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Introduccidén

La practica de Ciencias de Alimentos del Ejercicio Profesional Supervisado
como opcidn de graduacion de la carrera de Licenciatura en Nutricion, se realiza en
industrias de alimentos o en servicios de nutricién de hospitales publicos. Durante
la practica se realizo actividades en los ejes de servicio, docencia e investigacion.
El desarrollo de estas acciones permitié al profesional de nutricion en formacion, a

tomar decisiones en beneficio de la unidad de practica.

Las actividades realizadas permitieron la implementacion de proyectos, como
el control de Buenas Practicas de Manufactura, control y monitoreo de procesos de
produccion, desarrollo de proyectos de investigacion para nuevos productos con

énfasis en la alimentacién nutritiva.

Tener contacto con los colaboradores, permite desarrollar los proyectos de
mejora y disminuir riesgos de contaminacion. Motivarlos y apoyarlos aumenta la

calidad de la produccidn, ya que de esta manera, se obtienen mejores resultados.

A continuacioén se detallan los resultados de las actividades realizadas y el
andlisis del plan de trabajo en el periodo de Enero a Junio de 2015, en la empresa
Alimentos Gourmet S.A.



Marco Contextual

La préactica de Ciencias de Alimentos en una empresa alimentaria permite
aplicar, conocimientos de tecnologia de alimentos, en control de calidad, en

desarrollo de nuevos productos que impacten en el mercado.

El trabajo forma parte de un proceso que tiene como finalidad garantizar

productos de calidad, inocuos, para satisfacer la demanda de los clientes.

Los problemas priorizados encontrados en el diagnostico (anexo 1),
determinaron el plan de trabajo para apoyar en el mejoramiento de los procesos de
produccion y calidad (anexo 2). Estos fueron: debilidad en la verificacion y control
de fallas para supervisar Buenas Practicas de Manufactura e Higiene, desercion de
panelistas para evaluacion sensorial, asi como, implementacién de manuales e

instructivos para realizar procesos para el control y aseguramiento de la calidad.

La practica de Ciencias de Alimentos se desarroll6 en Alimentos Gourmet
S.A. esta es un empresa guatemalteca que esta ubicada en Sta. Lucia Milpas Altas,
Sacatepéquez. Y se dedica a la elaboracion, empacado y distribucion de productos
tales como: Aderezo tipo mayonesa, Mayonesa, Ketchup, Mostaza, Bebida de
Naranja, Vinagre, Salsa Soya y Salsa Inglesa, Salsa picante, Jugo de tomate con

almejas.



Marco Operativo

En este capitulo se presenta la informacion relacionada a los ejes de servicio,
docencia e investigacion, desarrollados durante el periodo de practica Enero a Junio
2015.

Eje de Servicio

A continuacion se presentan las actividades de servicio.

Apoyo en el cumplimento de las buenas préacticas de manufactura. El
apoyo brindado consistié en la evaluacion del cumplimiento de higiene, verificacion
del llenado y atributos del empaque primario, asi también, se determina la calidad
del producto y si este cumple con las especificaciones recomendadas para libertar
el producto terminado. Para ello se utilizé el instrumento utilizado en la fabrica, en
el cual se evaluo el cumplimiento de orden y limpieza, control de pesos y atributos

del empaque, control de lineas de llenado. Este control se realiz6 cada tres dias.
Siendo los resultados siguientes:
Tabla 1

Tipo de control brindado

Tipo de Control Resultados

Control de Fallas y | Supervision 2 veces por dia, 5 dias de la semana, 8 lineas de
cumplimiento de orden y | produccion, 3 lineas de preparacién. Se detectaron de 8 a 10

limpieza fallas por dia, se entreg6 un reporte por mes.

Control de pesos y Atributos | 3 supervisiones por dia, se tomaba el peso de 5 muestras por
del empaque cada linea produciendo. 5 lineas produciendo por dia, 15

supervisiones por dia, 75 supervisiones por semana.
Control de Lineas de llenado Total de supervisiones 322

Fuente: Datos propios de la practica.



Fortalecimiento en el monitoreo del tiempo de vida de anaquel de los
productos. Se monitoreo el tiempo de vida de anaquel de 45 productos. Por cada
producto se evaluaron tres muestras a nivel sensorial (apariencia, color, olor, sabor)

y fisicoquimicamente (pH, acidez, grados Brix y viscosidad).
Tabla 2

Monitoreo realizado en los productos

Actividad Resultados

Monitoreo del tiempo de vida de | 45 productos evaluados

anaquel de los productos
12 productos cumplieron

33 productos no cumplieron

Fuente: Datos propios de la practica.

Elaboracién de instructivos de procesos. Para realizar esta actividad se
recopilé toda informacion de los procesos de preparacion para la elaboracion de
Mayonesa, Aderezo tipo Mayonesa, Kétchup, Mostaza y Bebida de Naranja.

Se elaboraron cinco instructivos, fueron revisados y aprobados por la Jefa de
Control de Calidad segun las politicas propias de la empresa, donde se registra el
nombre del producto, familia a la que pertenece, ingredientes, pasos para pesar

ingredientes, pasos para mezclar los ingredientes (ver apéndice 1)

Fortalecimiento en la correccion de etiqguetados nutricionales. Cada
etiquetado fue modificado, basandose en el Reglamento Técnico Centroamericano
para Etiquetado Nutricional de Productos Alimenticios Preenvasados para Consumo
Humano para la Poblacién a partir de 3 afios de Edad. Utilizando la tabla de

composicion de alimentos asi como las especificaciones de materia prima, se



determiné el valor nutritivo. Los valores diarios nutricionales para una dieta de 2000

Kcal, segun FAO/OMS. Se corrigieron 14 etiquetados.

Elaboracién de un ciclo de menu. Esta actividad no se llevé a cabo, ya

que estaba dirigida al &rea de cafeteria, y por razones propias de la fabrica, ésta

ya no siguié prestando sus servicios, hasta la fecha.

Evaluaciéon de las metas

Tabla 3

Evaluacion de metas. Eje de Servicio, Alimentos Gourmet S.A. Enero-Junio 2015

No. Meta Indicador Alcanzado  Nivel Cumplimiento
de la Meta
1. Al finalizar el primer semestre de 2015, el 100 % de actividades 100%
100 % de las actividades deben estar registradas
registradas.
2. Al finalizar el primer semestre de 2015, 10 5 instructivos de 50 %
de los instructivos de procesos deben estar procesos
terminados
3. Al finalizar primer semestre 2015 se 0 ciclo de meni 0%
presentara un ciclo de menu para cafeteria.
4. Al finalizar Junio de 2015, estaran 14 etiquetados 100 %

corregidos 11 de 23 etiquetados

nutricionales corregidos.

nutricionales

corregidos




Andlisis de las meta. Se cumplio el 100 % de las actividades, estas fueron

registradas y documentadas segun los dias y la produccién.

En la siguiente actividad sobre la elaboracion de instructivos para procesos,
se cumplié un 50% de la meta, se realizaron los procedimientos que mayor

produccion tenia en el mes.

La actividad tres no se realizé por razones internas de la empresa, ajenas a
las decisiones de la jefatura de Control de Calidad. Esta actividad tenia como
objetivo brindar un ciclo de menu para cafeteria, variado y nutritivo, para brindar a
todo personal prestara los servicios de la cafeteria, hasta la fecha no se cuenta con

un nuevo servicio de cafeteria, por lo que se decidié no realizar esta actividad.

En la actividad cuatro, se cumplié con el 100 % de la actividad, ya que se realizaron

mas de los 11 etiquetados que habian sido planificados.

Actividades contingentes. Fueron las actividades realizadas que no se

incluyeron en el plan de trabajo.

Apoyo en el andlisis fisicoquimico de los productos recién preparados.
Esta actividad consistio en realizar analisis fisicoquimicos a los productos que
estaban preparandose antes de ser empacados en producto terminado. Se tomaba
una muestra de 100 g por cada batch, de un mismo lote que se estaba produciendo.
Se analizaban pH, acidez, viscosidad para los aderezos (mayonesa, aderezos tipo
mayonesa, mostaza) y consistencia para salsas con tomate tipo Kétchup,
porcentaje de humedad, porcentaje de Sal, grados Brix. Un total de 68 analisis

fisicoquimicos realizados.

Apoyo en andlisis microbiol6gico de manos. En esta actividad se realiz6
una toma de muestra de superficie de manos. Se seleccionaban al azar, cinco
personas de produccion para la toma de muestras, se tomaba una muestra con
manos sucias, y luego se les pedia que se lavaran las manos segun la técnica para

lavado de manos, se procedia a tomar otra muestra, ahora de manos limpias. Las



muestras eran tomadas con un hisopo esterilizado y se humedecia en un medio de
agua peptonada, en una solucién de 1/10. Una vez, tomadas las muestras, se
realizaba la siembra en unas placas de petriflms, estas eran rotuladas con
anterioridad, y se realizaba la siembra de 1 ml en una placa de petrifiims para
recuento de coliformes totales y E.coli, otra para recuento total de aerobios. Estas
eran incubadas a temperatura controlada de 37°C por 24 horas. Se realizaba la
lectura de las placas, haciendo el conteo de segun las especificaciones para placas
petrifilms. Al ser evaluados los datos se determing, el porcentaje de personas que
habian cumplido, en caso el porcentaje de los resultado no estaban en el rango
normal, se procedia a tomar medidas correctivas, para mejoras en el monitoreo del
cumplimiento de las buenas practicas de higiene en los empleados. Si en caso, el
porcentaje era dado por bajo rendimiento de los sanitizantes, entonces se procedia
a tomar medidas para validar el jabon o sanitizante con otros proveedores. Los
resultados se observan en la tabla 4.

Tabla 4

Resultados de analisis microbioldgico de manos

Personal Evaluado Cantidad de analisis Cumplieron con
Buenas Practicas
22 44 17

Fuente: Datos propios de practica.

Apoyo en analisis microbiolégico en producto terminado. Esta actividad
consistié en tomar muestras del producto terminado, este es tomado de las lineas
de produccion, por dia y por lote. Se dejan el producto 1 dia en incubacién, para
luego tomar una muestra y realizarle analisis microbiologico. Se realizaba una
dilucion de 10 g de muestra en 90g de agua peptonada, de esta disolucion se
tomaba una muestra de 1 ml para sembrarlo en una placa de petrifilms, para
recuento total de aerobios, 1 ml para sembrarlo en una placa para conteo de

coliformes totales y E. coli, y 1 ml para sembrar en una placa para Mohos y



levaduras. Estas placas eran rotuladas con anterioridad, una vez realizada la
siembra, eran incubadas las placas para recuento total de aerobios y conteo de
coliformes totales y E. coli, a temperatura controlada de 37°C por 1 dia 0 24 horas.
Para las placas de Mohos y Levaduras eran almacenadas en un lugar fresco y sin
iluminacién por 5 dias. Después de cumplidos los dias de incubacién y
almacenamiento se procedia a realizar el conteo de colonias por cada placa, estas
eran reportadas en un formato para microbiologia de producto terminado, estos
datos fueron utilizados para los certificados de calidad con las especificaciones

correspondientes.
Tabla 5

Resultados de andlisis microbiolégico para producto terminado

Producto Evaluado Cantidad de andlisis
8 24

Fuente: Datos propios de préactica.

Apoyo en analisis sensorial. Se realizan dos paneles sensoriales, dirigidos
a jueces consumidores, para determinar la aceptabilidad o preferencia de la kétchup

formulada y preparada como prueba para posibles mejoras del producto.

Se realiz6 un panel sensorial con nueve panelistas, para determinar el
porcentaje de acidez que las personas perciben en una kétchup, que fue modificada
con dos acidos comparada con una kétchup con acidez normal. La acidez fue
modificada respecto a los pardmetros fisicoquimicos para una kétchup normal. Los
resultados fueron analizados estadisticamente dando como resultado, que no hubo

diferencias significativas en las pruebas. Ver reporte de resultados en apéndice 2.

Se realiz6 un panel sensorial con doce panelistas dirigida a consumidores,
para determinar la preferencia de una Ketchup comercial con una Ketchup
formulada y preparada internamente. Los resultados fueron significativos respecto
a la preferencia para la muestra de Ketchup comercial. Ver resultados en apéndice
3.



Se realiz6 pruebas dirigidas al desarrollo y formulacién de nuevos productos.
Destacando los resultados de las pruebas que fueron satisfactorias en estabilidad
de vida de anaquel, andlisis fisicoquimico y sensorial. Ver apéndice 4. Los productos
que se desarrollaron fue, Kétchup modificando un ingrediente, comparacion de
Ketchup marca “Gourmet” con marca de la competencia. Desarrollo de producto de

colados con pulpa de fruta y con fruta fresca.

Se apoyo en la validacion de materia prima para evaluar nuevos proveedores.
Ver apéndice 5. Estos productos fueron analizados fisicoquimicamente,
comparando parametros con materia prima existente. Se realizaba un andlisis a la
materia prima, y un analisis al producto terminado, utilizando materia prima de la

competencia y del actual proveedor.
Eje de Docencia

La descripcion de cada actividad con sus respectivos resultados se muestra

a continuacion.

