al Oeste, por el Océano Pacifico.

MANABÍ 
Astronómicamente, la Provincia de Manabí, con su Capital Portoviejo, está situada en el centro de la región Litoral del país 
Se  extiende por ambos lados de la línea Equinoccial o Ecuatorial, de 0°, 25´ de latitud norte hasta el 1°, al 57° de latitud sur y de 79°, 24´ de longitud oeste, hasta los 80°, 55´ de longitud este.

CHONE
Chone está ubicado entre las siguientes coordenadas: 0° 3’ de latitud norte y 0° 60´ de latitud sur, y entre 79° 27´ y 80° 18´ de longitud oeste, con una superficie de 3500 km2. Limita al norte con la provincia de Esmeraldas y el cantón Pedernales, al sur con los cantones Pichincha, Bolívar y Tosagua; al este con los cantones El Carmen y Flavio Alfaro y al oeste con los cantones Sucre y Pedernales.





1.2. MICROLOCALIZACIÓN 

La Facultad de Ciencias Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabí extensión Chone se encuentra ubicada en el km 2 ½ vía Chone Boyacá.

La Facultad de Ciencias Zootécnicas cuenta con medios de transportes, buenas vías de accesos de entrada y salida al centro de la ciudad, disponibilidad de mano obra, cercanía de las fuentes de almacenamiento, buenos factores ambientales. La topografía del lugar es irregular ya que en invierno una parte es inundable, además de contar con servicios básicos agua potable, energía y otros suministros. La máquina (centrífuga) será instalada en el Laboratorio de Industrias Agropecuaria en el mesón de control de calidad; de la Universidad Técnica de Manabí en la Facultad de Ciencias Zootécnicas. 

2. FUNDAMENTACIÓN  

La carencia de  equipos (Centrífugas), en el Laboratorio de  Industrias Agropecuarias en la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabí, el principal obstáculo que buscarán solucionar los investigadores del proyecto, pues en la actualidad la carrera de Industrias Agropecuarias no cuenta con equipos  y reactivos para análisis de sólidos grasos de la leche.

2.1. DIAGNÓSTICO DE LA COMUNIDAD
		
La Universidad Técnica de Manabí, creada en el año 1954, tiene 58 años de vida, cuenta con una gran variedad de carreras a través de diez facultades de carácter técnico y humanístico. La tesis  se desarrolla por cuatro estudiantes, determinándose la necesidad de una centrifuga y reactivos para análisis de sólidos grasos de la leche en el Laboratorio de Industrias Agropecuarias en los predios de la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la carrera de Industrias Agropecuarias. El propósito de esta tesis  es que los estudiantes realicen análisis de sólidos grasos y aprendan a utilizar reactivos y así adquieran conocimientos para su beneficio. 








2.1.1. ANÁLISIS FODA

	Antagonistas a maximizar
	Antagonistas a minimizar

	
Reales o Internas









Potenciales o Externas
	Fortalezas
	Debilidades

	
	-Capital para inversión.
-Experiencia profesional en esta área. 
-M.P. cercana  y suficiente.
-Maquinarias y equipos en buen estado

	-Desconocimiento de la comunidad estudiantil de la existencia de Centrifuga y reactivos.
-Ausencia de implementos necesarios en el laboratorio.
-Ausencia de Participación estudiantil
 

	
	Oportunidades
	Amenazas

	
	-Práctica y análisis constantes. 
-Práctica y producción en aumento.
-Especialización de estudiantes.
-Uso en el futuro y investigación 
-Condiciones ambientales a favor
	-Inestabilidad económica.
-Poco acceso a créditos. Para realizar análisis industrialmente
- Servicios básicos (agua) de mala calidad.















2.2. IDENTIFICACIÓN DEL PROBLEMA


La producción de nuevos productos ha generado el aprovechamiento de las materias primas locales transformándose en productos y subproductos ha empujado hacia un nuevo paradigma de enseñanza crítica propositiva, interactiva que proporcione una base investigativa para la Facultad de Ciencias Zootécnicas y la Escuela de Industrias Agropecuarias en el área académica.

La Facultad de Ciencias Zootécnicas cuenta con la carrera de Ingeniería en Zootécnica la carrera de Industrias Agropecuarias y la carrera de Informática Agropecuaria la cual no solo brinda apoyo académico sino también económico, ya que se dedica a la producción animal y de productos con valor agregado.

Específicamente, el diagnóstico realizado en el Laboratorio de Industria Agropecuarias de la Facultad se puede establecer que no existen equipos y reactivos para realizar análisis sólidos grasos y así fomentar el hábito investigativo de los estudiantes. 

Por otra parte, la poca experiencia en manejos de equipos y reactivos industriales, son otros de los indicadores encontrados en la indagación del problema, lo que significa la falta de destreza y desconocimiento del sistema de operación de cada una de ellas, convirtiéndose en una debilidad de los estudiantes al momento de enfrentarse al mundo laboral.


2.3. PRIORIZACIÓN DEL PROBLEMA 

Con la entrega de una centrifuga y reactivos para realizar análisis sólidos grasos, se solucionará varios problemas y aportará a la comunidad educativa y a sus alrededores a las investigaciones de nuevos productos, además será una fuente de análisis comparativos con otros equipos, lo que permitirá al enriquecimiento de nuevos conocimientos, destrezas y actitudes para los estudiantes.




	
GRUPOS 
	
PROBLEMAS 
	
INTERESES 
	
MATERIALES Y RECURSOS

	



ALUMNOS
	· Ausencia  de recursos materiales.
· Poca experiencia en manejo de equipos y reactivos. 
· Ausencia de destreza.
	· Poner en práctica la información teórica. 
· Experiencias en manejos de equipos  y reactivos para el procesos industriales.
	· Planta procesadora de lácteos.
· Máquinas y equipos reactivos tecnológicos

	


PROFESORES 

	
· Deficiencia de recursos para impartir sus conocimientos.
· Insuficiente información.
	
· Contar con herramientas adecuadas para los manejos de la cátedra.
· Intereses por el futuro de los egresados.
	
· Material bibliográfico.

	AUTORES DE LA TESIS
	· Deficiencia de capacitación
· Ausencia de conocimiento técnicos
	· Cantidad y calidad de prácticas.
· Asesoramientos técnicos.
	· Talleres 
· Capacitaciones


	AUTORIDADES
DE LA FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
	· Poca  aplicación tecnológica
	· Mejorar la calidad y el autoestima profesional
	
· Humanos



2.4. MATRIZ DE INVOLUCRADOS 
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2.5. MATRIZ  DE MARCO LÒGICO

	OBJETIVO
	INDICADORES
	VERIFICADORES
	SUPUESTOS

	Fin:
                Mejorar  las competencias en el uso de instrumentos para análisis de alimentos de los estudiantes de carrera de Industria Agropecuaria
	Hasta Diciembre del 2016 en un 90%
Aumentará la capacidad técnica de los estudiantes
	Seguimiento fundamentado en una encuesta
	· Políticas  de estado negativo.

	Propósito:
                      Mejorar los procesos de industrialización de la leche mediante la Implementación de una centrifuga y reactivos para análisis de sólidos grasos en el Laboratorio de Industrias Agropecuarias
	Hasta diciembre del 2012 en un 100% implementación dela centrifuga y reactivos.
	Documentos que constan en el proyecto:
· Fotografía.
· Copias de factura de las inversiones realizadas.

	· Déficit  de distribuidores de equipos y reactivos para la implementación de centrifuga y reactivos.

	Productos:
-Establecer las características técnicas de una centrifuga y reactivos requeridos para el análisis de sólidos grasos en el laboratorio de Industrias Agropecuarias.


	Hasta Diciembre del 2012 en un 100%.
Cumplimiento de todos los objetivos propuestos. 



	Documentos que constan en el proyecto:
· Encuesta.
· Fotografías. 



	· Materiales, equipos e implementos no disponibles en la localidad.


· Incrementos de prácticas educativas



	
Actividades: 
· Instalación de la centrifuga.

· Manual de funcionamiento de la centrifuga.

· [bookmark: _GoBack]Capacitación a los estudiantes  sobre el uso de la centrifuga


	

· Presupuesto requeridos para la adquisición de la centrifuga.


	

· Instalaciones necesarias para la implementación de la centrifuga.
· Documentos de entrega al laboratorio de Industrias Agropecuarias.
· 

	
· Demora de la entrega del manual x parte del proveedor.
· Ausencia de estudiantes y técnicas que participan en la capacitación.
· Proveedor  no cumple  con las especificaciones.