Sensibilizar al personal sobre la importancia de Higiene en la
preparacion de alimentos inocuos. En esta capacitacion, el objetivo principal fue
sensibilizar al personal de produccion sobre la importancia de las buenas préacticas
de manufactura, promoviendo la higiene personal, el adecuado lavado de manos, el
uso correcto de los implementos de proteccion, el uso correcto de mascarilla, cofia
y guantes. Se evalug, la retencién del contenido por medio de la participacion,
respondiendo a preguntas directas, ademas se proyecté un video sobre la
importancia del adecuado lavado de manos, para evitar enfermedades transmitidas
por los alimentos contaminados. Se capacité a 31 empleados. Ver agenda didactica

en apeéndice 6.
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Capacitar al personal de produccién sobre Calidad e Inocuidad. En una
segunda sesion se desarrollo el tema de calidad e inocuidad, una vez puesto en
practica el correcto lavado de manos y comprension de la importancia de Higiene,
se procedié a capacitar al personal, implementado los temas de Calidad e
Inocuidad, se incluyeron los conceptos de los mismos y la transmision de un video
para graficar el proceso de calidad y su importancia. Se capacit6 a 10 empleados,

siendo un 40% sobre el total de empleados (25). Ver apéndice 7 agenda didactica

Capacitar al personal sobre Habitos alimentarios y estilos de vida
saludable. Se convoco al personal interesado para recibir dicha capacitacion. En
esta sesion educativa, se trataron los temas de Habitos Alimentarios, el concepto
de carbohidratos, proteinas y energia, asi como, la importancia y aplicacion de los
mismos. Se concientizd6 al personal para que aplicaran las recomendaciones
nutricionales convirtiéndolos en habitos, ya que no solo traeria beneficios a su salud,
sino también que le traerian energia para realizar un trabajo exitoso. A diez
empleados tanto administrativo como de produccion, se les brindd este tipo de

informacion. Ver agenda didactica en apéndice 8.
Evaluacion de las metas

Se detallan los resultados de las actividades conforme al cumplimiento de las
metas desarrolladas dentro del plan de trabajo, se realiza una comparacién con los

indicadores alcanzados y el nivel de cumplimiento de los mismos.
Tabla 6

Evaluacion de metas. Eje Docencia, Alimentos Gourmet S.A. Enero-Junio 2015

No. Meta Indicador Nivel Cumplimiento

de la Meta




11

1 Al finalizar el primer semestre de 124 % (31  personas) 124 %
2015, el 100 % (25 empleados) Porcentaje de personas
del personal estard capacitado capacitadas
en Higiene y preparacién de

alimentos inocuos.

2 Al finalizar el primer semestre de 40 % (10 personas) Porcentaje 40%
2015, estara sensibilizado el 100 de personas capacitadas
% del personal sobre la calidad e

inocuidad.

3 Al finalizar el primer semestre de 10 personas capacitadas 100%
2015, estard capacitado 100 %
de empleados que deseen, para
aplicar estilos de vida

saludables.

Anadlisis de las metas. Se capacitdo al 124 % del personal en higiene y
preparacion de alimentos inocuos debido a que se capacité a seis personas recién

contratadas.

En la meta dos se capacitaron al 40 % del personal sobre calidad e inocuidad,
debido a que el personal de produccién tenia disponible solamente esa cantidad de

personas en ese horario.

Se capacité al 100 % de las personas sobre estilos de vida saludable,

Gnicamente se capacito al personal que disponia de interés y tiempo.
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Eje de Investigacion

A continuacién se presenta el articulo de informe de investigacion de la

propuesta de mejora y evaluacién de la vida de anaquel de la mostaza

Resumen

La mostaza puede sufrir de sinéresis debido a la perdida de agua de un gel
de almidon, esto ocurre cuando la amilosa sufre retrogradacion, cuando el gel sufre
deformacion y especialmente cuando el gel se ha expuesto a un ciclo de
congelacion-descongelacion.

El propésito del presente estudio fue elaborar una propuesta de mejora
evaluando la vida de anaquel de la mostaza

Las caracteristicas fisicoquimicas de la mostaza que afectan la apariencia
son la viscosidad, pH, acidez y humedad. Para mejorar este problema se propuso
una metodologia para la formulacién y preparacion de la mostaza, y que esta, no
presentara en quince dias o mas la separacion en dos fases. Se modifico una
variable para determinar la metodologia, esta afectaba directamente la apariencia
de la mostaza, se realizé una prueba en laboratorio dando como resultado de pH
3.17, acidez 2.48 y viscosidad 16. Se compararon con los parametros fisicoquimicos
para una mostaza normal, cumpliendo con éstos en acidez y viscosidad. Se
concluye con que el método propuesto cumple con las caracteristicas fisicoquimicas

de pH, acidez y viscosidad y organoléptica como apariencia.

Abstract. Mustard may suffer from syneresis due to loss of water of a starch gel, this
occurs when the amylose retrogradation suffers when the gel undergoes
deformation and especially when the gel was exposed to a freeze-thaw cycle.

The purpose of this study was to develop a proposal to improve the shelf

life evaluating mustard.
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The physicochemical characteristics that affect the appearance mustard are
viscosity, pH, acidity and moisture. To improve this problem a methodology for the
formulation and preparation of mustard is proposed, and that this, not present in
fifteen days or more separation into two phases. A variable was modified to
determine the methodology, this directly affected the appearance of mustard, a test
was conducted in the laboratory resulting pH 3.17, acidity 2.48 and viscosity 16.
They were compared with the physicochemical parameters for normal mustard,
meeting these in acidity and viscosity. It concludes that the proposed method
complies with the physicochemical characteristics of pH, acidity and viscosity and
organoleptic and appearance.

Introduccion
La evaluacion de vida de anaquel tiene como objetivo almacenar la
combinacion producto-empaque bajo condiciones aceleradas de prueba, examinar
el producto periddicamente hasta que ocurra el final de la vida en anaquel y luego
usar estos resultados para proyectar la vida en anaquel del producto bajo
condiciones reales de distribucion (Labuza, s.f.).

Todo alimento procesado y empacado cumple con especificaciones técnicas
para asegurar la inocuidad, calidad, estabilidad y tiempo de vida para el consumo
de dicho producto.

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) la mostaza se
clasifica en el grupo de salsas, aderezos, especias y condimentos: se trata de una
categoria amplia que incluye sustancias que se afiaden a un alimento para acentuar

Su aroma y gusto.

La mostaza tiene un tiempo de vida de anaquel de 2 afos, que presente una
separacion de dos fases indica al consumidor que este producto ha caducado. Se

ha preparado una serie de tratamientos para reprocesar mostaza que ha presentado
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separacion de dos fases y una reformulacion para la produccién posterior de la
mostaza, con el objetivo de mejorar la estabilidad de vida de anaquel.

En el siguiente estudio se plantea una propuesta de mejora para la

estabilidad de la vida de anaquel de la mostaza.

Materiales y Métodos
La poblacion se determind segun el producto no conforme de mostaza que
presentaba separacion en dos fases, esto fue un total de 3 lotes de 910 Kilos. La
muestra estuvo determinada utilizando la herramienta de calculadora del
Departamento de Sistemas Informaticos Integrales de la Facultad de Medicina

(Nordeste, 2015) basada en la formula estadistica siguiente:

N*Zlp*q
n-
d'*(N-1)+Z]*p*q

(Aguilar, 2005).

N = Total de la poblacién

Z 2%, =1.96 al cuadrado (si la seguridad es del 95%)
p = proporcién esperada (en este caso 5% = 0.05)
g=1-p (en este caso 1-0.05 = 0.95)

d = precision (en su investigacion use un 5%)

Estimandose en 271 Kilos de mostaza que presentaba separacién en dos
fases. Para fines del estudio fueron 26 pruebas de 100 gramos de cada lote de
mostaza que presentd separacion, para realizacion de los analisis fisicoquimicos,
contrastando los datos con una muestra normal.

Para el andlisis fisicoquimico y realizacion de las propuestas, se utilizaron los
materiales siguientes: Mostaza con sinéresis, Almidén Nativo, Almidén Modificado,
Almidon Pre-gelatinizado, Goma Xantan, Acido Acético. Asi también se hizo uso del
siguiente equipo: Balanza, Balanza para medir humedad OHAUS MB200,
Termdmetro de mercurio 100 °C, Bureta de 10 mL, Agitador, Potenciémetro Corning
pH meter 430, Varilla de agitacion, Viscosimetro Brookfield RTV, Estufa eléctrica,

Beacker de 500, 100 y 10 mL, Olla para bafio de maria
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Metodologia. La metodologia fue la siguiente
Seleccién y determinacion de la muestra. Se utilizaron 100g de 4 muestras
de producto no conforme que presentaron separacion luego de 15 dias de

producidas, se selecciono la mostaza pues fue el producto con mayor problema.

Para mejorar la estabilidad de vida de anaquel de la mostaza, se realizaron
26 pruebas. Modificando un ingrediente por prueba. A cada prueba de mostaza se
realizaron analisis fisicoquimicos; pH, acidez, viscosidad. Se tomaba una muestra
de cada prueba y se colocaba en una incubadora a temperatura controlada 37 °C,
por dos dias como minimo. Después cumplidos los dias de incubacién se analizaron

fisicoguimicamente.

Para la elaboracion de propuesta de la muestra. Se realizé una revisién
bibliografica, acerca del proceso tecnoldgico de la mostaza, vida util, funcion de
ingredientes y aditivos. Se realizaron pruebas de laboratorio, validacién y
elaboracion de la propuesta de metodologia. (Anexo 1). Para determinar si la
metodologia fue efectiva se prepararon las propuestas dentro del laboratorio, se
realizaron los analisis fisicoquimicos y se incubaban a 38 °C para determinar vida
de anaquel.

Se prepar6 una prueba a nivel de produccién utilizando el método validado
para la preparacion de mostaza, utilizando la mostaza 50% de la mostaza en para
reproceso y 50% de mostaza con la nueva metodologia, se tomaron dos muestras
de la preparacién, dejando una en incubacion a 38 °C y otra se almacené en medio
ambiente. Estas pruebas fueron monitoreadas mas de dos dias en incubacién y

quince dias en medio ambiente.

Evaluacion de vida de anaquel. Se determiné la vida de anaquel por medio

de medicién de pH, acidez y humedad.
Medicién de pH. Se utilizara un potenciémetro Corning pH meter 430

Determinacion de Acidez. Se realiza una titulacion con NaOH 1N en 100 g
de disolucion. Para preparar la solucion de mostaza, se le agrega a 1 g de muestra

99 g de H20 destilada. Se titula hasta llegar a un pH neutro, los mL gastados de
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NaOH 1N se multiplican por el factor de 0.6 el resultado se reporta como acidez de

la muestra.

Determinacion de Humedad. En una balanza para determinar porcentaje
de Humedad se pesaron 10 g de muestra. Esta se programé para medir porcentaje
de humedad a 120 °C por 30 minutos. Se hizo la lectura del analisis y esto se reporto

como porcentaje de Humedad de la muestra.

Determinacién de Viscosidad. Se utiliza un viscosimetro de Brookfield RTV

para hacer la lectura. Se necesitan 100 g de muestra para hacer la lectura.

Tabulacién y andlisis. Los resultados obtenidos fueron tabulados y
analizados por medio de estadistica de medidas de tendencia central. Los datos
fueron comparados con los parametros fisicoquimicos estandarizados para la
mostaza. Ver tabla 7. Estos fueron determinados después de completado los dias

de incubacion.
Tabla 7

Parametros fisicoquimicos estandarizados para Mostaza

Minimo Maximo
Viscosidad 8 --
pH 2.90 3.10
Acidez 2.30 2.90
% Humedad 63 65

Fuente: Datos propios de método ALIGO
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Resultados
Los resultados presentados a continuacion representan las muestras de

mostaza que fueron tratadas con estabilizadores.

Tabla 8

Parametros fisicoquimicos para Mostaza

Minimo Maéaximo

Viscosidad 8 --

pH 2.90 3.10
Acidez 2.30 2.90
Humedad 63 65

La tabla 8 presenta los parametros establecidos para caracterizar una
mostaza, y estos representan que la férmula ha sido asegurada en el proceso. Estos
valores fueron utilizados para comparar los analisis fisicoquimicos realizados a la

mostaza que presentaba separacion.

Tabla 9
Andlisis fisicoquimicos de la mostaza que presentaron sinéresis después de 15
dias de producidas sin tratamiento

Muestra pH  Acidez Humedad Viscosidad

1 336 252 65.1 5
2 3.38 243 67.6 7
3 339 264 61 5
4 3.23 242 66.4 5

Fuente: Datos propios de investigacion.
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Se observan que los datos presentan mayor variacion en pH, humedad y
viscosidad. Los datos de pH son similares en todas las muestras analizadas.

A continuacion se presentan los resultados de las pruebas realizadas a la
mostaza reprocesada y preparada dentro del laboratorio, que fue incubada a 38 °C
por mas de dos dias.

Tabla 10

Resultados de analisis fisicoquimicos de las muestras de mostaza que

presentaron estabilidad después de dos dias de incubacion

Nombre de la prueba pH Acidez Viscosidad
Con *CF al 4.6 % 3.37 2.5 13.5

Con *CF al 3.6 % 3.36 2.08 15

Con *CF al 0.5% 3.49 1.68 16
Cocida en marmitaa 60 °C  3.28 241 11

Con base?y acido acético 3.34 2.20 8

Con gomas al 0.1 % 3.28 2.61 7

Con almidén *CF y 3.38 2.14 135

homogenizada

Con *CF, 4cido acético y 3.42 2.18 12

homogenizada

Con Almidon pre 3.15 2.59 15

gelatinizado

Con almidén cocido 3.17 2.48 16

previamente a 90 °C

*abreviatura de almidon de maiz modificado
aBase es un mezcla de almidén modificado y condimentos utilizado para preparacion de aderezos

Fuente: Datos experimentales obtenidos dentro de Laboratorio de produccién y control de calidad
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Se observan las pruebas que presentaron mayor estabilidad al ser
incubadas. En estas preparaciones se observa el aumento de la viscosidad y la
disminucion de la acidez y pH. La muestra que mayor estabilidad presento, respecto
a parametros fisicoquimicos fue la preparada con almidon pre-gelatinizado y la

preparada con almidén cocinado previamente a 90 °C.

La prueba de mostaza que se preparo para validar el método, se detallan los
resultados en tabla 11.

Tabla 11

Prueba de estabilidad en vida de anaquel con 2 dias de incubacion a 38°C

Nombre de la prueba pH Acidez Viscosidad

Con almidén cocido 3.20 2.50 15

previamente a 90 °C

Fuente: Datos propios de investigacion.

Tabla 12

Comparacion de parametros fisicoquimicos de una mostaza normal con una en

reproceso.
Mostaza estandar Mostaza con reproceso
Viscosidad <8 15
pH 2.90 3.20
Acidez 2.30 2.50
Humedad 63 65

Fuente: Datos propios de investigacion.
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Discusion

Las cuatro muestras analizadas, se observa que en comparacion a los
parametros, no cumplian en pH, acidez, humedad y viscosidad. El factor comun en
estos resultados fue la humedad que estaba por encima de los valores normales,
mayor al 65 % Humedad, siendo este el valor maximo para el porcentaje de
humedad en mostaza. La viscosidad fue otra variable que estaba por debajo de los
valores normales. La viscosidad, en este analisis mide la consistencia, espesor o

fluidez del producto. Para la mostaza, la establecida es mayor a 8.

Para reprocesar la mostaza se determin6 una metodologia de proceso, para
aumentar la viscosidad y disminuir el porcentaje de humedad. Ver metodologias de
procesos en anexo 1 los resultados se presentan la tabla 10. Las muestras que no
cumplen con el pardmetro de viscosidad fueron; mostaza con base para mayonesa
mas acido aceético, y mostaza con gomas al 0.1%. A pesar de que no cumplieron

con los parametros, presentaron estabilidad sin reaccion de sinéresis.

La metodologia con modificacién de la coccion de almidéon fue la que cumplio
con los parametros establecidos para la mostaza, los resultados dieron un pH 3.17,
una acidez de 2.48 y una viscosidad de 16, como se observa en la tabla 10. El
almiddn es utilizado como estabilizador, espesante, gelatinizante. Los espesantes
se afiaden a los alimentos liquidos para aumentar su viscosidad y estan compuestos
por carbohidratos. Los espesantes a base de carbohidratos hacen que los liquidos
espesen al calentarse cuando los granulos de almidon de los que se componen los
carbohidratos absorben el agua y aumentan de tamafio. Este proceso hace que el

granulo de almiddn atrape las moléculas de agua, espesando el alimento.

Se valido la metodologia realizando una prueba a nivel de produccién, se
utilizé la mostaza para reprocesar, con almidon previamente cocinado a 90°C, los
resultados cumplieron con los pardmetros para la mostaza. Después de cumplidos
los dias de incubacion se realizdé otro analisis fisicoquimico y organoléptico,

observandose que los datos siguen cumpliendo con los parametros establecidos.
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Se concluye que la mostaza reprocesada con modificacion de almidon y las
que fueron sometidas a calor, presentaron estabilidad, asi mismo cumplen con los

parametros fisicoquimicos.

Se propuso una metodologia de reproceso de la mostaza con sinérisis al

departamento de produccion.

Se evalud la estabilidad de la vida de anaquel de la mostaza reprocesada

utilizando método acelerado y medio ambiente.

Se evaluaron los parametros fisicoquimicos de la mostaza antes y después del

reproceso.
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Evaluacién de metas

A continuacion se observa el cumplimiento de la meta en la investigacion de la
propuesta de mejora y evaluacion de la vida de anaquel de la mostaza, ver
apeéndice 9.

Tabla 13

Evaluacion de metas. Eje Investigacion, Alimentos Gourmet S.A. Enero-Junio 2015

No. Meta Indicador Nivel Cumplimiento
de la Meta
1 Al finalizar Mayo de 2015 se Existencia de una Mostaza 100 %
implementara una nueva mejorada

a férmula para preparar Mostaza

comercial

Andlisis de las metas. Se elaboré una propuesta de mejora para Mostaza
gue tuvo problemas con la estabilidad de vida de anaquel. Llegando a un nivel de
cumpliendo de 100 %
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Conclusiones

Aprendizaje profesional

Esta experiencia permiti6 fortalecer los valores tales como; disciplina,
respeto, responsabilidad, compromiso, toma de decisiones, trabajo en equipo y bajo

presion.

Asi también se fortaleci6 en conocimiento, habilidades y destrezas
relacionadas con andlisis sensorial, aditivos alimentarios, regulacién para
etiquetado nutricional y general en alimentos listos para su consumo en nifios
menores de dos afos, andlisis fisicoquimico y microbiolégico, implementacion de
metodologia, control de calidad, manejo y control de plagas, y sobre todo la

importancia de la gestion y el trabajo administrativo.

Aprendizaje social

Los alimentos que han sido procesados con altos estandares de calidad e
inocuidad, proveen seguridad a los consumidores al momento de adquirirlos. Es de
suma importancia garantizar a los consumidores alimentos inocuos, disminuyendo
el riesgo de contraer enfermedades transmitidas por los alimentos, protegiéndolos

contra alimentos de mala calidad o nocivos.

La responsabilidad que conlleva el trabajo al monitorear y supervisar el
control de limpieza, higiene y cumplimiento de las buenas practicas de manufactura
proyecta el compromiso que se tiene con los clientes, en este caso, con los

consumidores de los productos que Alimentos Gourmet comercializa.
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Aprendizaje Ciudadano

En esta experiencia se fortalece la puntualidad, confidencialidad, respeto al
horario laboral y las politicas internas del trabajo, ademas de hacer un trabajo con
altos estdndares de ética y moral, sin olvidar que se realiz6 un contrato con la
empresa que brinda conocimiento y acceso a la informacién, para que esta sea
utilizada adecuadamente y con los motivos correctos para fines académicos y

didacticos para el profesional en formacion.
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Recomendaciones

Aplicacion de panel sensorial como implementacion, para asegurar la

aceptabilidad y preferencia de productos nuevos a desarrollar.

Reforzar las capacitaciones en los temas de Control de Calidad, Inocuidad y

seguridad industrial.

Continuar con la elaboracion de instructivos para procesos, asi como la

utilizaciéon correcta de los mismos.

Control y monitoreo de plagas juntamente con la empresa externa ya

contratada. Para proponer y decidir productos de mejora.
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Anexo 1

Diagnéstico Alimentos Gourmet S.A.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

Elaborado por

Teresa Judith Palala Martinez

Guatemala, 2 de Febrero del 2015
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Introduccioén

Alimentos Gourmet S.A. es una empresa dedicada a la produccion de aderezos,
salsas, mayonesas, bebidas, y una gran variedad de productos alimenticios. Se
encuentra en el mercado a nivel nacional e internacional desde hace mas de 50

afos, con ventas en los distintos canales de distribucién en consumo masivo.

El departamento de calidad forma parte de la estructura organica de Alimentos
Gourmet S.A., esta unidad es la encargada de establecer las condiciones higiénico-
sanitarias que permitan asegurar la inocuidad de los productos. Como parte del
desarrollo de la practica integrada en ciencias de alimentos de la carrera de nutricion
se realizaran actividades dentro de este departamento, las cuales seran
principalmente andlisis sensorial de alimentos por medio de la aplicacion de panel
sensorial, analisis fisicoquimico de alimentos, auditorias de control de quimicos y
vidrio como parte del analisis HACCP, revision de etiqguetado nutricional de

productos nuevos y existentes y monitoreo de vida de anaquel de productos.

Se realiza un diagndstico de la institucion y se disefia un plan de trabajo en base

a las actividades que se llevaran a cabo durante el primer semestre del afio 2015.
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Diagnostico
Mision y Vision de la Institucion

Mision. “Ofrecer a los clientes productos alimenticios de alta calidad con

recurso humano calificado, trabajo de equipo y tecnologia de punta”.

Vision. “Ubicarse en la regidon Centro Americana, como una empresa
productora y distribuidora de alimentos para el consumo familiar e industrial,

garantizando la calidad de sus productos”

Valores. A través del tiempo que lleva laborando alimentos Gourmet S.A. ha

formado los valores que a continuacion se presentan:

» Disciplina

= Trabajo en equipo
=  Compromiso

» Actitud de Servicio
= Calidad

» Liderazgo

Informacién de la Institucién

Aspectos generales. La empresa Alimentos Gourmet, S.A., se dedica a la
produccion, distribucion y comercializacion de productos alimenticios, sus
principales productos de fabricacion son mayonesas, mostazas, aderezo tipo
mayonesa, aderezo sandwich, salsa ketchup, salsa dulce, salsa inglesas, salsa

soya, bebidas y jarabes.

Se ubica en el K 35 Santa Lucia Milpas Altas, Sacatepéquez, Alimentos

Gourmet, S.A. es una empresa con 48 afos de trayectoria, enfocada hacia la
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industria alimenticia, lider y con presencia en el mercado nacional vy

centroamericano.

Esta empresa de origen familiar fue fundada por Carlos Fischer y Genaro
Garcia, en 1960 produciendo Unicamente mayonesa, para satisfacer el gusto del
publico guatemalteco actualmente la empresa es dirigida por Walter Fischer y
distribuye sus productos a nivel centroamericano en los paises de El Salvador,
Honduras y Nicaragua, y asi, continua planeando estrategias para que los productos

tengan presencia en toda la region centroamericana, mejorando dia con dia.

Organigrama interno. La empresa Alimentos Gourmet, S. A., posee una
estructura del tipo jerarquica, también conocida como departamentalizacién
funcional como se observa en el organigrama general de la empresa Alimentos
Gourmet, S.A. (Anexo 1)

Manuales y/o documentos existentes. Actualmente el departamento de
produccion y control de calidad cuenta con los siguientes manuales: BPM, Control

de Plagas, Procedimientos operativos estandarizados de sanidad, HACCP.

Cuenta con los siguientes procedimientos: reclamos, producto no conforme,

reglamento RTCA microbiologia, normativa y legislaciones guatemaltecas

Descripcién de cualquier sistema (s) de control existente para la
produccioén y distribucion de alimentos seguros. El departamento de control de
calidad de Alimentos Gourmet S.A. realiza analisis fisicoquimicos y microbiol6gicos
para dar procedimiento a la liberacion de los lotes terminados que hayan cumplido
con los parametros establecidos que cumplen con las normas de inocuidad de los

productos.

Los andlisis fisicoquimicos se realizan a cada producto terminado, por cada
lote y por cada batch. A cada lote se le evalla consistencia o viscosidad (dependera
si son aderezos o salsas), pH, acidez, % humedad, % de sal, °Brix, temperatura,

peso.
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Para el andlisis microbiologico se toman muestras de producto terminado, de
superficies, de ambientes y de manos. Los cuales se someten a pruebas
microbioldgicas de Coliformes Totales, Recuento Total, Mohos y Levaduras. Segun
los resultados de cada prueba se realizan modificaciones al procedimiento general

de la produccion. Se toman dediciones basadas en este tipo de resultados.

Ningun producto se libera para la distribucion sin antes conocerse los

resultados de los analisis.

Para cumplir con la demanda de la produccién se retiene producto o se
categoriza a producto no conforme si estos no cumplen con los parametros
fisicoquimicos y microbioldgicos, si existe falla en empaque envoltura primaria o si

el no hay un buena préctica de llenado y peso del producto.

Arbol de Problemas y Necesidades

Lluvia de problemas:

Cumplimiento de las BPM’s

e Reclamos por fallas

e Producto no conforme

e Poco personal para cubrir demanda

e Falta de un espacio especifico para realizar paneles sensoriales
e Falta de un lugar adecuado para realizar pruebas microbioldgicas
e Falta de equipo y material para el cumplimiento de BPM’s e higiene
e Falta de instructivos para realizar procedimientos estandarizados
e Poco espacio para aplicar control y monitoreo de vida de anaquel
e Espacio para realizar capacitaciones al personal de produccién

e No se cuenta con un programa de capacitacion e induccion al

personal nuevo
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e No se retroalimenta al personal mensualmente para tratar asuntos

internos y que plantear propuestas de mejora.

Por medio de entrevista a jefe inmediato (Inga. Coralia Quifionez),

determine cada una de las siguientes:

Desafios que debe afrontar el estudiante en EPS.

EPS

Mantener la parcialidad, enfoque técnico y administrativo para realizar cada
uno de los procesos como Nutricionista.

Que sea reconocido el trabajo de una Nutricionista como supervisor del
aseguramiento y control de calidad de la empresa.

Que las propuestas y/o sugerencias se les dé seguimiento en un futuro
Contar con las ideas y soluciones para problemas que surgen para
reformular productos que no cumplen con la vida de anaquel establecida.
No contar con la aprobacién de los proyectos de parte de recursos
humanos y gerencia.

Capacitar y sensibilizar al personal de producciéon en BPM’s y que estos no
permanezcan en sus puestos laborares por mucho tiempo.

Que las fechas de capacitaciones coincidan con fechas de produccién no

autorice.

Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el estudiante en

e Fortalecer los procedimientos para la certificacion de HACCP

e Proponer un lugar especifico para realizar panales sensoriales y
tratar de capacitar al personal que desee integrarse

e Monitoreo de supervision de BPM’'s

e Apoyar en el contrato de nueva cafeteria

¢ Implementar un programa nutricional para empleados y que estos

puedan aplicarlos en el servicio de cafeteria
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e Participar en la correccion y evaluacion de etiquetados nutricionales

en nuevos productos.
Problemas Priorizados Unificados

e Deficiencia en la verificacion y control de fallas, Buenas Practicas de
Manufactura, Higiene

e Debilidad en la implementacion de procedimientos, instructivos y
manuales.

e Desercion de los empleados para la participacion del panel sensorial.

e Jueces entrenados y semi-entrenados ya no laboran mas en la
empresa.

e Debilidad en la verificacion de control de calidad en producto

terminado.
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Anexo 1

Figura 1. Organigrama Institucional.

efe de Control
de Calidad

Fuente: fotografia tomada de organigrama original.
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Anexo 2

Planificacion de Actividades

Plan de Trabajo

Introduccion

A continuacion se detalla los objetivos y actividades del plan de trabajo, con el fin de fortalecer el proceso en aseguramiento y control
de calidad de la empresa Alimentos Gourmet S.A.

Eje de servicio. Fortalecimiento para el cumplimiento del aseguramiento y control de la calidad en la produccién de
alimentos inocuos

Objetivo. Brindar apoyo para el aseguramiento y control de calidad en la produccién de alimentos inocuos.

Meta Indicador Actividades
1. Alfinalizar el primer semestre de 2015, el 100 % Porcentaje de actividades 1. Apoyar en el cumplimento de las buenas
de las actividades deben estar registradas. documentadas practicas de manufactura.

2. Fortalecimiento en el monitoreo del tiempo

de vida de anaquel de los productos.

3. Fortalecimiento en la elaboraciéon de los

instructivos de preparacion
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Al finalizar el primer semestre de 2015, 10 de los

instructivos de procesos deben estar terminados

Al finalizar primer semestre 2015 se presentara un

ciclo de menu para cafeteria

Al finalizar Junio de 2015, estaran corregidos 11

de 23 etiquetados nutricionales corregidos.

No. de instructivos de

procesos

1 ciclo de menu para

11 etiquetados

nutricionales corregidos

Elaborar un ciclo de menu para refacciones

y almuerzos.