2.6. ÀRBOL DE PROBLEMA
Ausencia de un procedimiento para el análisis de sólidos grasos de la leche en la elaboración de productos lácteos, en el laboratorio de Industrias Agropecuarias.







Pocos conocimientos en operaciones  de equipos.


Pérdida de confianza en la calidad de profesionales en el área.



EFECTOSDéficits de conocimientos técnicos en la comunidad estudiantil


Ausencia de aplicación práctica de los conocimientos impartidos por los docentes.





Inexistencia de una centrifuga y reactivos  para análisis sólidos grasos de la leche en la carrera de Industrias Agropecuarias en la FCZ de la UTM – Chone.


PROBLEMA 




Requerimiento académico necesario para la investigación y desarrollo de nuevos productos.

Pocos recursos económicos.



CAUSAS 
Falta de un protocolo para el análisis de sólidos grasos en la leche
Ausencia de  instrumentos para el control de calidad de la leche






2.7.ÀRBOL DE OBJETIVOS
Mejorar  las competencias en el uso de instrumentos para análisis de alimentos de los estudiantes de carrera de Industria Agropecuaria.





Establecer las características técnicas de una centrifuga y reactivos requeridos para el análisis de solidos grasos en el laboratorio de Industrias Agropecuarias.
· Determinar los sólidos grasos de la leche procesada en el laboratorio de Industrias Agropecuarias mediante los métodos  Herber y Babcok.

Capacitar al personal técnico y estudiantes de la carrera de Industrias Agropecuarias mediante taller teórico práctico.




FINES 
Mejora la vinculación con las comunidades productivas.

Restaurar la confianza en la calidad profesional.





OBJETIVOMejorar los procesos de industrialización de la leche mediante la Implementación de una centrífuga y  reactivos para análisis de sólidos grasos en el Laboratorio de Industrias Agropecuarias





Elaboración de un manual de funciones para el uso de la centrifuga


Presupuesto de recursos económicos.



MEDIOS 
Desarrollo de las capacidades técnicas del personal de trabajo.
Análisis  características técnicas de la centrifuga







3. JUSTIFICACIÓN 

El giro de la sociedad en todos los sectores, incluido el de la educación, requiere de una enseñanza activa  y practica que responda a la demanda de la sociedad actual.
Por ello, la instituciones educativas deben contar con las condiciones necesarias para brindad una educación de calidad. En el caso de la Universidad Técnica de Manabí, que cuentan con la carrera de Ingeniería en Industrias Agropecuarias, es imprescindible que entre sus instalaciones tenga en el Laboratorio una centrifuga y reactivos para realizar análisis sólidos grasos en la leche que permita la articulación de la teoría a la práctica, donde se potencie seres humanos creadores.

Por otro lado la adquisición de este equipo es de mucha importancia ya que el mismo permitirá realizar análisis de control de calidad y el proceso de enseñanza-aprendizaje incida en los estudiantes. Que la manipulación de objetos, instrumentos y materia prima permitan desarrollar experimentos que mejoren la calidad del producto y obtener aciertos en los aprendizajes.

El personal docente aumenta su autoestima profesional utilizando eficazmente las herramientas de trabajo dentro del taller  y fuera del aula de clase, que con el tiempo se descubrirán nuevas posibilidades metodológicas y nuevos recursos aplicables. 
Los resultados esperados serán de beneficio docente y estudiantil, la propuesta que se diseñará  contribuirá a mejorar la enseñanza - aprendizaje.

4. OBJETIVOS 

4.1. OBJETIVOS GENERAL 

· Mejorar los procesos de industrialización de la leche mediante la Implementación de una centrifuga y reactivos para análisis de sólidos grasos en el Laboratorio de Industrias Agropecuarias de la Facultad de Ciencias Zootécnicas –extensión Chone. 



4.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

· Establecer las características técnicas de la centrífuga y reactivos requeridos para el análisis de solidos grasos en el laboratorio de Industrias Agropecuarias.
· Determinar los sólidos grasos de la leche procesada en el laboratorio de Industrias Agropecuarias mediante los métodos  Herber y Babcok.
· Desarrollar un manual de funciones de la centrífuga y reactivos para el análisis de sólidos grasos en la leche.
· Capacitar al personal técnico y estudiantes de la carrera de Industrias Agropecuarias mediante taller teórico práctico.

5.  MARCO REFERENCIAL 
5.1. HISTORIA DE LA CENTRÍFUGA 
La invención de la máquina centrífuga que purga masa cocidas azucareras ha sido atribuida a Schotter en 1848 y a Dubrunfaut, pero las autoridades en esta materia están de acuerdo en que fue David Weston quien obtuvo la patente de la centrífuga suspendida en 1852 y la introdujo al trabajo práctico azucarero en Hawai, en 1867. Hasta bien entrado el siglo XX, al tipo de máquina centrífuga que está en uso general en la actualidad se le llamaba centrífuga Weston. Fué para trabajo azucarero que se desarrollaron equipos de filtración de varios tipos, entre ellos el filtro Taylor de bolsas, de hace más de 100 años; el filtro prensa, fue sugerido por Howard alrededor de 1820, pero fue introducido con éxito por Needham en 1853; y los filtros modernos de láminas, tales como los Kelley, y, fueron introducidos de 1910 a 1920. 
5.2. FUNCIONAMIENTO 
El centrifugado es una sedimentación acelerada, ya que la aceleración de la gravedad se sustituye por la aceleración centrífuga, [image: \omega^2 r ] donde [image: \omega\,]es la velocidad angular de giro de la centrifugadora y [image: r]es la distancia al eje de la centrifugadora. Puesto que la velocidad angular de giro puede ser de miles de revoluciones por minuto, se alcanzan aceleraciones mucho mayores que la gravedad.
El centrifugado, además de ser más rápido que la sedimentación, permite separar componentes que la mera sedimentación no podría separar, por ejemplo separar el uranio 235 del uranio 238.
El centrifugado, como la sedimentación, está gobernado por la ley de Stokes, según la cual las partículas sedimentan más fácilmente cuanto mayor es su diámetro, su peso específico comparado con el del fluido, y cuanto menor es la viscosidad del mismo. Es importante entender que el papel del fluido es esencial, pues sin su viscosidad todas las partículas caerían a la misma velocidad. 
[image: G:\DCIM\100MSDCF\DSC00318.JPG]





                           FIGURA 1.  CENTRÍFUGA ESTABLECIDA EN EL LABORATORIO DE LÁCTEOS 
5.3. TIPOS DE CENTRÍFUGA
Los aparatos en los que se lleva a cabo la centrifugación son las centrífugas, que son dispositivos móviles. Una centrífuga tiene dos componentes esenciales: rotor (donde se coloca la muestra a centrifugar) y motor. Existen dos tipos de rotores:
5.3.1. FIJOS 
Los tubos se alojan con un ángulo fijo respecto al eje de giro. Se usa para volúmenes grandes.

5.3.2. BASCULANTE
Los tubos se hallan dentro de unas carcasas que cuelgan. Estas carcasas están unidas al rotor con un eje y cuando la centrífuga gira, se mueven. Se usan para volúmenes pequeños y para separar partículas con un mismo o casi igual coeficiente de sedimentación.
5.3.3. ANALÍTICAS: 
Con las que se obtienen datos moleculares (masa molecular, coeficiente de sedimentación, etc.). Son muy caras y escasas
5.3.4. PREPARATIVAS: 
Con las que se aíslan y purifican las muestras. Hay 4 tipos de centrífugas preparativas:
4.3.4.1. DE MESA: 
Alcanzan unas 5.000 rpm (revoluciones por minuto). Se produce una sedimentación rápida. Hay un subtipo que es el micro fugas que llegan a 12.000-15.000 rpm. Se obtiene el precipitado en muy poco tiempo.
4.3.2.2. DE ALTA CAPACIDAD:
Se utilizan para centrifugar volúmenes de 4 a 6 litros. Alcanzan hasta 6.000 rpm. Son del tamaño de una lavadora y están refrigeradas.
4.3.4.3. DE ALTA VELOCIDAD: 
Tienen el mismo tamaño que las de alta capacidad y llegan a 25.000 rpm.
4.3.4.4. ULTRACENTRÍFUGAS: 
Pueden alcanzar hasta 100.000 rpm. También están refrigeradas. Son capaces de obtener virus.

5.4. CENTRÍFUGA
Una centrífuga o centrifugadora es una máquina que pone en rotación una muestra para acelerar por fuerza centrífuga la decantación o sedimentación de sus componentes o fases (generalmente una sólida y una líquida), en función de su densidad. Existen diversos tipos de estos, comúnmente para objetivos específicos.