Fortalecimiento en la correccioén de

etiquetados nutricionales




Eje de Docencia

Instruir al personal sobre manejo de BPM’s e importancia de Higiene en la preparacién de alimentos inocuos

Charla sobre Habitos alimentarios y sugerencia de menus para preparar refacciones y almuerzos al personal

Capacitar al personal de produccién sobre higiene y BPM’s

Sensibilizacion del manejo adecuado de los puntos criticos de control

Objetivo: Capacitar sobre las BPM's, Higiene y aseguramiento en la preparacion de alimentos inocuos.
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Meta

Indicador

Actividades

1. Alfinalizar el primer semestre de

2015, el 100 % del personal
estara capacitado en Higiene y
preparacion de alimentos inocuos.
Al finalizar el primer semestre de
2015, estara sensibilizado sobre la
calidad e inocuidad.

Al finalizar el primer semestre de
2015, estara capacitado el 100%
personal para aplicar estilos de

vida saludables.

Porcentaje de personas capacitadas

1. Sensibilizar al personal sobre la

importancia de Higiene en la

preparacion de alimentos inocuos.

Capacitar al personal de
produccion sobre Calidad e
Inocuidad.

Capacitar al personal sobre
Habitos alimentarios y estilos de
vida saludable.




Eje de Investigacion

e Participar en la reformulacion de nuevos productos
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Objetivo: Implementar una nueva férmula para el proceso de elaboracién de Mostaza comercial.

Meta

Indicador

Actividades

Al finalizar Mayo de 2015 se
implementara una nueva férmula para

preparar Mostaza comercial

Existencia de una Mostaza mejorada

Documentacion de los procesos para

realizacion de Mostaza

Realizacion de pruebas fisicoquimicas
y microbiolégicas para obtener nuevos
estandares de pH, acidez, Humedad,

°Brix.

Realizacion de instructivo o manual de
procesos para la preparacion de una

nueva férmula.




Apéndice

Apéndice 1 Instructivo de procesos

Apéndice 2 Reporte de Analisis Sensorial 1

Apéndice 3 Reporte de Analisis Sensorial

Apéndice 4 Desarrollo y formulacién de productos

Apéndice 5 Validacion de materia prima

Apéndice 6 Agenda Didéactica 1

Apéndice 7 Agenda Didéactica 2

Apéndice 8 Agenda Didéctica 3

Apéndice 9 Informe de Investigacion
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Codigo 021107
. Version: 27/042015
(Gourmet) Procedimiento para Preparacion Paginatdez
=~
KETCHUP
I.RESPONSABLES:
Ayudante de pesas
Preparadores
Il. DESARROLLO
Familia Ketchup
Ingredientes: Acido scético

Acido ascarbico
Acido citrico

Aguz

Almiddn 04/301
Apio en polvo
Sirope
Benzoato
Canzlz

Cebolla
Colorcarzmelo
Color rojo No.40
EDTA

Pastade tomats
Pimiznta gords
il
sal
Sarhatg de potasio

Codigo: 021701
3 Version: 27/042015

I . . Pagina 2 de 2
(Gourmet) Procedimiento para Preparacion
=<

ETaborads por Revizado por probado por:

Supervisor de Control de Jefe de Control de Calidad Jefe de Control de Calidad
Calidad

Pr ar :

1. Pesartodoslos ingredientes segun lafommula establecida para kgtchun

2. Pesartodoslosi 5EC05 y colorantes), juntos.

3. Enotra bolsa pesarH2 fino, A7 y A4 juntos

4. Pesarporaparte G-8

5. Pesarporseparado P1,P2,sal, CFy colorcaramelo

6. Para obtenersirope: por medio del monitor del cilindro programar que caiga
|a cantidad establecida

7. Senecesita 1y 1/4 de tonel de pasta de tomate, este no es pesado, solo se
agrega seguin la experiencia del preparador.

IV. Procedimiento para preparacion:

1. En un tangue adicionar gomas (G-8) y 1/4 del agua necesaria para la
preparacion,
. En el embudo colocar sal y cierta cantidad de agua
. Agregar Almidén y dejar mezclar
Adicionar los aditivos P1 y P2, dejar mezclar
Agregar acido acético
Agregar la mitad de gomas, disueltas en agua anteriormente
Una vez agregados los ingredientes, dejar pasar la pasta de tomate y
circular por el tanque, hasta obtener una salsa homogénea
8. Agregar por Ultime el resto de las gomas, sirope, mezclar y dejar circular
por el tanque, aplicar vapor y cocinar & 60°C por 45 minutos
aproximadamente.
9. Alllegar alatemperatura establecida, dejar circular por el intercambiador,
trasegaralos tangues de almacenamientos paraalmacenar en dos tanques
de enfriamiento

Y St FRINY

V. Observaciones:

Las formulas de cada preparacion son utilizadas por el pesador. Esta
persona se encarga de pesar cada ingrediente y colocarlo en el orden
anteriormente mencionado

Se coloca el nombre de |os ingredientes segin los nombres de la materia
prima, ya que cada preparador y pesador lo conoce de esa manera

ETaborads por Revisada por probadopor:

Supervisor de Control de Jefe de Control de Calidad Jefe de Control de Calidad
Calidad

Todigo: T Toigo: T
version: 05052014 Version: 05052014
. Pagina 1de 2 . Pagina 2de 2
CCoiisied Instructivo de Preparacién - Coniisied Instructivo de Preparacian -
= =
E\DEREZO TIPO MAYONE SA
OBSERVACIONES:

I RESPONSABLE 5:
Ayudanis depesss
Preparadores.

Il DESARROLLO
Ingredientes: Husva pers mayaness: smulpo-34, G-8 espasial. Agus,
Ovamay. Super SmuIMAG, Smul-40 y P-5, Base psra msyoness; écidolsctico,
mostaza, sirope, CT-1658, sal refinads, scaite comestble
Preparacién:
1. Preparacidndehuevoparamayoness:
Pessringredientes segin Is formuls
Agregarios ingredientes en poha en la btidors pera hueva
Agregaragus segin Is formula
Batirtodos los. queestén
aproximadsmente 20 minutos.
Con anticipacin s prepara base pars mayoness. Almacanarios 2n los
tanquescorespondientes.
En I batidors sgregar husvo pars mayoness y mezclsr.
Sin dejar de batiragregarls mitsd de aceite comestivle, cortinusr
hastaque 5

apE

Y

B

o

. Continusrbetiendo y sgregar ks bsse, continuar mezlanda.
Terminar de sgregar el restodel sosite, sin dejsrde mezdar, hasts sicsnzsr
uns mezcls homogénes.
. Trasladsrel sderezo tipo mayoness hests que el madidor de presién no
pase de 60° 8 unode lostanques.
Tomsruns 100g Sitsis de laborstono
Si cumple con andiisis fisicoquimicosiiberarel haieh de sderezotipo
mayoness teminado psreserempscada.

L

~

»

@

Las formulss de cads preparacidn son utiizadss porel pesedor. Ests
persona se encarga de pesar cads ingrediente y colocaro en el orden
snieromente mencionsda.

Se colocs &l nombre delos ingredientas s2gin los nombres d ls matenia
prime. ya que cads prepersdor y pesadar lo conoce de ess manera.

Sarea Dar Fenae B Forooes B

Tuprivar o8 Contral o Jame on Cantron s Camasa st an Control a8 camasa
asa

ETETD Forneas B

Jame on Cantron a8 Camasa a8 Contron o Camasa




Codigo: 0217 18
Versibn: 05/08/2014
. Pagina 1 de 2

Instructivo de Preparacion o

MAYONESA

. RESPONSABLES:

Ayudante de pesas
Preparadores

IIl. DESARROLLO

Ingredientes: Husvo para mayoness; smulpe-34, G-8 especial, Azuz, Qyamay, SypsrSmul

MAG, Smul-40y P-5, Jugos para mayaness, aceits comestible

Preparacion:

1. Preparacion de hueva para mayoness:
a Pesaringredientes segin Iz formula
b. Agreger losingredientesen polva en |a batidora pars huevo
& Agregar agua segin |2 farmulz
d. Batirtodoslos i 2 é 20
minutos
2. Prepararios] 5n. Almacenarios en los tanques cor
3. Enlz batidors sgreger husvo para meyoness y mezclar
4. Sindejar de batir agregar |2 mitad de aceite comestible, continuar mezclando hastaque |2
preparacion duplique su volumen.
5. Continuarbatiendo y agregar los jugos pars mayaness, continuar mezclando,
€. Terminar de sgregar ol resto del aceite, sin dejar de mezclar, hasta alcanzar unz mezcla
homogénez.
7. Trasladar Ia mayonesz hastz que el madidor de presion no pase de 60° 2 uno de los
tanques|
Efaborado por Revisado par Aprobado por

Supervisor de Control de Jefe de Contral de Calidad Jdefe de Control de Calidad
Calidad
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Apéndice 2

Andlisis Sensorial para Ketchup

3mﬂqﬂ %m" Segin el and i p dife Siendo el
fersian -

s valor critica tabulado para pS0.05, 9 panelistas y 5 muestras &5 da 19, Ninguna de 125
Analisis Sensorial FPaginaided Para pe0.95, 9 v #

musstras presenté diferencia significativa (+19).

De la anterior se concluye que la muestra de Ketchyn conacidez modificadaal 0. 156 y 033

% no hay diferencia de scidez con respecto 2 Iz normal.
REPORTE DE PANEL SENSORIAL SALSA KETCHUP

METODOLOGIA
coNCLUSIONES
Se realizd un panel sensorisl con o panelistas, para reslizar la prueba se prepararon 3
muestras 3 las cushes se afadia diferante cantidad de dcido fosférico para keychup (karng), 3 la 1. Lss muestras da scidez de la fgrchup modificadss no presentan diferancias
musstra 222 se b agrego 0.33%, 3 la muestra 366 52 le agrezd 0.0% v |3 musstra 545 permanecid. significativas
«on &l sabor acider origingl, Sichas Musstras $e presentaron simultinsamente 3 los panglistas, 2. Lasmuestrasde acidezal 0.1%y 0.33 3 no presentan diferencias en intensidad

comparadz con |2 muestrz de referencia,
Medificacin de pH en las muestras de acidez para Kekehup (§20s]

Tabia 1: Representacion de pH de muestras de acidez modificadas con respecto a ks original de
Hetchup Krne.

Wuests [ Corgo I 2] ]
Torgnal | ES T B |
T I S I Sen |
}—3 [ = I 550 ]

Fusnte: Dates sxperimentales

DISCUSIGN DE RESULTADOS

Los resultados de los valores otorgados a las muestras se tsbularon y analizaron
is Lzs dif de los musstras en la tablz 2

Tabla 2. Diferancias estadisticas de las Musstras

Muestras | total
A8 7
BC 3
<D =
DE 3
EA )

Fusnte: Datos experimentales




Apéndice 3

Codiga: 02 FO 18

Panel sensonal Salsa para Plzza Fragina 1de 2

Verclon: J00EEHE

REPOATE FANEL SENSORIAL KETOHUF
NETODOLDGEA

Se reaiizn un pansl sensoriel oon 12 penefdas, pare reslizaro pe oontd on 2 musstras de salm
pera pizm, las Cumles SE DPESENEFOR EN 2 DENSS OE MDAC MUSStras, oroensdas En ciferentes
posidones, gichos panes ce presertaron Smultinesments 8 bos paneistas, quisnes sigisron &
ruseshr gue mklu;-mdemdapvlnmm.:a'mnzapmpmﬂe:ru:u:tu'(h
misestra B e une KStchup sxishents en = mercado.

FESULTADOS

Taibis 1: PosiGonamiento o |2 MUESITS en Cada par

Muesira Pasick primes par | Posicic i segundo per
2 [Fropueza cefrocuc] | 8624 AZE]
E | Kstchup comerdal] AlBH] B{332}

Tabia 2: preferencia de la muestr

Mussira Codigos % Prefierencia primer | 5% Preferenca
par segundo par

A |Fropussts de | 228 a0d 187 ar

Produco]

B |KEtovp Comerdial | 631 582 [EE] =3

DISCUO0N DE RESULTADOS

Huba un total e 10 (23 %) y 7 {32.3%] sciertos pare el par 0= KEchup comerdal y 2 (267 %]y 3
(41.7 %) o= nciertos pars i propussta ot producto. 52 oD3enva una preferenca sgnificetia en i
risastrns g KEUThUD COMETTS, QUACENGD 3 MUASETE C DrOpUSSTE g DroductD COMO R preferida
por ioc pansistas. La propussts de Drocuctn, buscs igusiar el sabor y Bdez con une kEtchup
comercisl, a5 sidents gue I kEtoun comercal e preferids por los panslimas, &n este oo
peneistas consumitores, guisnes tenen camacterizado el sabor y pueden determinar por leves
ciferancias cusl &5 s s preferics.

Fara una prueba significativa al 35 % de probabiliced 5= esperaban 10 acerbos para 12 panelistas.
Se optve A0 § 7 BCiertos parm kG PEres de MUSstrs de ketchup comertal, pam les musstras ge
propuzska de producto se obtuvieron 2y 3 adertcs. Por lo que hace no significative fa pruebs pam
e propussts de produci.

OONCLUSIONES
1 5e enconird ciferenda Sgnificatia en I preferancia e sabor &l CoMpars | mussres

2. Loz penelistas prefiaran ia kitchup comertial &n cLento @ sED0F coMparads oo b mUestn de
PrODURStS O DrOCLCtD.

FECOMENDACIONES:

1 Se sugiere meformuler & productc pam disminuir acidez, ¥ ressitar sabor sumentando la
intenzided de algunas esperins.
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Apéndice 4

CONTROL DE REVISION ¥ MODIFICACIONES EN 02F0 68
ARTES 18/02/2015

‘ g-\.:..;,;.\;o ‘

5. DATOS GEMERALES:
Nombre: Colado de Pera
Fecha: 12/06/2015

B. MODIFICACIONES SOLICITADAS:
Hombre: Colado de Pera

2. Otros textes:

Contenide neto 113 §

Colocar: A partir 8z 1 afo

‘como aviso importants colocar: "1a lactandia materna s &l mejor slimento del lactants®

Resaltar: 1008 frutal naturzl y enrigeecido con Viaming C.

Enla parte de atrds;

sincolorantes, saborizantes v prasEIvarlss artficales
Ingredientes:

Agua, puips de pera, azicar, almidén modiicado (espesants], acido citrico [acidulants), acido
‘ascérbico [Vitamina ¢ (acidulante).
Este producto puede tener trazos de sopo. Este producto no contiens gliten. Este olimento solo

&5 un complemento, @ lo, loctoncio materna, continuar con ko loctancia después de introducir
alimentos complementarios.

CONTROLDE REVISIGN ¥ MODIFICACIONES EN 02F068
ARTES 18/02/2015

guz..;,;.;o ‘

2. Tabls Wutriconal

Iy

e
Cotrinton e 2.
P
Frteina ot 6
aminac 8mg
R —
Foran a0
prsetep———
5. Cidigo de Barras
PENDIENTE
&. Apartsdo pars registro sanitrio:
Clasificzc6n segin RTCA 67.04.54:10

©4.1.2.9 Postres a base de fruta, induidos los postres 2 base de agua con aromas de fruta:

TONTROL OE REVISION Y MODIFICAGIONES EN G2FOE
18/02/2015

‘ P o |
S

A, DATOS GENERALES:
Nombre: Colado de cirula
Fecha; 09/08/2008

B
ombre: colzdo de Cirvela

Otrostextos
Contenico neto 113 5

colocar: & partir de 130

‘como aviso importante colocar: "L lactancia materna es el mejor slimeno el lactarte®
Resaltar: 100% frunal naturaly enriquecido con vitamina c.

Enla parte de atrds,

Sin colorantes y saborizantes artificales

Moificar a este texto: En caso de estrefiimiento prolongado, consuite 3 su médico pediatra,
mediaaments.

B Ingredientes:
Agus, pulpa de cirvela pasa, azicar, 2imidén [espesants], acido Cirico [adidulants), acido
ascérbico {Vitmina € (acidulante).

Este producto puede tener trazas de soyo. Este ofimento solo es un complemento, debe
continuar con loctancia moterna el moyar tiempo posible, despuss de introducir alimentos
complementarios.

TONTROL OE REVISION Y MOBIFICAGIONES EN GIFO6E

‘ (Gourimer) ‘ 18/02/2015
=~

5. Cédign de Barras

PENDIENTE

&, APARTADO PARA REGISTRO SANITARIO:
Clasfizacin segln FTCA §7.04.54:10

0.1.2.9 Postres 3 base de fruts, inclidos los postres 3 base de agua con aromas de fruta:
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Fas) CONTROLDE REVISIGN ¥ MODIFICAGIONES EN s2ro 68
(Gourmet) 18/02/2015

) CONTROLDE REVISION ¥ MODIFICACIONES EN wzross
(Gourmet) 18/02/2015

A, DATOS GENERALES.
Mombre: Colado de Manzana
Fecha: 12/08/2015

B. MODIFICACIONES SOLICITADAS:
L Mombre; Colado de Manzana

Otres textos
Contenido neto 113 g

Colocar: A partir de 1 afo

Como aviso importante colocar: *La lactancia materna es €l mejor alimento del lactame"
Resaltar: 1008 frutal natural y enriquecido con Vitamina o

Enla parte de atrds,

sineolorartes, preseryantss y saborizantes artficiales

3. Ingredientes
agua, puipa de cirvela pasa, aziar, aimidén [espesante], acido citrico (acidulante), acido
ascérbico (vitaming C) (aciduiante).

Este producto puede tener trozos de soyo. Este producta no contiene giuten. Estelplimento solo
25 un complementa, debe continuar con loctancia materna el mayor tiempo posible, después de
introducir alimentos complementarias.

3, Tabla Nutricional

/ INFORMACION NUTRICIONAL \

Fresentadon 113
Tamafio de Poacicr 100 g
Porcion s par anmvase:l
Camidad porpordbn
nergia: 00 w3/ a00kcal
Ensrg de Grase okl
ovor
GrasaTotal 0 [
Grasasaturada 0 o
o
10
o
o
Vitaminac 31mg s
“Losparcentajes e valores diuios (v
fusronakulios enbase + o

Faquariniantos paralactantas i, s pon
Faofoms

5. céifigo de Barras

PENDIENTE

apartado para registro sani
Clasficacién segin RTCA §7.04.54:10

04.1.2.8 Postres 3 base de fruta, inciioos s pastres 3 base Oe 3gua con aromas S fruta,
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ZFO
Version: 161052015
FPagina 1de 2

Reporte Validacion de Empague

REPORTE VILIDACION DE EMPAQUE MAYONESA CON LIMON

METODOLOGIA:

Se realizg unavalidacio primariode limdn con 20 , para
Scon 1musstrade limdn 880, llenandoun formulario
para detectar fallas endicho empaque. lusron7 stributos y cads

observacionas
Objetivo:

Determinar fallas en el empaque y validar |2 propussta para mejoras

RESULTADOS Y DISCUSION:

S obtuvo un totel de 20 participantss los cuzles, evalusron 2 calided del empaque de Mayoness
con limén prasentacién de 830g

Lz validacian deun material pretende mejorar Iz calidad, vista y sobre todo si este es |lamativa
para &l piblico quign lo consume.

Se determing con 20 (100 3¢] validacianes, que o 60% (12) de los encusstados no detecta fallas

1 | afirmaban, lempaque =5 atractivo y
no presenta Gnsu criterio. B 15 % (3 dealtipo de

d , y2qus imén. iz unz mejor ign 5
se colocara el limdn como parte de lafotografia. Otro 15% (2) comenta que Ias letras debarian
presantar otrocolor ya que 22 tonalided ne Ilzma |2 stencidn como esperaban. ¥ un 10 % (2)
reporta que los caloras no son I ¥ Bt Ningunode los
participantes detects I2linea blanca en la parte superior del empaqus como algo fusrz de o
normal. Este s un color que se pierde junta con I tapa.

Se deter

2da por l2s

personas, ya que no logran detactarls como falla o fusra de o normal

CONCLUSIONES:
1. sedetermind quelzlinez inladods Iztape p2qus, nollzmz iz
stencién delosclientes
2. Lalineablancadel antes de Iz tapa,

como unafalls, segin validsciones

RECOMENDACIONES
1. sclucionar &l problems de corte del empaqus.
2. Se recomienda sacar al mercado hasta agatar existencias

2. Realizarunz d

con més de 50 personas

liman

Todigo-12F0
Versién: 2000412015
FPagina1de2

Reporte de Prueba en Almidén

REPORTE DE PRUEBA EN ALMIDON NATIVO
METODOLOGIA

‘Serealizé una preparacion de almidén nativo utiizando &% de 2imidén en una disoludidn de 500
deagua. se utiizé aimidén de maiz native interno y otro almidén de maiz nativo "caribe”. Cada
‘anslisis se realizé por sepsrad. Se cocinaran 3 baRo de maria, hasts slcanzar una temperstura de
857C. Se enfrid cada muestrs, y se anakzd la viscosidad. Se tomé una muestra de cada almidon
cocido y se centrifug 15 minutos 3 7 revoludiones por minuto.

oBsETIVD
« Determinar la viscasidad de 2imidén native de maizal 5%,

RESULTADOS

Tabla 1.

Imidones natios, después de i 2l ambiente.

Viscasidad de Almidones nativos, Cespués de que reposaron por & hors en s refrigeradora y luego
‘expusstos al medio ambisnte.

VEcosgad
Almigen Natvo

[migén Natrvo Ingredion | 30 |
“Rimid5n NATVG CARIGE

DISCUSION DE RESULTADOS.

Los aimicones fusron anlizades para ceterminar viscosidas. £l aimiddn gus presentd mayer
viscosidad fue e de Caribe y en menor grace sl simicén de |ngrsdign. Los dos aimidonss fueron
enfriados 2 temperatua ambiente, por un lapso G¢ 30 minutos. Los resutads en guanly
apariencia y textura fus que el almidn rativo de Ingragion, e compacts, 8 VoG grumoso y
perdié brillo. Lo comtrario ocurris con el aimidon nativo de Caribe, se compactd pero no formé
‘grumas, tiens un tono brilant  se cbserva mis figera.

S& determing una seguncs medicin e viscosided, despuds de estar en reposo en la refrigeradora
¥ slambiente. g I2 viscosicad,

Por otra parte, los almidones centrifugados, presentaron diferentes caracteristicas. |
almidén nativo de "Ingredian’, tuvo sparacién de sobranadante y gel. B slmidén nativa
"CARIBE" na presentd sobranadante y sin separscion de gzl

El 2imidén nativo de "|ggredian; tiene misvelumen, caso contrerio con elalmiddn native
"CARIEE"

COMCLUSIONES
+ € almidon nztivo de maiz "GARIBE" se determind una viscosidad de 25, mayor que e
almigén rative “Ineredion” de 23

En La prueba de retencon de agua, ol almiddn que iene mis capacidad de retencion de
agua eselde "CARIBE"

RECOMENDACIONES
'+ Realizar una prueba para determinar el factor de hinchamiento.
4 Realizar una prusba con 10% e simicén y otra con 5%




Tadige 1ZFO
Version: 150412015
Paginaide?
Reporte de Prueba en Ketohup
REPORTE DE PRUEBSA EN KETCHUP CON CLAVO
METODOLOGIA
e 6 ] dilvido. S
«coding a una ] una
muestra de 1002, 3 5 i £
oBlETIVOD
N i poivo, necesario Ia kgtchup 15 5in
RESULTADOS.
Parémetros fisicoquimicos de unz Ketchup 15
pR__ [38%s
Roder [ 112
sl [2851
T
Tonsictenta | 3555 ]
i se detall de los and]i
Tabla 1.
avo en polvo.
% Cvo | g [ Acides | Sal & i5e
racterist
cide, semidules salade,
o000s |355| 103 292 s35 | 28 25 | condimentata
Texiura s aparencia tspeas, Fomaginse.
immnsa.

DISCUSION DERESULTADOS

Lo resuitados que musstra Ia tabia 1 kstehup 15 normal
Estos valores seency £l 5 oo
cumple con &l ketchup 15 normal, es con , yagueest esde 2

normal que es e 455, estd por debajo de cumpiir con | especificacion d Ia consistencia de un
Kstehypnormal o sin modificacones.

w2 ksthug nor
dulce y acido, tomando en cventa que <l paladar percibe mejor el sabor 3 duics, mis que ddto,
saladoy 6 quela 3
tiene un sabor dcido y condimentado, dejando una leve sensacion 2 dulce. En cuantoa color, 2
ksten i s muestra

CONCLUSIONES.
L. Bl iy con davo ne cumple con los pardmetros fisicoguimicos, en cuznto a consistencia
siendo este de 2.5, comparado os normales de d 5-5

2. Ls Kgishup con dlave o cumple organckpticaments, £n cusntos sabor y color.

3. L3 fglghup 5 con 0.006% de Cave no cumple con ks pardmetros fisicoguimicos
organoiépticos, O un kSfEhuR L5 normal

RECOMENDACIONES
L. ajustar el porcentaje S Clavo para cu o Modifigus sabar.
: f

, para

|

Tadige:
Version: 10/04/2015
FPigina 1de2

Einhy

Reporte de Prueba en Kétchup

REPORTE DE PRUEBA EN KETCHUP CON PECTINA
METODOLOGIA

Atres muestras de kétchup sin cocinar se aditions 0.5, 0.75 y 1% de pectina
respectivaments. S proceckd 2 COUNEr Cada MUEStTa Nasta SKENZAT LNE TEMperaturs e S0 °C. S
realizaron las pruebas, andlisis fisicoguimicos y organoipticas

oBsETIVO
+ Daterminar el porcentaje Je pecting para modficar s consistenca e s Kétchup,
RESULTADOS

A continuacion se detallan los resuitados de los anlisis realizados con Kétchup adicionando
pectina

Tabla 1
il i épticos e las Mmusstras d Kétchup con 0.5%, 0.75%
¥ 1% g pacting.
Farenie ot [ ———
Pectina
o5 358] 2 FEJ Er—r
Sabor, caracteristica
Texturas spariencia: semiliguids. s= sbservan burbujas
e e,
Color: rojo carame faado.
EE 388] 3 FEJ Ep———
Sabor, caracteristics
Apsriencia: semiliquids, butbujas de sire
Color: rojo caramela
1w 35| 30 3 Olor: caracte ristica
Apariencia; espesa, burbuizs de aire

Flante: Datas Exparmantais ShtEnids: Serrs de ibaratons S5 Fraducsn AmEnto: GoETET

Tabla 2
Resuitado de anslisis 3 muestras de kétchup con pectinas con 1 mes de aimacenamiento 3
tempersturs ambierte.

Porcentsje 4z Pectina | oA | s | Consetenca [E
o5 375 28 0 Gier:zaraseratier

Sabor, caracteristica
Textura o spariencia: semiliquids. hameginea

gariencis espess yhemagines

e

DISCUSION DE RESULTADOS

‘comparanda resultados se chserva que en I tabia 1 Is musstra qus tuvo mayor consistentia esla
que contiens 1.00% pectings. L3 musstra con 0.75% de pectinas se observs menor consistenta
suaparienc ssmiliouids, compardndola con fs mussta simacenads por mes, no hubo cambios
encuanto 2 aparienda

coNELUSIONES
1. elporesntaje de pectina necessrio para modificar consistencia en kétchup fue 1.00%

RECOMENDACIONES.
Preparar ofras muestras de kétchup adidonando las pectinas junto con os ingredientes

slidos.
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Reporte de Validacion de Materia Prima

Proteina MPC-50
METODOLOGIA:

Sevalidd el efecto que tienla proteina deleche MPC-50en |z formulacién de huevo para
mayonasa. Se llevd a cabo el procedimiento para realizar husvo para mayonesa. Se
modificé el smulpc-40 por MPC-50

RESULTADOS:

Tabla 1. Resultados de Validacidn de materia prima

MATERIAPRIMA | Viscosidad [oH |

WPC50 & [6.27 |

WPC-60 B 621 |

Tabla 2. Cuad ivo de ificaci Seni ina de Leche 50%y
60%

MATERIA PRIMA Proteina | Grasa
50

DISCUSION DE RESULTADOS:

Enlaprueba realizada los resuitados muestran que si hay cambio en la viscosidad al
momento hacer una prueba con Qyamay, siendo esta en |a proteina MPC-50de 6y en la
proteina WPC-60 de 8. La proteina MPC-50 tiene més proteina que grasa, en comparacion
a WPC-80, ademas MPC- a5 Lact i6n a WPC-60, 2l

realizarIa prueba con huevo en poluo, se observa que WPC-60 le atribuye mas viscosidad
a1 hizewo &n polvo.