5.5. CENTRÍFUGA DIGITAL PARA BUTIROMETRO

Esta centrifuga se caracteriza especialmente por su gran estabilidad de marcha. La práctica de ausencia de vibraciones y los soportes de butiro metro oscilantes tienen un efecto positivo sobre el tiempo de servicio de sus butiro metro, así se garantizan buenos resultados (repetibilidad y comparabilidad). Se emplea frecuentemente como centrifuga piloto para fines de calibrado. Ofrece la posibilidad de programar el número de revoluciones, la temperatura y el tiempo y de programar la máquina en 4 configuraciones para los siguientes análisis.

Gerber (Determinación de grasa según Dr. N. Gerber)
Rose-Gottlieb (Determinación de grasa, Método de referencial)
Babcock (Determinación de grasa según Babcock)
Solubilidad (Determinación de la solubilidad en leche en polvo)
(Magnus Manske Sept. 2004)
5.6. METODO DE GERBER Y BABCOCK
El método de Gerber es una prueba química primaria e histórica para determinar el contenido de grasa de la leche y otras sustancias. El método de Gerber es el método principal de ensayo en Europa y en gran parte del mundo, También consiste en separar la grasa dentro de un recipiente medidor, llamado butirómetro, y medir el volumen expresando el resultado en tanto por ciento en masa. Para ello, es necesario disponer de butirómetros y una centrífuga específica para los mismos. También sería deseable disponer de una pipeta de 11 mL, de doble aforo, para tomar la muestra de leche con exactitud.  El similar ensayo de Babcock es usado principalmente en los Estados Unidos, aunque el método de Gerber también goza de un uso significativo ahí. El método de Gerber fue desarrollado y patentado por el químico suizo NiklausGerber en 1891. 
La grasa de la leche es separada de las proteínas agregando ácido sulfúrico. La separación es facilitada usando alcohol amílico y centrifugación. El contenido de grasa es leído diretamente vía un butirómetro especial calibrado. Gerber desarrolló butirómetros, pipetas y centrífugas especializadas. También suele usarse baños de agua específicamente construidos para los tubos de Gerber.En este Método se adiciona acido sulfúrico concentrado a una cantidad conocida de leche contenida en la botella de Babcock, el acido sulfúrico digiere las proteínas, genera calor y libera fracción de grasa, se centrifuga la mezcla por 5 minutos se añade agua caliente, lo que permite aislar la fracción de grasa y la leche ascender a la columna graduada de la botella, la grasa se ha determinado volumétricamente y el  resultado se expresa como porcentaje de grasa por peso de leche.
Se fundamenta al igual que el de Babcock, en el empleo del ácido sulfúrico y la fuerza centrifuga para separar la grasa de la leche o sus derivados en unas botellas especiales que permite medir directamente el porcentaje de grasa por volumen. Al mezclarse la grasa con el ácido en determinadas proporciones, el ácido primero precipita y luego disuelve las proteínas y demás constituyentes de la leche con excepción de la grasa. Al mismo tiempo el ácido digiere la membrana del glóbulo de grasa y eleva la temperatura de la muestra, lo que a su vez disminuye la tensión interfacial (grasa-fase acuosa ácida) y la viscosidad. En estas condiciones la grasa funde, se aglomera y tiende a separarse favorecidos por la diferencia de su densidad (0.93) y la densidad de la mezcla ácida (1.43).

A diferencia del método de Babcock, el método de Gerber utiliza alcohol isoamílico, el cual ayuda a disminuir la tensión interfacial favoreciendo la ruptura de la emulsión, la separación de la grasa, además de prevenir la sulfatación y carbonización de la misma.
El método de Gerber tiene las siguientes ventajas sobre el de Babcock: es más rápido, requiere menor cantidad de ácido y sus resultados no son afectados por la homogenización. Sin embargo tiene la desventaja de necesitar otro reactivo, tapones especiales que deben ser remplazados con el uso y es más peligroso. Los resultados obtenidos con este método son ligeramente superiores que los obtenidos por el de Babcock.(Centrifuga-Gerber... 2011)
5.6.1. PROCEDIMIENTO
Hacer dos determinaciones en paralelo
1. Transferir 10 ± 0,2 mL de ácido sulfúrico enfriado entre 15,5 y 21,1 °C a un Butirómetros de Gerber.
2. Adicionar cuidadosamente 11 mL de leche a no más de 23,9 °C (lentamente al principio para evitar la mezcla) y 1 mL de alcohol isoamílico. Nunca debe adicionarse el alcohol directamente sobre el ácido.
3. Insertar el tapón y sujetando el butirómetros por los extremos agitar los líquidos totalmente evitando quemarse con proyecciones de la mezcla ácida. Cuando la cuajada se halla disuelto por completo continuar la agitación por 10 a 15 segundos para asegurar la total digestión. En caso de leche homogeneizada la agitación debe ser un 50% más prolongada.
4. Invertir el butirómetros varias veces para mezclar el ácido remanente en el cuello.
5. Llevar los butirómetros invertidos a la centrifugadora a 1000 r.p.m. por cinco minutos. La centrifuga debe estar calentada a no menos de 55°C.
6. Remover los butirómetros y leer inmediatamente el porcentaje de grasa, haciendo coincidir la base de la columna con el cero, por medio del ajuste del tapón.
7. Si el número de butirómetros es grande, se pueden colocar en baño María a 55-60°C hasta el momento de efectuar la lectura. De resultar difícil la separación de la grasa se recomienda calentar los butirómetros a 65°C y repetir la centrifugación.

5.6.2. RESULTADOS PROBLEMÁTICOS:
La columna de grasa separada debe observarse de un color amarillo translúcida sin Partículas suspendidas y el liquido bajo la columna debe estar perfectamente claro. A veces
se forman unos depósitos entre la capa de la materia grasa y la solución atacada, las causas pueden ser que la leche no se haya mezclado completamente con el ácido, que sean impurezas provenientes del ácido o partículas de sucio de los tapones. En todo caso es recomendable repetir la prueba. Si la materia de grasa no se separa bien, puede ser que los
butirómetros se hayan enfriados o que la cantidad de ácido sea insuficiente. En el primer
caso basta con volver a calentar los butirómetros y en el segundo se debe repetir el análisis.
Algunos otros defectos se presentan en el siguiente cuadro:

	Defectos de la Columna                                Posible Causa
MUsc   Muy oscura  y/o conteniendo partículas
Carb     carbonosa                                                       Exceso de ácido o ácido muy fuerte.
                                                                   Temperatura de la leche y/o del ácido
                                                                   muy alta.
                                                                   Adición del ácido violentamente.
                                                                   Mezcla incompleta o retardada.
Muy c Muy clara y/o conteniendo partículas de cuajada
   hh

                                                                   Cantidad insuficiente de ácido.
                                                                   Ácido débil.
                                                                   Temperaturas bajas de la leche y/o
                                                                   ácido. Agitación insuficiente o
                                                                   inadecuada que produce disolución
                                                                   incompleta de las proteínas.
Con apariencia turbia (lechosa)                      Butirómetros sucios.
                                                                   Agua dura.