Lagrasa de la WRC-60, sirvié como emulsificante al huevo, déndole mas viscosidad. Se
realizé |a misma prueba en ambas proteinas. Y se determina que [ proteina MPC-50, le
aporta un mejor sabor al huevo, pero no mejora la viscosidad e nla prueba de huevo.

CONCLUSIONES.
+ Se determing que la proteina WPC 60% mejora viscosidad del huevo.
* e proteina MPC-50% no mantiene Ia viscosidad,
* Ls MPC-50% mejora &l sabor del huevo.
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Tema a brindar: BPM’s e Higiene en la preparacion de alimentos

Palala

Nombre de Facilitadora: Teresa

Beneficiarios: Personal de Cafeteria

Fecha: 27/01/15

Tiempo aproximado: 30 minutos

Objetivos de Aprendizaje

Contenido

Actividades de

Aprendizaje

Evaluaciéon de

Contenidos

Que el personal de
cafeteria mencione el

concepto de BPM’s

Que el 100 % del
personal de cafeteria
indique las aplicaciones
de las BPMs

Concepto de
BPM’s e Higiene

Aplicacion

Dindmica rompe

hielo

Exposicién por
medio de carteles y

explicacion verbal

Dinamica “La

Sorpresa”

Consiste en una
bolsa colocar
diversas preguntas y
estas son escogidas
por las participantes.

Preguntas: ¢Qué
son las BPM’s?

¢,Donde y cuando se

aplican las BPM's?

¢Por qué es
importante la higiene
cuando prepara

alimentos?
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Agenda Didactica
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Tema a brindar: Habitos y Estilos de vida Saludable

Nombre de Facilitadora: Teresa

Palala

Gourmet

Beneficiarios: Personal que labora en Alimentos

Fecha: 05/02/15

Tiempo aproximado: 40 minutos

Obijetivos de

Aprendizaje

Contenido

Actividades de

Aprendizaje

Evaluaciéon de

Contenidos

Que el personal
aplique el concepto de
habitos y estilos de
vida saludable.

Que el personal
mencione la
importancia de los
habitos y estilos de

vida saludable.

Que el personal al
finalizar la
capacitacion recuerde
las recomendaciones
y ejemplos de menu

balanceado.

Concepto de Habito.

Concepto de Estilo

de vida saludable

La importancia del
desayuno,
refaccion, almuerzo
y cenay lo qué

deben incluir.

Ejemplo del

desayuno, almuerzo

refaccion y cena,

saludable.

Recomendaciones
para implementar
estilos de vida

saludable

Dindmica rompe

hielo

Presentacion
oral y visual por
medio de

cafionera.

Dinamica “el pregunton”

Tipo de preguntas:

¢ Qué es un
hébito?

¢En donde es
importante
reflejar los
buenos hébitos?
¢De un ejemplo
de un desayuno
balanceado?

¢ Cuantas veces
al dia debe de
comer?

¢El ejercicio es
parte de una
recomendacion
para iniciar una

vida saludable?
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Tema a brindar: Sensibilizacién sobre las BPM's

Palala

Nombre de Facilitadora: Teresa

Beneficiarios: Personal de produccién

Fecha: 20/01/15

Tiempo aproximado: 30 minutos

Obijetivos de Aprendizaje

Contenido

Actividades de

Aprendizaje

Evaluacion de

Contenidos

Que el 100 % del
personal se sensibilice
sobre las BPM’s para
aplicarlo en su area de

trabajo

Concepto de

BPM’s e Higiene

Aplicacion

Presentacion por

medio de un video

Participacion de los
beneficiarios
respondiendo

preguntas

Demostracion de la
técnica de lavado de
manos

Evaluacion: Quitz

Cuestionario de

preguntas

¢, Como se sintio al

observar el video?

¢ Como puede
aplicar en su area
de trabajo las
BPM’s?

¢Cudlesla
importancia de su

aplicacion?
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Resumen

La mostaza puede sufrir de sinéresis debido a la perdida de agua de un gel
de almidon, esto ocurre cuando la amilosa sufre retrogradacion, cuando el gel sufre
deformacion y especialmente cuando el gel se ha expuesto a un ciclo de
congelacion-descongelacion.

El propésito del presente estudio fue elaborar una propuesta de mejora
evaluando la vida de anaquel de la mostaza

Las caracteristicas fisicoquimicas de la mostaza que afectan la apariencia
son la viscosidad, pH, acidez y humedad. Para mejorar este problema se propuso
una metodologia para la formulacién y preparacion de la mostaza, y que esta, no
presentara en quince dias o mas la separacion en dos fases. Se modific6 una
variable para determinar la metodologia, esta afectaba directamente la apariencia
de la mostaza, se realizé una prueba en laboratorio dando como resultado de pH
3.17, acidez 2.48 y viscosidad 16. Se compararon con los parametros fisicoquimicos
para una mostaza normal, cumpliendo con éstos en acidez y viscosidad. Se
concluye con que el método propuesto cumple con las caracteristicas fisicoquimicas

de pH, acidez y viscosidad y organoléptica como apariencia.
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Introduccion
La evaluacion de vida de anaquel tiene como objetivo almacenar la
combinacion producto-empaque bajo condiciones aceleradas de prueba, examinar
el producto periddicamente hasta que ocurra el final de la vida en anaquel y luego
usar estos resultados para proyectar la vida en anaquel del producto bajo
condiciones reales de distribucion (Labuza, s.f.).

Todo alimento procesado y empacado cumple con especificaciones técnicas
para asegurar la inocuidad, calidad, estabilidad y tiempo de vida para el consumo
de dicho producto.

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) la mostaza se
clasifica en el grupo de salsas, aderezos, especias y condimentos: se trata de una
categoria amplia que incluye sustancias que se afiaden a un alimento para acentuar

Su aroma y gusto.

La mostaza tiene un tiempo de vida de anaquel de 2 afios, que presente una
separacion de dos fases indica al consumidor que este producto ha caducado. Se
ha preparado una serie de tratamientos para reprocesar mostaza que ha presentado
separacion de dos fases y una reformulacion para la produccidén posterior de la

mostaza, con el objetivo de mejorar la estabilidad de vida de anaquel.

En la siguiente investigacion se plantea una propuesta de mejora para la

estabilidad de la vida de anaquel de la mostaza.
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Marco Teérico

Conservacién y procesamiento de alimentos

El procesamiento de alimentos se refiere al refinamiento, preservacion,
mejoramiento de los productos, almacenamiento, manejo, empacado o envasado
del mismo. Dentro del procesamiento se puede incluir la recepcion y
almacenamiento de materias primas o materiales parcialmente procesados y
preparacion de los mismos.

El objetivo del procesamiento de los alimentos es extender la vida util de las
mercancias crudas mediante el uso de varios meétodos de preservacion.
Conservacién de alimentos: El objetivo de la conservacién de alimentos es evitar
gue sean atacados por microorganismos que originan la descomposicion o evitar o
retardar el proceso de descomposicidon que pudiera tener el alimento por otra via.

La conservacion de alimentos implica el mantenimiento de las cualidades
nutritivas del alimento durante bastante tiempo. Existen diferentes técnicas de
conservacion de alimentos, entre las cuales podemos mencionar: Liofilizacion: Es
un método de conservacion de alimentos en el cual se deseca mediante el vacio.

El alimento liofilizado sOlo tiene un 2% de agua. Después de una
rehidratacién, su valor nutritivo y sus propiedades organolépticas son practicamente
las mismas que las del alimento fresco. Este procedimiento es utilizado sobre todo
en la leche infantil, sopas, café e infusiones. 10

Deshidrataciéon. Consiste en eliminar el agua que contiene el alimento, bien
de una forma natural o por la accion del hombre en la que se ejecuta la
transformacion por desecacion simple al sol o por medio de una corriente a gran
velocidad de aire caliente.

Pasteurizacion. Es un proceso de conservacion que consiste en calentar el
alimento a 72°C durante 15 0 20 segundos y enfriar o rapidamente a 4°C. Este tipo
de procedimiento se utiliza sobre todo en la leche y en bebidas aromatizadas con
leche, asi como en zumos de frutas, cervezas y algunas pastas de queso. Estos
productos se envasan en cartdn parafinado o plastificado y en botellas de vidrio. Los

alimentos pasteurizados se conservan soélo unos dias ya que aunque los gérmenes
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patbgenos se destruyen, se siguen produciendo modificaciones fisicas vy
bacterioldgicas. Esterilizacion: Consiste en colocar el alimento en un recipiente
cerrado y someterlo a elevada temperatura durante bastante tiempo, para asegurar
la destruccion de todos los gérmenes y enzimas.

Cuanta mas alta sea la temperatura de esterilizacion menor sera el tiempo.
A 140°C el proceso solo dura unos segundos. El valor nutritivo de las conservas,
debido a las condiciones de fabricacion y el reducido tiempo de calor, es bastante
Optimo, ya que no existe alteracion de proteinas, carbohidratos ni lipidos. La
vitamina C de las verduras se conserva en mas del 50% y en el 95% en las frutas y
zumos de frutas. Las vitaminas del grupo B se preservan en un 80% Yy las vitaminas
liposolubles A, D, E y K, sensibles a la luz y al aire, quedan protegidas en los
recipientes opacos y herméticos (los envases de vidrio, debido a que dejan pasar
los rayos ultravioletas, perjudican a las vitaminas en su conjunto).

Conservacion en frio. La congelacion de los alimentos retrasa el deterioro
de los mismos y prolonga su seguridad evitando que los microorganismos se
desarrollen y ralentizando la actividad enzimatica que hace que los alimentos se
echen a perder. Cuando el agua de los alimentos se congela, se convierte en
cristales de hielo y deja de estar a disposicion de los microorganismos que la
necesitan para su desarrollo. No obstante, la mayoria de los microorganismos (a
excepcion de los parasitos) siguen viviendo durante la congelacion, por lo que se
debe tener cuidado al manipular los alimentos tanto antes como después del
congelado.

Conservantes Quimicos. Segun el “Codigo Alimentario Espafiol” se
entiende por aditivo alimentario a aquellas sustancias que se afiaden
intencionalmente a los productos alimenticios sin el propésito de cambiar su valor
nutritivo, con la finalidad de modificar sus caracteres, técnicas de elaboracion,
conservacion y/o para mejorar su adaptacion al uso que se destinen. Los
Conservantes son aquellos aditivos que como su nombre lo indica, actia como
protector del alimento de las alteraciones biolégicas naturales, como fermentacion,

ranciedad y putrefaccion.
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Definicion de Vida de anaquel. La vida en anaquel puede ser definida
generalmente como el periodo de tiempo seguido a la cosecha, produccion o
manufactura, sobre el cual el alimento mantiene la calidad requerida (Tung et al.,
2001). Labuza (s.f.), indica que dicho nivel comestible aceptable desde el punto de
vista de seguridad y organoléptica depende de cuatro principales factores,
nombrando formulacién, procesamiento, empaque Yy condiciones de

almacenamiento. (Mantilla Saltos, 2008)

Segun Labuza (s.f.), en la practica existen cinco principales formas de
determinar la vida en anaquel de un producto, siendo éstas, valores encontrados en
la literatura, devolucién en la distribucion, prueba de distribucion abusada, quejas
de consumidores y prueba de vida en anaquel acelerada. (Mantilla Saltos, 2008)

Estudios de vida en anaquel acelerada. Segun Steele et al. (2006), los
estudios de vida en anaquel acelerada o “Accelerated Shelf Life Testing (ASLT)”
pueden ser utilizados para estimar con aceptable exactitud la vida en anaquel de un
producto que de otra forma tomaria un tiempo largo determinar. (Chourrout, 2010)

El objetivo es almacenar la combinacién producto-empaque bajo condiciones
abusadas de prueba, examinar el producto periédicamente hasta que ocurra el final
de la vida en anaquel y luego usar estos resultados para proyectar la vida en
anaguel del producto bajo condiciones reales de distribuciéon (Labuza, s.f.).
(Chourrout, 2010)

Factores aceleradores. Kuntz (1996), hace mencién a tres principales
factores que se utilizan para acelerar las reacciones de degradaciéon en los
alimentos. La temperatura puede ser incrementada dentro de ciertos limites por
arriba de las condiciones comunes de almacenamiento, siendo los rangos tipicos,
para productos congelados -6 a 0 °C, para productos refrigerados 7 a 10 °C y 29 a

49 °C para productos almacenados a temperatura ambiente.
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La humedad relativa del aire puede ser utilizada para acelerar el deterioro del
producto si el empaque permite la entrada de la misma hacia el producto, las
condiciones aceleradas dependeran de las condiciones tipicas de almacenaje y el
contenido de humedad del producto (Kuntz, 1991). Asimismo, el efecto de la luz en
el producto puede ser acelerado extendiendo el tiempo o intensidad de exposicion,
si el empaque es totalmente oscuro, resulta innecesario evaluar el efecto de la luz
a menos que se considere el deterioro del empaque como tal (Kuntz, 1991).
(Chourrout, 2010)

Cambios ocurridos durante la vida en anaquel. El deterioro se refiere a
procesos quimicos o microbiolégicos que hacen de un producto no saludable o aln
toxico (Kuntz, 1991). Segun Roos (2001), el crecimiento microbiano requiere de un
minimo de actividad de agua (Aw), el cual en adicion a un éptimo pH, temperatura

y otros factores, influyen el crecimiento de microorganismos. (Cerbuna, 2015)

Aplicacién de la Evaluacion Sensorial para la Evaluacion de la vida atil
de un alimento. Desde el punto de vista sensorial, la Norma ASTM E2454 (2005),
define la vida util como “El tiempo durante el cual las caracteristicas y desempefio
del producto se mantienen como fueron proyectados por el fabricante. El producto
es consumible o usable durante este periodo, brindandole al usuario final las

caracteristicas, desempefio y beneficios sensoriales deseados”. (Chourrout, 2010)

Con los avances tecnoldgicos en el procesamiento de alimentos, la vida util
de los mismos en la mayoria de los casos ya no esta definida por el aspecto sanitario
(riesgo para la salud) sino por el rechazo desde el punto de vista sensorial. Los
defectos sensoriales en el alimento suelen aparecer mucho mas rapido que la

pérdida de inocuidad.
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Cuando las empresas necesitan determinar la fecha de vencimiento de un
alimento pueden utilizar los valores publicados en libros, determinar con la fecha
de un producto similar en el mercado o pueden llevar a cabo un estudio completo
para evaluar las caracteristicas sensoriales del alimento a lo largo de su vida de

anaquel.

Existe una gran dificultad para éste ultimo caso, ya que los estudios de vida
atil suelen requerir mucho tiempo y esfuerzo. El seguimiento de la vida util forma
parte de la etapa de desarrollo de un alimento y sin embargo no en todos los casos
se otorga la dedicacion necesaria. En ocasiones, las presiones por lanzar un
producto al mercado provocan que se termine colocando la duracién recomendada

por la bibliografia o la de otro alimento parecido. (Chourrout, 2010)

Los alimentos sufren numerosos cambios durante su procesamiento y
almacenaje, los cuales pueden influenciar negativamente los atributos de calidad de
los mismos. Al sobrepasar el periodo de almacenaje, uno o mas atributos de calidad
pueden alcanzar un estado de inaceptabilidad. Es en ese momento cuando el
alimento ya no se considera adecuado para el consumo y se dice que ha llegado al
fin de su vida util o vida de anaquel. Una practica comun para evaluar la vida de
anaguel de un producto dado es determinar el cambio de calidad de una o varias
caracteristicas, como sabor, textura, apariencia, color, rancidez, etc., en un periodo

de tiempo.

Generalidades de la Mostaza

De acuerdo a registros en Sanscrito que datan de alrededor del afio 3000
A.C (Mehra, 1968) la mostaza es una de las especias mas antiguas y uno de los
primeros cultivos domesticados.
Originalmente fue un condimento conocido como mostaza y su nombre se deriva
del latin mustum. Se cree que fueron los romanos quienes desarrollaron el
preparado de mostaza conocido hasta hoy. Mezclaban jugo de uva sin fermentar

conocido como “mosto” con semillas de mostaza, para formar el mustum ardens o



65

mosto ardiente. Los romanos dieron a conocer por toda Europa este condimento y
empezo6 a ser popular para sazonar carne y pescado. Aparte de ser usada como
condimento, el valor medicinal de la mostaza ya era conocido y mencionado por
Pitagoras en el afio 530 A.C., sefialando que podia usarse como un remedio para
las picaduras de escorpion. Se menciona también que la mostaza era usada como
aromatizante para disfrazar el olor desagradable de alimentos perecederos
(Thomas et.al.,2004). (B, 2011) (Raymond Bisnted, 1962)

La mayoria de la mostaza se preparaba moliendo las semillas en un mortero
y humedeciéndola con vinagre. En Dijon, Francia, se produjo una famosa mostaza
en la que se empleaba verjus, un jugo acido extraido de uva blanca de la mostaza,
comenzo en 1720 cuando el Sr. Clements de Durham en Inglaterra, encontré la
manera de moler el corazén de las semillas y convertirla en una harina fina. (B,
2011)

Aplicaciones de la mostaza. Las semillas de mostaza han sido usadas
como especias y medicamentos desde tiempos inmemorables. Han sido
incorporadas en varios alimentos como salsas, cremas, curris y encurtidos. Las
semillas se pueden usar para dar y potenciar el sabor de algunos alimentos (Dunn,
2010), y actian como conservadores contra la accion de mohos y levaduras. (B,
2011)

Las semillas de mostaza trituradas se utilizan principalmente para dar
apariencia y textura a los aderezos. En muchos paises se usan como aglutinante
natural en lugar de los almidones y gomas que contienen los productos a base de
tomate. (Dunn, 2010). (B, 2011)

El preparado de mostaza es una pasta elaborada de mostaza, vinagres,

especias, espesantes y curcuma. (GD, 1959) (Raymond Bisnted, 1962)

Vinagres. El acido acético, en su forma de vinagre, que es esencialmente
una disolucion de este acido en agua, mas los aromas procedentes del vino y los
formados en la acidificacion, se utiliza como conservante al menos desde hace
5.000 afios. Una gran parte del utilizado actualmente se obtiene por sintesis

guimica. Como conservante es relativamente poco eficaz, con excepcion de una
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aplicacion especifica en panaderia y reposteria, la evitacion de la alteracion
conocida como "pan filante". También es eficaz contra algunos mohos. (GD, 1959)

La accién conservante del &cido acético es un efecto afiadido en aquellos
productos en los que la acidez o el aroma tipico que confiere, es deseable o
caracteristico, como en los escabeches, salmueras y encurtidos. En las aplicaciones
en las que no resulta desagradable la acidez debe utilizarse algun otro tratamiento
conjunto para estabilizar el producto, como el calor (pasteurizacion), frio
(semiconservas), o la combinacién del acido acético con otros conservantes. En
mayonesas o similares, por ejemplo, su uso permite reducir la adicibn de otros
conservantes como benzoatos o sorbatos. La legislacion espafiola exige en muchos
casos que el acido acético utilizado sea de origen vinico. La razén no es de indole
sanitaria sino para la proteccion de la industria del vinagre. El acetato es una pieza
esencial en muchas de las reacciones metabolicas del organismo. El ingerido con
la dieta se absorbe y utiliza para la obtencion de energia o la fabricacion de
constituyentes del organismo. El &cido acético y los acetatos son productos
totalmente inocuos a las concentraciones utilizables en los alimentos. (Badui, 1999)
(Fusari, Nazareno, & Locatelli, 2011)

El Acido Acético Glacial (Chscooh). Se encuentra como agente activo en
el vinagre en una concentracién de 4 a 5 %. Frecuentemente es usado en la
elaboracién de alimentos como saborizante, conservador, amortiguador de pH, para
ajustar el pH, coagulante, etc. Y como solvente de gomas, resinas, aceites volatiles
y otras sustancias. Asi como en sintesis organicas.

Es un liquido miscible en agua y alcohol.

Aplicaciones. EIl &cido acético, es usado principalmente en la mayonesa,

aderezos, salsas, encurtidos, pescados, carnes, vinagre, mostaza, salsa catsup,

quesos, etc.

Razones para su uso. Ademas de contribuir al gusto y al aroma de los

alimentos, se utiliza para el control de diferentes especies de levadura y bacterias y



67

en menor grado, de hongos, razén por la cual se ha sugerido emplearse en el control
microbiano de productos carnicos. Su efectividad aumenta al reducir el pH, ya que
la molécula sin disociar es la activa. En concentraciones menores del 3% no es
toxico, y tiene una dosis letal media oral para ratas de 3.53 g/Kg.
Se encuentra bajo el estatus GRAS (generalmente reconocido como seguro, por
sus siglas en inglés), ademas de que esta permitida su utilizacion como agente de

curado y de control de pH, potenciador de sabor, solvente y vehiculo.

Almidones. De diferentes fuentes como cereales, raices, tubérculos y
leguminosas son ampliamente utilizados en la industria alimentaria y farmacéutica,
representan un insumo vital para la industria de alimentos como estabilizadores,
emulsificantes, mejoradores de textura y otros, siendo sus propiedades funcionales
determinantes en la calidad del producto final (Magali et al., 2003). (Fusari,
Nazareno, & Locatelli, 2011)

Los procesos de coccién a los cuales son sometidos los almidones ocasionan
su gelatinizacién; estos almidones gelatinizados sufren reorganizacion en su
estructura (retrogradacion) cuando se enfrian y durante el almacenamiento, lo que,
influye en la calidad y el tiempo de almacenamiento de aquellos productos que lo
contienen (Gujska et al., 1954; Luallen, 1985). Por lo que almidones nativos de
distintas fuentes pueden proporcionar caracteristicas especificas y variables en
cuanto a sus propiedades funcionales generando usos alternativos en las diferentes
industrias (alimentos, cosméticos, papel, textil y otras). (Albero Guizar Miranda,
2008)

Los espesantes se afladen a los alimentos liquidos para aumentar su
viscosidad y estdn compuestos por carbohidratos. Los espesantes a base de
carbohidratos hacen que los liquidos espesen al calentarse cuando los granulos de
almidon de los que se componen los carbohidratos absorben el agua y aumentan
de tamafio. Este proceso hace que el granulo de almidon atrape las moléculas de
agua, espesando el alimento. Los espesantes se afiaden a una amplia variedad de

productos incluyendo salsas y caldos de carne. (Albero Guizar Miranda, 2008)
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Sinéresis. Cuando un gel de almidén cocido y enfriado se mantiene en
reposo, se produce asociacion de tipo cristalino de la amilosa, y se manifiesta
claramente la pérdida de agua del gel y la retraccion. Esta agua perdida desde el
gel cocido y frio es agua de sinéresis o “humedecimiento”. Esto ocurre cuando la
amilosa sufre retrogradacion, cuando el gel se ha formado inapropiadamente, y
especialmente cuando el gel se ha expuesto de ciclo de congelacién-
descongelacién. A medida que el agua se congela y se descongela, el agua formada
por fusion de los cristales de hielo no es capaz de reasociarse con el almidon. Las
estructuras de amilosa resultantes son fragiles, perdiendo facilmente el agua
atrapada. Por tanto, en productos comerciales para controlar este efecto indeseable
se usan almidones modificados o almidones que contienen so6lo amilopectina no
gelificante. (Badui, 1999)

Almidones Modificados. Los almidones naturales se pueden modificar
guimicamente para producir cambios que contribuyen a la estabilidad, apariencia,
comodidad y funcionamiento en la preparacion de alimentos. Las etiquetas que
dicen almiddn “natural” incluyen almidones que estan modificados quimicamente y
pueden ser un “plus” para consumidores y fabricantes preocupados. A continuacion
se describen algunos ejemplos de almidones modificados usados en la elaboracién
de alimentos:

Almidén pregelatinizado es un almidén instantaneo que ha sido gelatinizado
se encuentra en muchos alimentos, incluyendo mezclas para pudines instantaneos.
(Badui, 1999)

Requisitos Especificos para la Mostaza

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién y Norma Oficial Mexicana
NOM-F-38-1980 Mostaza Preparada, atribuye ciertos requisitos en su norma
técnica. (Federacion, 2015)

Esta norma se aplica a todo tipo de mostaza envasada y destinada al
consumo directo.

Para los efectos de esta norma, se adopta la siguiente definicion:
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Mostaza. Es el producto elaborado a partir de una mezcla de semillas molidas
de mostaza o harina de mostaza con vinagre, sal, especias, condimentos e
ingredientes endulzantes. (Federacion, 2015)

Requisitos especificos. La mostaza debe tener consistencia y color uniforme,
sabor y olor caracteristicos.

La mostaza preparada debe cumplir con las siguientes especificaciones
sensoriales ver tabla 1 y fisicoquimicas en tabla 2.
Tabla 1

Especificaciones Sensoriales de la Mostaza

Aspecto Pasta cremosa.
Color Del amarillo, castafio amarillento,
Olor Aromatico, caracteristico
Sabor Acido, picante caracteristico.
(Federacion, 2015)
Tabla 2

Especificaciones fisicoquimicas

Humedad, % méx 815

Solidos totales (por diferencia), % in. 18.5
Cenizas, % max 35

Proteinas, % min (N x 625 5.5

Fibra cruda, % max 2.0

Reductores directos y totales expresados

En glucosa, % méx 25

Acidez en acido acético, % max 4.0

(Federacién, 2015)
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Justificacion

La determinacion de vida en anaquel se realiza especificamente para cada
producto. En la empresa Alimentos Gourmet S.A. no se cuenta con un estudio
especifico para la mostaza. Se realiza esta investigacion con el objetivo de mejorar
la vida en anaquel de la mostaza producida en Alimentos Gourmet y presentar una

propuesta de mejora.

La vida util de un producto es importante, ya que asegura al consumidor que
el producto ha sido elaborado bajo condiciones inocuas, analizado la calidad
posteriormente para garantizar la estabilidad de la vida en anaquel y asegurando la

prolongacion del producto bajo determinadas condiciones; temperatura y ambiente.

La estabilidad de vida de anaquel de la mostaza asegura que la empresa esta
elaborando productos con altos estandares de calidad, ofreciendo al consumidor

producto que son duraderos bajo condiciones higiénicas de almacenamiento.

Se realiza esta investigacion con el fin de mejorar los productos elaborados
de mostaza, como una propuesta para solucionar el problema de reclamos ya que
la mostaza al llegar a los clientes esta presentaba inestabilidad, separacién en dos

fases, antes de la fecha de vencimiento reportada.

La mostaza de Alimentos Gourmet, tiene como fecha de vencimiento hasta
dos afios. Por reclamos de clientes que observaron que su producto presentaba
separacion de dos fases en empaques de mostaza 3600 gramos. Se propone esta
mejora de preparacion para elaborar mostaza, sometiéndose a pruebas bajo
condiciones controladas de temperatura, para determinar el tiempo de estabilidad

de mostaza reprocesada y mejorada.
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Objetivos
Objetivos generales

Elaborar una propuesta de mejora y evaluar vida de anaquel de mostaza.

Objetivos especificos
Proponer una metodologia de reproceso de la mostaza con sinéresis al

departamento de produccion.

Evaluar la estabilidad de la vida de anaquel de la mostaza reprocesada

utilizando método acelerado y medio ambiente.

Evaluar pH, humedad, viscosidad y acidez de la mostaza, antes y después

del reproceso.
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Materiales y Métodos

Muestra y seleccion de producto
Poblacién. Producto no conforme de mostaza que presenta separacion en

dos fases, 3 lotes de 910 Kilos.

Muestra. Se utilizaron 271 Kilos de Mostaza que presenta separacion en
dos fases. Se determin0d la muestra utilizando la herramienta de calculadora del
Departamento de Sistemas Informéticos Integrales de la Facultad de
Medicina,(Nordeste, 2015) basada en la formula estadistica siguiente:

N*Zip*q
n-
d**(N-1)+Z2*p*q

(Aguilar, 2005).