(Centrifuga-Gerber... 2011)
5.7. DOSIFICADOR BASCULANTE 
Dosificador basculante, perfeccionado, compuesto por un recipiente articulado lateralmente en los extremos de dos brazos soporte, que permiten su basculación para facilitar la extracción del producto contenido a través de una boquilla acoplada en la parte superior del recipiente, que se caracteriza porque el recipiente presenta, cerca de sus dos articulaciones a los brazos soporte, dos salientes de su superficie lateral de suficiente altura y resistencia para actuar de topes limitadores de movimiento angular entre la posición vertical normal del recipiente y la posición inclinada hacia adelante para su utilización, al chocar con el extremo del brazo correspondiente.
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FIGURA 2.  INSTRUMENTOS DE LABORATORIO PARA EL ANÁLISIS DE GRASA.
5.8.   PIPETAS VOLUMÉTRICAS 
La pipeta es un instrumento volumétrico de laboratorio que permite medir la alícuota de líquido con bastante precisión. Suelen ser de vidrio. Está formada por un tubo transparente que termina en una de sus puntas de forma cónica, y tiene una graduación (una serie de marcas grabadas) con la que se indican distintos volúmenes.
Algunas son graduadas o de simple aforo, es decir, se enrasa una vez en los cero mililitros, y luego se deja vaciar hasta el volumen que se necesite; en otras, las denominadas de doble enrase o de doble aforo, se enrasa en la marca o aforo superior y se deja escurrir el líquido con precaución hasta enrasar en el aforo inferior. Si bien poseen la desventaja de medir un volumen fijo de líquido, las pipetas de doble aforo superan en gran medida a las graduadas en que su precisión es mucho mayor, ya que no se modifica el volumen medido si se les rompe o si se deforma la punta cónica.
[image: G:\DCIM\100MSDCF\DSC00321.JPG]
                               FIGURA  3. PIPETAS VOLUMÉTRICAS
5.9.  ÁCIDO SULFÚRICO
El Ácido Sulfúrico, de fórmula H2SO4 (óleum: H2SO4 con SO3 en solución), a temperatura ambiente es un líquido corrosivo, es más pesado que el agua e incoloro (a temperatura y presión ambiente). El óleum tiene un olor picante y penetrante. Esta es la sustancia más importante de la industria química mundial. Sus nombres químicos son ácido sulfúrico y ácido sulfúrico fumante. También es llamado aceite de vitriolo, ácido de baterías y ácido de fertilizantes.
[image: F:\DCIM\100MSDCF\DSC00820.JPG]
                                 FIGURA  4. AMPOLLA DE ÁCIDO SULFÚRICO
5.12. PROPIEDADES QUÍMICAS
El Ácido Sulfúrico es un ácido fuerte, es decir, en disolución acuosa se disocia fácilmente en iones de hidrógeno (H+) e iones sulfato (SO42-) y puede cristalizar diversos hidratos, especialmente ácido glacial H2SO4 · H2O (monohidrato). Cada molécula produce dos iones H+, o sea, que el ácido sulfúrico es di básico. Sus disoluciones diluidas muestran todas las características de los ácidos: tienen sabor amargo, conducen la electricidad, neutralizan los álcalis y corroen los metales activos desprendiéndose gas hidrógeno. A partir del ácido sulfúrico se pueden preparar sales que contienen el grupo sulfato SO4, y sales ácidas que contienen el grupo hidrógeno sulfato, HSO4.
El Ácido Sulfúrico concentrado, llamado antiguamente aceite de vitriolo, es un importante agente desecante. Actúa tan vigorosamente en este aspecto que extrae el agua, y por lo tanto carboniza, la madera, el algodón, el azúcar y el papel. Debido a estas propiedades desecantes, se usa para fabricar éter, nitroglicerina y tintes. Cuando se calienta, el ácido sulfúrico concentrado se comporta como un agente oxidante capaz, por ejemplo, de disolver metales tan poco reactivos como el cobre, el mercurio y el plomo, produciendo el sulfato del metal, dióxido de azufre y agua.
Durante el siglo XIX, el químico alemán Justus von Liebig descubrió que el Ácido Sulfúrico, añadido al suelo, aumenta la cantidad de fósforo disponible para las plantas. Este descubrimiento dio lugar a un aumento de la producción comercial de este ácido, mejorándose por tanto los métodos de fabricación. (Autor: Hiedra Año: 2009)
5.13. HIDRÓXIDO DE SÓDIO
El Hidróxido de Sodio es una sustancia incolora e higroscópica que se vende en forma de trozos, escamas, hojuelas, granos o barras. Se disuelve en agua con fuerte desprendimiento de calor y la disolución acuosa se denomina lejía de sosa. Tanto la sosa cáustica como la lejía atacan la piel.
En su mayor parte la sosa cáustica y la lejía de sosa se obtienen en la electrólisis cloro- álcali. Sin embargo, se obtiene una pequeña parte por caustificación de Carbonato de Sodio. Se calienta una solución de Carbonato de Sodio con la cantidad correspondiente de cal apagada (Hidróxido de Calcio) así precipita el Carbonato de Calcio insoluble y en la solución queda Hidróxido de Sodio. 
[image: F:\DCIM\100MSDCF\DSC00819.JPG]
                           FIGURA  5.  KITS DE AMPOLLAS DE HIDRÓXIDO DE SODIO

5.14. APLICACIONES
La sosa cáustica tiene muchas aplicaciones en la industria química, principalmente en forma de lejía de sosa, que se prepara donde ha de usarse y en cualquier concentración deseada por disolución en agua de la sosa sólida. Como campos principales de empleo citaremos: industrias de algodón, seda artificial, plásticos, textiles y de jabón, en la fabricación de diversos productos químicos, etc.
[bookmark: ALMAC]5.15. ALMACENAJE Y TRANSPORTE
[bookmark: METODOS]Como la sosa cáustica sólida es fuertemente higroscópica y reacciona rápidamente con el dióxido de carbono del aire, formando Carbonato de Sodio: 2 NaOH + CO2 ® Na2CO3 + H2O. Se envasa herméticamente en tambores y así se la amacena y distribuye. Como material de construcción para envases y depósitos es adecuado el hierro. El aluminio no puede emplearse, porque la lejía de sosa la disuelve formando aluminato, pero es posible emplear plásticos para el recubrimiento de vasijas. En el trabajo con sosa o con lejía es necesario utilizar gafas protectoras, porque tanto trocitos de sólido como gotas de solución atacan rápidamente los ojos. (Autor: Paloma Moreno Año: 2007)
5.16. BUTIRÓMETRO
Del griego boutyros  manteca, metrón medida, instrumento destinado a medir la cantidad de grasa crema contenida en la leche  por el método volumétrico Gerber.
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FIGURA 6.  KITS DE BUTIRÓMETROS PARA ANÁLISIS DE GRASA DE LECHE

5.17. DETERMINACIÓN DE GRASA EN LA LECHE
El contenido de grasa en la leche puede variar de menos de 3 % a más de 6 %, dependiendo de la raza, la alimentación, etc. Esta se encuentra emulsificada en forma de glóbulos grasos de un tamaño de 0,1 a 6 micras. Los glóbulos se encuentran rodeados de una membrana de fosfolípidos y proteínas que le imparten estabilidad y evitan su coalescencia.
La determinación del contenido graso es de gran importancia ya que:
• Este parámetro influye en el precio a pagar por litro de leche.
• Permite determinar si una muestra de leche cumple con los valores legales establecidos.
• Es necesario conocer su valor para estandarizar la leche a los parámetros requeridos para la elaboración de derivados .Para tener valores de referencia para la selección genética de los rebaños. Los métodos utilizados para la determinación de grasa en leche y derivados pueden clasificarse dentro de tres grupos:
1. Métodos Volumétricos: que utilizan agentes químicos (ácido sulfúrico, detergentes), para lograr la ruptura de la emulsión, la separación de la grasa y medir consecutivamente la grasa separada en botellas especiales. A este grupo pertenecen los métodos de Babcock (Herreid 1942), de Gerber (Gerber-Schneider.
2. Métodos Gravimétricos: aquellos que utilizan solventes orgánicos para extraer la grasa, que luego de la evaporación de estos, se determina mediante pesada del extracto graso seco. En este grupo se encuentra el método de Roesse-Gottlied y sus diversas modificaciones entre las cuales se encuentra la de Mojonnier (Mojonnier, Bros 1925).
3. Métodos Instrumentales: fundamentados en la determinación de una determinada propiedad de la leche proporcional en algún sentido a su contenido de grasa. Instrumentos como el Milkotester, el Lactronic, etc.

5.18. DETERMINACIÓN DE SÓLIDOS TOTALES Y SÓLIDOS NO GRASOS EN LECHE Y DERIVADOS
La determinación de sólidos totales (ST) y sólidos no grasos (SNG) es de importancia para:
• Determinar si una muestra cumple con los requisitos legales establecidos.
• Dicho valores combinados con la información lactométrica y otras pruebas complementarias permite establecer si una leche se encuentra adulterada.
• Establecer el rendimiento de la leche para la elaboración de productos lácteos (queso, yogurt, leche en polvo, etc.)
• Tener valores de referencia para la selección genética de los rebaños. El porcentaje promedio de sólidos totales es de 12,7% representados por la grasa en emulsión, las proteínas en suspensión coloidal, lactosa, vitaminas, sales y otros componentes orgánicos e inorgánicos en solución. Los componentes sólidos no grasos representan en promedio 8,7%.
Centrifuga-Gerber... 2011
5.19. MANUAL DE FUNCIONAMIENTO CENTRÍFUGA GERBER
Objetivo
Conocer el funcionamiento y manejo de la centrifuga
Componentes
El control eléctrico/electrónico que dispone generalmente de los siguientes elementos:
· 1 Carcaza
· 2 Base
· 3 Cable de alimentación
· 4 Rotor de 8 tubos (Rotor de angulo fijo: Es un rotor de propósito general mantiene los tubos en un angulo fijo [a] que por diseño esta especificado entre los 20 y 45 grados. El angulo acorta la trayectoria de las partículas y los tiempos de centrifugado.)
· 5 Motor eléctrico se encuentra debajo del motor.
Fuerza Centrifuga Relativa (RCF)
Es la fuerza centrifuga que sufre la muestra y se basa en la velocidad de rotación (N) en revoluciones por minuto (rpm) y el radio de rotación (R). El radio de rotación se mide desde el eje central de rotor en el extremo de tubos de la centrifuga.
Formula:
RCF = 11.18 x R x ( Nó rpm/1000)2   
RCF = 1.12 x 10 -6 x R x N2 


Revoluciones Por Minuto (rpm) 
Es una unidad de frecuencia utilizada para medir velocidad angular. Una revolución es una vuelta de una rueda en su propio eje.
Especificaciones
Centrifuga para lácteos sumí- industrial, fabricada en metal (base y cabeza), con cubierta de laca resistente a los ácidos, velocidad fija a 1380 rpm. Cabeza de angulo abierto y espacio para 8 butirómetros.
Dimensiones: 27x27x25 cm
Peso: 8.9 kg (19.6 lbs)
Tiempo: Indeterminado.
Alimentación: 110/115V 50/60Hz
Condiciones Generales
Conexión Polo a Tierra 
Asegúrese de que la conexión polo a tierra o el cable estén bien conectados con el terminal de polo a tierra.
No conecte la toma de conexión polo a tierra a los siguientes lugares:
1. Tubería de gas o grifo. Pueden producirse explosiones o incendios.
2. Otros cables de iluminación. Riesgo de descarga eléctrica o incendio.
3. Otros aparatos eléctricos.
Dimensión de los tubos
Utilizar tubos de 10ml (16 mm x 100 mm) a 15 ml (17 mm x 117 mm ó 120 mm). Asegúrese de introducir bien los adaptadores del rotor.
Ubicación de los butirómetros
a) La centrifuga cuenta con 8 adaptadores de tubo de prueba, tazas plástico a pruebas de ácidos.
b) No coloque la taza de plástico hacia abajo o en posición inclinada.
c) Asegúrese de que las tazas de plástico se coloquen en el rotor completamente.
d) El rotor debe estar siempre balanceado: los butirómetros se deben colocar en el rotor diagonal y simétricamente, como se indica en la figura de forma correcta.
e) Colocar los butirómetros en un solo lado del rotor como se muestra en la figura de forma incorrecta desbalancea el rotor y puede causar vibraciones y ruptura de los butirómetros.
f) Si utiliza un solo butirometro o el numero de butirómetros es impar mayor o igual a 5, el rotor se debe balancear con otro butirometro, que contenga el mismo volumen del que esta en diagonal. 
	
FORMA CORRECTA DE INTRODUCIR LOS BUTIROMETROS








Recomendaciones y cuidados
 Las acciones y cuidados que involucren el reemplazo de alguna parte del equipo serán ejecutadas por personal especializado de la empresa proveedora del servicio.
a) El motor de accionamiento y montaje de unión no requieren lubricación.
b) Sumergir la centrifuga en el agua es estrictamente prohibido.
c) El desmontaje debe realizarse bajo la supervisión de ingenieros de la licencia.
d) El equipo debe trasladarse verticalmente y nunca moviéndolo o al revés ya que se puede dañar.
e) Tenga cuidado de una descarga eléctrica al solucionar problemas debe desconectar el tomacorriente.
f) Siempre operar el equipo bajo condiciones normales para minimizar el problema.
g) Un voltaje y corriente inestable puede acortar el tiempo útil de la centrifuga.
h) Se recomienda utilizar un estabilizador de voltaje.
i) Antes de utilizar la centrifuga revise que el rotor este estable.
Limpieza
a) Desconectar del tomacorriente antes de limpiar.
b) Limpiar el equipo después de cada uso.
c) Utilice un paño húmedo para limpiar el rotor y los huecos de los tubos.
d) Secar el equipo minuciosamente antes de usarlo.
e) No sumerja el equipo en agua.
f) Nunca use gasolina ni para limpiar.
 Responsables 
La coordinación de Laboratorio es responsable de:
· Solicitar el mantenimiento del equipo
· Informar sobre el correcto diligenciamiento de la bitácora en uso
Los usuarios del Laboratorio son responsables de:
· Conocer el procedimiento antes de utilizarlo
· Informar de inmediato cualquier novedad a la coordinación de laboratorio
· Seguir el reglamento del Laboratorio
La coordinación de compra responderá por:
· Hacer la gestión para que se cumpla con el plan de mantenimiento  preventivo y correcto de los equipos.
Los docentes responderán por:
· Exigir a sus estudiantes el correcto manejo del equipo que van a usar durante la jornada de práctica.
· Tener conocimiento básico sobre el correcto funcionamiento del equipo.
5.20. LISTADOS DE CONTENIDOS TRATADOS EN LA CAPACITACIÓN
Como se utiliza la centrífuga 
Ubicación de los butirómetros
Como es la ubicación de cada material al butirómetro
Que tiempo se debe tomar para la centrifugación 

6. BENEFICIARIOS 
6.1. BENEFICIARIOS DIRECTOS
La presente tesis que se ejecutó en el Laboratorio de la Facultad  de Ciencias Zootécnicas, beneficia directamente: 
· Estudiantes
· Docentes
· Comunidad
Lo importante es permitir la transmisión del conocimiento, el acceso a la información y el incentivo de la investigación, y sobre todo que sirve como elemento esencialmente auxiliar de la enseñanza, que hace más accesible con estas nuevas formas de aplicación.
6.2. BENEFICIARIOS INDIRECTOS
Los beneficiaros indirectos a quienes favorecen los impactos de este trabajo comunitario a corto, medio o largo plazo son: 
· Personal administrativo de la Facultad de Ciencias Zootécnicas
· Sector público
· Sector privado
· Ejecutores de la tesis

7. METODOLOGÍA 
7.1. TIPO DE ESTUDIO 
La  presente Tesis de desarrollo comunitario se realizará bajo acción – participativa, porque combina Interrelacionadamente, la investigación y las acciones, en un determinado campo seleccionado, con la participación de los sujetos investigados.
7.2. POBLACIÓN Y MUESTRA 
La presente tesis fue realizada en la Facultad de Ciencias Zootécnicas, carrera de Industrias Agropecuaria, de la Universidad Técnica de Manabí y se tomó a 17 alumnos como muestras y a 4 docentes de la carrera de Industrias Agropecuarias el cual se llevó a cabo por medio de las encuestas.

7.3. MÉTODOS
Los métodos que se utilizaron para desarrollar la tesis fueron inductivo y netamente inductivo, y la investigación participativa.
Inductivo es un modo para razonar que nos permitió partir de lo particular a lo general, es decir de una parte a un todo.
Investigación participativa porque se requirió la participación activa de los integrantes del grupo y los beneficiarios de la presente tesis como son los estudiantes de la Universidad Técnica de Manabí, Facultad de Ciencias Zootécnicas, Carrera de Industrias Agropecuaria campus Chone.  
7.4. TÉCNICAS
Las técnicas que se utilizaron fueron las de:
· Método estadístico: porque se utilizaron tablas y cuadros estadísticos para la tabulación de las encuestas y así graficar los resultados.
· Encuesta: porque los datos obtenidos a partir de las preguntas realizadas permitieron conocer opiniones características y hechos específicos.
· Investigación Bibliográfica: Esta  proporcionó el conocimiento proveniente  de las investigaciones ya existente tales como teorías.
7.5. INSTRUMENTOS
· Cámara: sirvió para dejar constancia y plasmar lo que se iba realizando poco a poco.

8. RECURSOS A UTILIZAR:
8.1. RECURSOS HUMANOS
· Autores del proyecto 
· Autoridades de la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabí.
· Personal del Departamento de Investigación. 
· Personal docente administrativo.
· Personal de servicios de la Facultad de Ciencias  Zootécnicas.
· Comunidad estudiantil de los diferentes niveles de la carrera de Industrias  Agropecuarias.
8.2. RECURSOS TÉCNICOS
·  Investigación Bibliográfica

8.3.  RECURSOS MATERIALES 
· Papelería en general 
· Cuadernos de apuntes
· Computadoras 
· Medios de transportes ( viáticos y mobiliarios)

8.4. RECURSOS INSTITUCIONALES 
Universidad Técnica de Manabí.

8.5. RECURSOS FINANCIEROS 
El presente trabajo comunitario tiene un costo $4.352,72 que fueron cubiertos equitativamente por los autores de la tesis.