N = Total de la poblacion

Z 2%, =1.96 al cuadrado (si la seguridad es del 95%)
p = proporcién esperada (en este caso 5% = 0.05)
g=1-p (en este caso 1-0.05 = 0.95)

d = precisién (en su investigacion use un 5%)

Para fines del estudio fueron 26 pruebas de 100 gramos de cada lote de
mostaza que presenté separacion, para realizacion de los analisis fisicoquimicos,

contrastando los datos con una muestra normal.
Materiales

e Mostaza con sinéresis

e Almidon Nativo

e Almidén Modificado

e Almidén Pre-gelatinizado
e Goma Xantan

e Acido Acético
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Equipo

e Balanza

e Balanza para medir humedad OHAUS MB200
e Termometro de mercurio 100 °C

e Buretade 10 mL

e Agitador

e Potencidmetro Corning pH meter 430

e Varilla de agitacién

e Viscosimetro Brookfield RTV

e Estufa eléctrica

e Beacker de 500, 100 y 10 mL

e Olla para bafio de maria

Metodologia
Seleccion y determinacion de la muestra. Se utilizaron las muestras de
producto no conforme que presentaron separacion luego de 15 dias de producidas,

se selecciono la mostaza pues fue el producto con mayor problema

Se utilizaron 100 gramos de cada lote de mostaza que presentd
separacion, para realizar los analisis fisicoquimicos, contrastando los datos con una
muestra normal. Haciendo un total de 4 muestras de mostaza de 100 gramos

analizadas sin tratamiento.
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Para la elaboracion de propuesta de la muestra. Se realizd una revision
bibliografica, acerca del proceso de tecnoldgico de la mostaza, vida util, funcién de
ingredientes y aditivos. Se realizaron pruebas de laboratorio, validacion y
elaboracion de la propuesta de metodologia. (Anexo 1). Para determinar si la
metodologia fue efectiva se prepararon las propuestas dentro del laboratorio, se
realizaron los analisis fisicoquimicos y se incubaban a 38 °C para determinar vida
de anaquel.

Se prepar6 una prueba a nivel de produccion utilizando el método validado
para la preparacion de mostaza, utilizando la mostaza 50% de la mostaza en para
reproceso y 50% de mostaza con la hueva metodologia, se tomaron dos muestras
de la preparacion, dejando una en incubacion a 38 °C y otra se almacend en medio
ambiente. Estas pruebas fueron monitoreadas mas de dos dias en incubacion y

quince dias en medio ambiente.

Metodologia para determinar formulacién de Mostaza. Para presentar las

propuestas de mejora, fue necesario realizar la siguiente metodologia:

Evaluacion de vida de anaquel. Se determiné la vida de anaquel por medio

de medicion de pH, acidez y humedad.
Medicion de pH. Se utilizara un potencibmetro Corning pH meter 430

Determinacion de Acidez. Se realiza una titulacion con NaOH 1N en 100 g de
disolucién. Para preparar la solucion de mostaza, se le agrega a 1 g de muestra 99
g de H20 destilada. Se titula hasta llegar a un pH neutro, los mL gastados de NaOH
1IN se multiplican por el factor de 0.6 el resultado se reporta como acidez de la

muestra.

Determinacion de Humedad. En una balanza para determinar % de Humedad
se pesaron 10 g de muestra. Esta se programé para medir porcentaje de humedad
a 120 °C por 30 minutos. Se hizo la lectura del analisis y esto se reporté como

porcentaje de Humedad de la muestra.
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Determinacion de Viscosidad. Se utiliza un viscosimetro de Brookfield RTV

para hacer la lectura. Se necesitan 100 g de muestra para hacer la lectura.

Tabulaciéon y analisis. Los resultados obtenidos fueron tabulados vy
analizados por medio de estadistica de medidas de tendencia central. Los datos
fueron comparados con los parametros fisicoquimicos estandarizados para la
mostaza. Ver tabla 3. Estos fueron determinados después de completado los dias

de incubacion.
Tabla 3

Parametros fisicoquimicos estandarizados para Mostaza

Minimo Maximo
Viscosidad 8 --
pH 2.90 3.10
Acidez 2.30 2.90
% Humedad 63 65

Fuente: Datos propios de método ALIGO

Los resultados presentados a continuacion representan las muestras de

mostaza que fueron tratadas con estabilizadores.

Tabla 4

Parametros fisicoquimicos para Mostaza

Minimo Maéaximo

Viscosidad 8 --
pH 2.90 3.10
Acidez 2.30 2.90

Humedad 63 65
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La tabla 4 presenta los parametros establecidos para caracterizar una
mostaza, y estos representan que la férmula ha sido asegurada en el proceso. Estos
valores fueron utilizados para comparar los analisis fisicoquimicos realizados a la

mostaza que presentaba separacion.

Tabla 5
Andlisis fisicoquimicos de la mostaza que presentaron sinéresis después de 15

dias de producidas sin tratamiento

Muestra pH Acidez Humedad Viscosidad

1 3.36 2.52 65.1 5
2 3.38 243 67.6 7
3 339 264 61 5
4 3.23 242 66.4 5

Fuente: Datos propios de investigacion.

Se observan que los datos presentan mayor variacion en pH, humedad y

viscosidad. Los datos de pH son similares en todas las muestras analizadas.

A continuacion se presentan los resultados de las pruebas realizadas a la
mostaza reprocesada y preparada dentro del laboratorio, que fue incubada a 38 °C

por mas de dos dias.
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Tabla 6

Resultados de analisis fisicoquimicos de las muestras de mostaza que

presentaron estabilidad después de dos dias de incubacion

Nombre de la prueba pH Acidez Viscosidad
Con *CF al 4.6 % 3.37 25 13.5

Con *CF al 3.6 % 3.36 2.08 15

Con *CF al 0.5% 3.49 1.68 16
Cocida en marmitaa 60 °C  3.28 241 11

Con base?y &cido acético 3.34 2.20 8

Con gomas al 0.1 % 3.28 2.61 7

Con almidén *CF y 3.38 2.14 135

homogenizada

Con *CF, 4cido acético y 3.42 2.18 12

homogenizada

Con Almiddén pre 3.15 2.59 15
gelatinizado
Con almidén cocido 3.17 2.48 16

previamente a 90 °C

*abreviatura de almidon de maiz modificado
aBase es un mezcla de almidén modificado y condimentos utilizado para preparacion de aderezos

Fuente: Datos experimentales obtenidos dentro de Laboratorio de produccién y control de calidad

Se observan las pruebas que presentaron mayor estabilidad al ser
incubadas. En estas preparaciones se observa el aumento de la viscosidad y la
disminucién de la acidez y pH. La muestra que mayor estabilidad presento, respecto
a parametros fisicoquimicos fue la preparada con almidon pre-gelatinizado y la

preparada con almidon cocinado previamente a 90 °C.
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La prueba de mostaza que se prepar6 para validar el método, se detallan los

resultados a continuacion.
Tabla 7

Prueba de estabilidad en vida de anaquel con 2 dias de incubacion a 38°C

Nombre de la prueba pH Acidez Viscosidad

Con almidén cocido 3.20 2.50 15

previamente a 90 °C

Fuente: Datos propios de investigacion.

Tabla 8

Comparacion de parametros fisicoquimicos de una mostaza normal con una en

reproceso.

Mostaza estandar Mostaza con reproceso

Viscosidad <8 15
pH 2.90 3.20
Acidez 2.30 2.50
Humedad 63 65

Fuente: Datos propios de investigacion.
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Discusion

Las cuatro muestras analizadas, se observa que en comparacion a los
parametros, no cumplian en pH, acidez, humedad y viscosidad. El factor comun en
estos resultados fue la humedad que estaba por encima de los valores normales,
mayor al 65 % Humedad, siendo este el valor maximo para el porcentaje de
humedad en mostaza. La viscosidad fue otra variable que estaba por debajo de los
valores normales. La viscosidad, en este analisis mide la consistencia, espesor o

fluidez del producto. Para la mostaza, la establecida es mayor a 8.

Para reprocesar la mostaza se determin6 una metodologia de proceso, para
aumentar la viscosidad y disminuir el porcentaje de humedad. Ver metodologias de
procesos en anexo 1 los resultados se presentan la tabla 10. Las muestras que no
cumplen con el pardmetro de viscosidad fueron; mostaza con base para mayonesa
mas acido aceético, y mostaza con gomas al 0.1%. A pesar de que no cumplieron

con los parametros, presentaron estabilidad sin reaccion de sinéresis.

La metodologia con modificacion de la coccion de almidon fue la que cumplio
con los parametros establecidos para la mostaza, los resultados dieron un pH 3.17,
una acidez de 2.48 y una viscosidad de 16, como se observa en la tabla 10. El
almiddn es utilizado como estabilizador, espesante, gelatinizante. Los espesantes
se afiaden a los alimentos liquidos para aumentar su viscosidad y estan compuestos
por carbohidratos. Los espesantes a base de carbohidratos hacen que los liquidos
espesen al calentarse cuando los granulos de almidén de los que se componen los
carbohidratos absorben el agua y aumentan de tamafio. Este proceso hace que el

granulo de almiddn atrape las moléculas de agua, espesando el alimento.

Se valido la metodologia realizando una prueba a nivel de produccion, se
utilizé la mostaza para reprocesar, con almidon previamente cocinado a 90°C, los
resultados cumplieron con los pardmetros para la mostaza. Después de cumplidos
los dias de incubacion se realizdé otro analisis fisicoquimico y organoléptico,

observandose que los datos siguen cumpliendo con los parametros establecidos.
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Se concluye que la mostaza reprocesada con modificacion de almidon y las
que fueron sometidas a calor, presentaron estabilidad, asi mismo cumplen con los

parametros fisicoquimicos.

Se propuso una metodologia de reproceso de la mostaza con sinérisis al

departamento de produccion.

Se evalud la estabilidad de la vida de anaquel de la mostaza reprocesada

utilizando método acelerado y medio ambiente.

Se evaluaron los parametros fisicoquimicos de la mostaza antes y después del

reproceso.
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Anexo 1

Metodologia del procedimiento para evaluar vida de anaquel

Nombre del material

Porcentaje a utilizar

Metodologia

Almidén Modificado (CF) 25% A una muestra de 250 g de mostaza se le adicionaron el 2.5% de almidén CF cocido
previamente. Se tomard una muestra para realizar andlisis fisicoquimicos. Se dejar4 una
muestra en una incubadora a 38 °C por 2 dias.

3.6% A 250 g de mostaza se le agregaran 3.6 % de Almidén CF en polvo. Previamente calentado a
bafio de maria hasta que la mostaza cambie de consistencia.

4.6% A 250 g de mostaza se le agregaran 4.6 % de Almidén CF en polvo. Previamente calentado a
bafio de maria hasta que la mostaza cambiara de consistencia.

Goma Xantan 29 (0.4 %) En un recipiente con 100 ml de agua se disolvié goma xantan y se cociné a bafio de maria.

39 (0.6 %) De esa muestra se tomaron 2 g para mezclarlos a 500 g de mostaza. Se homogenizo y se
59 (1%) almacené en una incubadora a 38 °C.
El mismo procedimiento se realizé con las muestras al 0.6 y 1 %.
Temperatura 60 °C Una muestra de 500 g de mostaza se calentd a bafio de maria, a una temperatura de 60 °C.

Al llegar a la temperatura se retiré del calor y se deja reposar, para analizar la viscosidad y
pardmetros fisicogquimicos.

Se dejard una muestra en incubacién

Goma Xantan y calor

0.1% Gomas
60 °C

A una muestra de mostaza previamente modificada con 0.1 % de gomas, se calienta a vapor
en una marmita llevandola a una temperatura de 60 °C. Se dej6 enfriar una muestra a

temperatura ambiente para luego realizar andlisis fisicoquimicos.
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Base para mayonesa

1%

A una muestra de mostaza para reproceso se le adicioné base para mayonesa a 1%. Se
homogenizé y dejé reposar por una noche, se realizan andlisis fisicoquimicos y evaluacién
de viscosidad. Se dejé una muestra representativa en incubacién por 2 dias

Almidon pre-gelatinizado

y acido acético

0.5 % de almiddn

Acido

Se agreg6 0.5 % de almiddn pre-gelatinizado a 500 g de mostaza. Se mezcla y se
homogeniza. Se dejé una muestra en una incubadora 2 dias. Se evalla pH, acidez y

viscosidad.

Almidén cocinado

previamente a 90 °C.

20 % de almidén

cocinado

Se cocind a 90 °C el 20 % de almiddn, luego se le agregd a 500 g de mostaza se
homogenizé y dejé enfriar a temperatura ambiente. Se dejé una muestra en incubacion por

dos dias.

Fuente: Datos obtenidos dentro del laboratorio Alimentos Gourmet.
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Anexo 2
Cédigo: 021T 01
Version: 27/04/2015
Procedimiento para Preparacion Pagina 86 de 90
MOSTAZA
I. RESPONSABLES:
Ayudante de pesas
Preparadores
II. DESARROLLO
Familia Mostaza
Ingredientes Agua, semilla
de mostaza,

almidon, acido
acético, sal,
sirope,
curcuma, ply

p2

lll. Procedimiento para pesar ingredientes:
1. Pesar todos los ingredientes segun la formula establecida para mostaza
2. Pesar todos los ingredientes secos (condimentos y colorantes), juntos.
3. Pesar por separado P1, P2y sal
4. Para obtener sirope: por medio del monitor del cilindro programar que caiga
la cantidad establecida.

5. Llevar la semilla de mostaza al &rea de preparacion.
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IV. Procedimiento para preparacion de almidon
1. Colocar la mitad del almidon en cada marmita.
2. Agregar la misma cantidad de agua en ambas marmitas.
3. Mezclar y abrir la lleve del vapor
4. Seguir mezclando, y dejar cocinar hasta que alcance una temperatura de
90°C.

Cerrar la lleve de vapor

o

6. Retirar el almidon de las marmitas y agregarlo a la mezcla de mostaza.

V. Procedimiento para preparacién de Mostaza

1. Agregar la semilla de mostaza, agua, sirope, almidon cocido, sal y aditivos
al tanque para mostaza,

2. Mezclar los ingredientes y abrir la llave de vapor,

3. Cuando alcance los 60 °C de temperatura, encender el molino y abrir la
llave de paso.

4. Moler la mezcla

5. Pasar por el intercambiador

6. Dejar caer la mostaza pasada por el intercambiador al tanque de

almacenamiento.

VI. Observaciones

Las férmulas de cada preparacién son utilizadas por el pesador. Esta persona
se encarga de pesar cada ingrediente y colocarlo en el orden anteriormente
mencionado.

Se coloca el nombre de los ingredientes segun los nombres de la materia

prima, ya que cada preparador y pesador lo conoce de esa manera.