8.6. CUADRO DE EQUIPOS  MATERIALES Y COSTOS

	ITEMS
	DESCRIPCION
	CANTIDAD
	PRECIO UNITARIO
	PRECIO TOTAL
USD $
	TOTAL
USD $

	
	
	
	
	
	
	

	1
	Centrifuga digital para butiro metro
	inmediata
	1
	2100,00
	2.100,00

	2
	Dosificador basculante de 1ml
	inmediata
	2
	100,00
	200,00

	3
	Dosificador basculante de 10ml
	inmediata
	2
	110,00
	220,00

	4
	Cepillo de limpieza de butirometro
	inmediata
	2
	5,00
	10,00

	5
	butirometro para leche
	inmediata
	4
	25,00
	100,00

	6
	Tapones para butirometro
	inmediata
	4
	5,00
	20,00

	7
	Pipetas volumétricas de 11ml
	inmediata
	2
	8,00
	16,00

	8               
	Ampollas de Ácido  sulfúrico 1000
	inmediata
	              2
	30,00            
	              60.00

	9                  
	Hidroxidosodicofor 1000 ml, C(NAOH) = 1 MOL/L (1 N) titridol®
	Inmediata
	20
	30,00
	600,00

	             10
	Ácido  sulfúrico 90-91%
	Inmediata
	
	369.60
	        369,60

	 IVA

	 
	 
	 
	 
		             399,12	         

	TOTAL		TOTAL
	
	
	
	
	4.094.72



Fuente: “BIOCHEM”


9. PRESENTACIÓN Y ANÁLISIS DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN LA SOLUCIÓN DEL PROBLEMA 
9.1. ENCUESTAS A LOS ESTUDIANTES
CUADRO  N°1. ¿LOS ESTUDIANTES TIENEN ACCESO A LOS EQUIPOS E INSTRUMENTOS DEL LABORATORIO DE PROCESOS ALIMENTICIOS?
SI (  )          NO  (  )
	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	13
	76.47

	NO
	4
	23.53

	Total
	17
	100


FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.

ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 1
Aplicada en las encuestas sobre esta interrogante los resultados que se obtuvieron fueron los siguientes:
Al preguntarle a los estudiantes de la UTM extensión Chone sobre si ellos tienen acceso y uso a los equipos del laboratorio de procesos de alimentos, el 76.47% respondió que SI, el 23.53% manifestó que NO lo que significa que en su gran mayoría los estudiantes tienen acceso a los equipos e instrumentos del laboratorio de Industrias Agropecuarias. Lo que permite adquirir habilidad practica en el uso y manejo de los mismos.
CUADRO N°2 ¿CON QUÉ FRECUENCIA SE USA EL LABORATORIO DE PROCESOS ALIMENTICIOS?
FRECUENTEMENTE  (  )                             A VECES  (  )                   NUNCA  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	FRECUENTEMENTE
	1
	5.89

	A VECES
	14
	82.32

	NUNCA
	2
	11.76

	TOTAL
	17
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.










ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRAFICO N° 2
Al preguntarle a los estudiantes de la UTM extensión Chone sobre la frecuencia del uso que le dan al laboratorio de procesos de alimentos, el 12% respondió que nunca se utiliza el laboratorio para realizar prácticas de procesos alimenticios, el 6% manifestó que frecuentemente se utiliza, y el 82% señaló que lo utilizan a veces lo que demuestra inconformidad de parte de varios estudiantes, debido  a que el mayor porcentaje recae en las alternativas “nunca” y “a veces”.
CUADRO N°3 ¿SE DESARROLLAN INVESTIGACIONES EN EL LABORATORIO DE ALIMENTOS?
SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	10
	58.82

	NO
	7
	41.18

	Total
	17
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.

ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRAFICO N° 3
Luego de tabular datos receptados los resultados fueron los siguientes:
Al encuestar a los estudiantes de la UTM extensión Chone en lo concerniente a que si ellos realizan investigaciones en el laboratorio de procesos de alimentos, el 58.82% respondió que SI, el 41.18% manifestó que NO lo que significa que existe un porcentaje menor de estudiantes que se siente insatisfecho, con respecto al uso del laboratorio de Industrias Agropecuarias para investigaciones académicas.




CUADRO N°4 ¿REALIZAN ANÁLISIS DE SÓLIDOS  GRASOS EN LA  LECHE?  
SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	7
	41.18

	NO
	10
	58.82

	Total
	17
	100


FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.


ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 4
Al encuestar a los estudiantes de la UTM extensión Chone en lo referente que si ellos realizan análisis de sólidos grasos y utilizan reactivos en el laboratorio de procesos de alimentos, el 41.18% respondió que SI, el 58.82% manifestó que NO, con lo que se interpreta la ausencia de realizar análisis y el uso de reactivos, los estudiantes que se siente insatisfecho.





CUADRO N°5 ¿LE GUSTARÍA QUE EL LABORATORIO CUENTE CON UNA CENTRÍFUGA PARA REALIZAR ANÁLISIS SOLIDOS GRASOS?

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	15
	88.23

	NO
	2
	11.76

	Total
	17
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.

ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 5

Al  realizar las encuestas a los estudiantes de la UTM extensión Chone en cuanto así les gustaría que laboratorio de Industrias Agropecuarias tenga una centrifuga para realizar análisis de solidos grasos, el 88.23% respondió que SI  y el 11.76 manifestó que obteniendo como resultado la necesidad de obtener una máquina para realizar análisis de sólidos graso en los paralelos universitarios de Chone.



CUADRO N°6 ¿LAS CLASES DE PROCESOS INDUSTRIALES COMO LE GUSTARÍA QUE FUERAN? 
TEÓRICAS (  )         PRACTICAS   (   )                   TEÓRICAS- PRACTICAS   (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	TEORICAS
	1
	5.89

	PRACTICAS
	6
	35.29

	TEORICAS PRACTICAS
	10
	58.82

	TOTAL
	17
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.

ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 6
Al preguntarles a los estudiantes  de la UTM extensión Chone  como a ellos le gustaría que fuesen las clases de procesos industriales el 5.89% respondió que teóricas, el 35,29% practicas, y el 58.82% enfatizó que la mejor forma de aprender es a través de la clases teóricas-practicas, evidencia suficiente para que los docentes modifiquen su estrategias al momento de impartir sus cátedras.


CUADRO N°7 ¿SE DESARROLLAN PRÁCTICAS O EXPERIMENTOS PARA COMPROBAR CÓMO SE REALIZAN LOS  ANÁLISIS DE SOLIDOS GRASOS?
SIEMPRE  (   )                A VECES  (   )         NUNCA (   )
	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SIEMPRE
	1
	5.89

	A VECES
	7
	41.17

	NUNCA
	9
	52.94

	TOTAL
	17
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.





	

5.89%      41.17%     52.94%


ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 7
Al consultarle a los estudiantes de la UTM extensión Chone, que si ellos desarrollan prácticas o experimentos de sólidos grasos en la leche, el 5,89% respondió que siempre, el 41.17% manifestó que a veces, y el 52.94% enfatizó que nunca.





CUADRO N°8 ¿DE QUÉ MANERA APRENDERIAN MEJOR EL MANEJO DE UNA CENTRIFUGA?
SE DICTAN TEORÍAS (  )                      SE DESARROLLAN PRACTICAS  (   )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SE DICTAN TEORIAS 
	1
	5.88

	SE DESARROLLAN PRACTICAS
	16
	94.11

	TOTAL
	17
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.

ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 8

Al consultarle a los estudiantes de la UTM extensión Chone cual es la forma de aprender en una carrera técnica, el 94.11% cuando se desarrollan prácticas, el 5.88% manifestó, cuando se dictan teorías, resultando que hay que tenerlo en cuenta para planificación de actividades teóricas y práctica.




CUADRO N°9¿CONOCE  LA CENTRÍFUGA Y REACTIVOS?

SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	12
	70.58

	NO
	5
	29.41

	Total
	17
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.




	                          29.41%
70.58%


 




ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 9

Al consultarle a los estudiantes de la UTM extensión Chone que si los conocimientos obtenidos en el laboratorio lo aplican en la vida diaria, el 29.41% manifestó que no y el 70.58% respondió que sí.
Esta pregunta es tan importante porque permitirá que los estudiantes al momento de obtener su título, tenga las competencias necesarias para enfrentarse al campo laboral.



CUADRO N°10 ¿CONOCE EL MANEJO Y EL MANTENIMIENTO DE UNA CENTRIFUGA’?
SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	1
	5.88

	NO
	16
	94.11

	Total
	17
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.






	5.88%                   94.11%





ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRAFICO N° 10

Al consultarle a los estudiantes de la UTM extensión Chone que si los conocimientos obtenidos en el laboratorio lo aplican en la vida diaria, el 5.88% manifestó que NO conoce el manejo y el funcionamiento de la centrífuga y el 94.11% respondió que SÍ conoce el manejo y el mantenimiento de la centrífuga.




9.2. ENCUESTAS A LOS DOCENTES
CUADRO  N°1. ¿LOS DOCENTES TIENEN ACCESO A LOS EQUIPOS E INSTRUMENTO DEL LABORATORIO DE PROCESOS ALIMENTICIOS?
SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	4
	100

	NO
	0
	0

	Total
	4
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.

	
100%            0%






ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 1
Al consultarle a los docentes de la UTM extensión Chone que si tienen acceso a los equipos e instrumento del Laboratorio de procesos alimenticios el 100% manifestó que SÍ, lo que indica que en el laboratorio se permite el fácil acceso a los equipos e instrumentos para el desarrollo de prácticas académicas.




CUADRO N°2 ¿SR. DOCENTE: CON QUÉ FRECUENCIA SE USA EL LABORATORIO DE PROCESOS ALIMENTICIOS?
FRECUENTEMENTE  (  )                             A VECES  (  )                   NUNCA  (  )



	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	FRECUENTEMENTE
	1
	25

	A VECES
	3
	75

	NUNCA
	0
	0

	TOTAL
	4
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.











ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 2

Al preguntarle a los docentes de la  UTM extensión Chone sobre la frecuencia del uso que le dan al laboratorio de procesos de alimentos, el 0% respondió que nunca se utiliza el laboratorio para realizar prácticas de procesos alimenticios, el 25% manifestó que frecuentemente se utiliza, y el 75% señaló que lo utilizan a veces. Lo que demuestra que es necesario incrementar las prácticas en el laboratorio de Industrias Agropecuarias.
CUADRO N°3 ¿SR. DOCENTE: SE DESARROLLAN INVESTIGACIONES EN EL LABORATORIO DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS?
SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	2
	50

	NO
	2
	50

	Total
	4
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.






	50%              50%






ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 3
Luego de tabular datos receptados, los resultados fueron los siguientes:
Al encuestar a los docentes de la UTM extensión Chone en lo concerniente a que si ellos realizan investigaciones en el laboratorio de procesos de alimentos, el 50% respondió que SI, el 50% manifestó que NO, lo que significa que la mitad de docentes no realizan investigación en el laboratorio de Industrias Agropecuarias.

CUADRO N°4 ¿SR. DOCENTE REALIZAN ANÁLISIS DE SÓLIDOS  GRASOS EN LA  LECHE?
SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	0
	0

	NO
	4
	100

	Total
	4
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión  Chone
ELABORADO: Por los autores.




	0%             100%





ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 4
Al encuestar a los docentes de la UTM extensión Chone en lo referente que si ellos realizan análisis de sólidos grasos y utilizan reactivos en el laboratorio de procesos de alimentos, el 100% respondió que NO lo que se interpreta la ausencia de realizar análisis y con ello el uso de reactivos.




CUADRO N°5 ¿SR DOCENTE LE GUSTARÍA QUE EL LABORATORIO DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS TENGA UNA CENTRÍFUGA PARA REALIZAR ANÁLISIS DE SÓLIDOS GRASOS?
SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	4
	100

	NO
	0
	0

	Total
	4
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.

	100%
      0%



ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 5

Al  realizar las encuestas a docentes de la UTM extensión Chone en cuanto a que ello le gustaría que el laboratorio de Industrias Agropecuarias cuente con una centrifuga para realizar análisis de sólidos grasos, el 100% respondió que SI  y el 0% manifestó que NO, obteniendo como resultado la necesidad de obtener una máquina para realizar análisis de sólidos graso en los paralelos universitarios de Chone.




CUADRO N°6 ¿SR DOCENTE LAS CLASES DE PROCESOS INDUSTRIALES CÓMO LE GUSTARÍA QUE FUERAN? 
TEÓRICAS (  )         PRACTICAS   (   )                   TEÓRICAS- PRACTICAS   (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	TEORICAS
	0
	0

	PRACTICAS
	1
	25

	TEORICAS PRACTICAS
	3
	75

	TOTAL
	4
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.

	0%    25%      75%







ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 6

Al preguntarles a los docentes  de la UTM extensión Chone  como le gustaría que fueran las clases de procesos industriales el 0% respondió que teóricas, el 25% prácticas, y el 75% enfatizó que la mejor forma de aprender es a través de la aplicación teóricas-prácticas.



CUADRO N°7 ¿SE DESARROLLAN PRÁCTICAS O EXPERIMENTOS PARA COMPROBAR CÓMO SE REALIZAN LOS  ANÁLISIS DE SÓLIDOS GRASOS?
	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SIEMPRE
	0
	0

	A VECES
	1
	25

	NUNCA
	3
	75

	TOTAL
	4
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.


ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 7

Al consultarle a los docentes de la UTM extensión Chone, que si ellos desarrollan practicas o experimentos de solidos grasos en la leche, el 0% respondió que siempre, el 25% manifestó que a veces, y el 75% enfatizo que nunca.




CUADRO N°8 ¿SR DOCENTE DE QUE MANERA APRENDERIAN MEJOR EL MANEJO DE LA CENTRIFUGA LOS ESTUDIANTES
SE DICTAN TEORÍAS (  )                      SE DESARROLLAN PRACTICAS  (   )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SE DICTAN TEORIAS 
	2
	50

	SE DESARROLLAN PRACTICAS
	2
	50

	TOTAL
	4
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.


ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 8

Al consultarle a los docentes de la UTM extensión Chone cual es la forma de aprender en una carrera técnica, el 50% respondió cuando se desarrollan prácticas, el 50% manifestó, cuando se dictan teorías, resultando que se debe tomar en cuenta para planificación de actividades teóricas y práctica.



CUADRO N°9 ¿CONOCE  LA CENTRÍFUGA Y REACTIVOS?

SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	3
	75

	NO
	1
	25

	Total
	4
	100



FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.




	75%


           25%







ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRAFICO N° 9

Al consultarle a los docente de la UTM extensión Chone que si los conocimientos obtenidos en el laboratorio lo aplican en la vida diaria, el 25% manifestó que SÍ y el 75% respondió que NO.








CUADRO N°10 ¿CONOCE EL MANEJO Y EL MANTENIMIENTO DE UNA CENTRIFUGA’?
SI (  )          NO  (  )

	ALTERNATIVA
	CANTIDAD
	PORCENTAJE

	SI
	3
	75

	NO
	1
	25

	Total
	4
	100



	                                25%

75%


FUENTE: Estudiantes de la Facultad de Ciencia Zootécnica extensión Chone
ELABORADO: Por los autores.







ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DEL CUADRO Y GRÁFICO N° 10
Al consultarle a los docentes de la UTM extensión Chone que si conoce el manejo y el mantenimiento de una centrifuga el 25% manifestó que NO, mientras que el 75% respondió que SÍ conocen la centrifuga y su mantenimiento.







10. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
10.1. CONCLUSIONES
· Sobre el presente trabajo se puede concluir que es de  entera satisfacción tanto para  los autores como para la comunidad estudiantil y el resto de involucrados en general, ya que se han cumplido todos los objetivos propuestos en la implementación de la máquina.
· El proceso de enseñanzas- aprendizajes es más efectivo cuando la parte teórica se la pone en práctica en todos los ámbitos, permitiendo que los estudiantes puedan concluir y determinar los resultados tantos como positivos como negativos.
· La centrífuga implementada en el Laboratorio de Industrias Agropecuarias  de la Facultad de Ciencias Zootécnicas es relevante permitiendo generar la investigación formativa y científica.
· Con el desarrollo del manual de funcionamiento de la centrífuga permitirá su apoyo a los técnicos y estudiantes que participen de las prácticas del Laboratorio de Industrias Agropecuarias. 

10.2. RECOMENDACIONES
· Que el equipo entregado sea una herramienta de investigación, que fomente a la búsqueda de nuevas alternativas.
· Que la enseñanza- aprendizaje se la realicen mediantes métodos y técnicas que sean muy significativas y poder lograr el saber haciendo.
· Que los medios tecnológicos sean explotados o utilizados de la mayor forma posible para que así se facilite la comprensión y el aprendizaje de los estudiantes.
· Que se incorpore nuevas alternativas de comprensión hacia al estudiantado, mediante la relación de las temáticas con equipos industriales y aplicación de las mismas impartidas por los docentes.


11. SUSTENTABILIDAD Y SOSTENIBILIDAD 
11.1. SUSTENTABILIDAD
El  trabajo comunitario realizado por los egresados de la carrera de Ingeniería en Industrias Agropecuarias, de la Facultad de Ciencias Zootécnicas extensión Chone, sirve para optimizar el correcto aprendizaje y experimento de nuevas ideas a los estudiantes por medio de la implementación de centrifuga y reactivos, para el análisis de grasas que contiene la leche.
Ésta Tesis si es sustentable siempre y cuando las presentes promociones estudiantiles y el personal docente a cargo de ésta área se esmeren en el cuidado y buen manejo del equipo destinado. Así como el aumento de las horas de prácticas con la finalidad de que el estudiante amplíe sus conocimientos adquiridos en las aulas de clases.

Es interés del estudio demostrar que el equipo para realizar análisis sólidos grasos es de gran importancia en el proceso de aprendizaje y que el uso de la misma incide en la enseñanza de los estudiantes, que la manipulación de objetos, instrumentos que permitan desarrollar ideas que mejoren la calidad de análisis.
11.2. SOSTENIBILIDAD
En la actualidad la transformación que enfrenta Educación Superior por los estándares de calidad que va de la mano con las nuevas tecnologías es tan vertiginosa y desconcertante que hace pensar en un cambio de paradigmas.
El trabajo comunitario que se desarrolló es sostenible y tiene una proyección a mediano o largo plazo porque gracias al equipo y reactivos, los estudiantes pueden obtener resultados reales de una investigación. Además de generar información primaria muy relevante que permita la transferencia de tecnología a la comunidad agro productiva.




PARTE REFERENCIAL 
1. PRESUPUESTO

	Rubros 
	Cantidad 
	Valor unitario USD $
	Valor total USD $

	Elaboración del proyecto
	3
	15,00
	$45,00

	Centrifuga y reactivos
	1
	4352,72
	$4352,72

	Movilización 
	1
	10,00
	$40,00

	Correcciones 
	                6
	5,00
	
$15,00


	Copias 
	350

	0.03
	$10,50

	Empastados 
	3
	                          20,00
	$60,00

	TOTAL
	
	
	4250,22




2. CRONOGRAMA VALORADO
	

	
            ACTIVIDADES 
	MESES
	COSTOS
USD $
	

	
	
	OCTUBRE
	NOVIEMBRE
	DICIEMBRE
	ENERO
	FEBRERO
	MARZO
	
	

	
	1. implem    Implementación de la centrífuga en el Laboratorio y encuestas para la matriz de involucrados
	
	xg
	x
	x
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4.094.72

	
	2. Análisis de tres muestras de leche ( 5 repeticiones )
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	50,00

	
	3. Manual de funcionamiento y protocolo del análisis
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	15,00

	
	4. Capacitación sobre el uso de la centrifuga
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	15,00

	
	5. Evaluación del trabajo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	5,00

	
	6. Informe final – tesis

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	60,00
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ANEXOS A1.
ENCUESTA PARA DIAGNÓSTICO DE LA TESIS PARA ESTUDIANTES
“Mejoramiento de los procesos de Industrialización de la leche mediante la Implementación de una centrífuga y reactivos para análisis de sólidos grasos en el Laboratorio de Industrias Agropecuarias de la Facultad de Ciencias  Zootécnicas Extensión Chone 2013”
SEÑOR ESTUDIANTE SOLICITAMOS SU COLABORACIÓN AL RESPONDER CON VERACIDAD LA PRESENTE ENCUESTA:
Marque con un visto según su criterio
1.- ¿Los estudiantes tienen acceso a los equipos e instrumentos del Laboratorio de procesos alimenticios?
SI (  )          NO  (  )
2-. ¿Con qué frecuencia se usa el Laboratorio de procesos alimenticios?
FRECUENTEMENTE  (  )                             A VECES  (  )                   NUNCA  (  )
3.- ¿Se desarrollan investigaciones en el Laboratorio de alimentos?
SI (  )          NO  (  )
4.- ¿Realizan análisis de sólidos  grasos en la  leche? 
SI (  )          NO  (  )
5.- ¿Le gustaría que el Laboratorio cuente con una centrífuga para realizar análisis sólidos grasos?
SI (  )          NO  (  )
6.- ¿Las clases de procesos industriales como le gustaría que fueran? 
TEÓRICAS (  )         PRÁCTICAS   (   )                   TEÓRICAS- PRÁCTICAS   (  )
7.- ¿Se desarrollan prácticas o experimentos para comprobar cómo se realizan los  análisis de sólidos grasos? 
SIEMPRE  (  )                             A VECES  (  )                               NUNCA  (  )
8.- ¿ De qué manera aprenderían mejor el manejo de una centrífuga?
SE DICTAN TEORÍAS (  )                      SE DESARROLLAN PRÁCTICAS  (   )
9.- ¿Conoce la centrífuga y reactivos?
SI (  )          NO  (  )
10.- ¿Conoce el manejo y el mantenimiento de una centrífuga’? SI (  )          NO  (  )
ANEXOS  A2
ENCUESTA PARA DIAGNÓSTICO DE LA TESIS PARA DOCENTE
“Mejoramiento de los procesos de Industrialización de la leche mediante la Implementación de una centrífuga y reactivos para análisis de sólidos grasos en el Laboratorio de Industrias Agropecuarias de la Facultad de Ciencias  Zootécnicas Extensión Chone 2013”
SEÑOR DOCENTE SOLICITAMOS SU COLABORACIÓN AL RESPONDER CON VERACIDAD LA PRESENTE ENCUESTA:
Marque con un visto según su criterio
1.- ¿Los Docentes tienen acceso a los equipos e instrumentos del Laboratorio de procesos alimenticios?
SI (  )          NO  (  )
2-. ¿Señor Docente con qué frecuencia se usa el Laboratorio de procesos alimenticios?
FRECUENTEMENTE  (  )                             A VECES  (  )                   NUNCA  (  )
3.- ¿Señor Docente se desarrollan investigaciones en el Laboratorio de alimentos?
SI (  )          NO  (  )
4.- ¿Señor Docente realizan análisis de sólidos  grasos en la  leche  y utilizan  reactivos? 
SI (  )          NO  (  )
5.- ¿Señor Docente le gustaría que el laboratorio de Industrias Agropecuarias tenga una centrífuga para realizar análisis de solidos grasos?
SI (  )          NO  (  )
6.- ¿Señor Docente las clases de procesos industriales como le gustaría que fueran? 
TEÓRICAS (  )         PRÁCTICAS   (   )                   TEÓRICAS- PRÁCTICAS   (  )
7.- ¿Señor Docente se desarrollan prácticas o experimentos para comprobar cómo se realizan los  análisis de solidos grasos? 
SIEMPRE  (  )                             A VECES  (  )                               NUNCA  (  )
8.- ¿Señor Docente de que manera aprenderían mejor el manejo de la centrífuga los estudiantes?
SE DICTAN TEORÍAS (  )                      SE DESARROLLAN PRÁCTICAS  (   )
9.- ¿Señor Docente conoce la centrífuga y reactivos?
SI (  )          NO  (  )
10.- ¿ Señor Docente conoce el manejo y el mantenimiento de una centrífuga’? SI (  )    NO  (  )


ANEXOS B1.

ANÁLISIS  DE GRASA EN LA LECHE                     ADICIÓN    DE ACIDO SULFURICO
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ADICIÓN  DE LA LECHE                           ADICIÓN  ALCOHOL ISO  AMILICO
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ANEXOS B2.

ADICIÓN DE ACIDO SULFURICO, LECHE, ALCOHOL                COLOCACIÓN DE  BUTIRÓMETRO A LA  
ISO AMILICO AL BUTIROMETRO		[image: F:\BlackBerry\camera\IMG-20130423-00613.jpg]     CENTRÍFUGA                                                                    
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BUTIRÓMETRO YA CENTRIFUGADOS                                 ANÁLIS REALIZADO
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ANEXOS B3

CAPACITACIONES A LOS ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD TÉCNICA DE MANABÍ FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTÉCNICAS
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GRÁFICO #1
Acceso de los estudiantes a los equipos  del Laboratorio de Industrias Agropecuarias
SI	SI; 76.47%
0.13	NO	NO; 23.53%
4.0000000000000112E-2	
GRÁFICO 2
Frecuencia del uso del laboratorio de Industrias Agropecuarias 
NUNCA	12	FRECUENTEMENTE	6	A VECES	82	


GRÁFICO # 3
Desarrollo de investigaciones
SI	58.82%

0.1	NO	41.18%

7.0000000000000021E-2	
GRÁFICO #4
Análisis de sólidos grasos
SI	
41.18%


7.0000000000000021E-2	NO	58.82%






0.1	
GRÁFICO #5
Le gustaria que el laboratorio cuente con una centrifuga 
SI	88.23%

15	NO	11.76%

2	
GRÁFICO #6
Como le gustaria las clases de procesos industriales
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