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CAPITULO |
INTRODUCCION

La opcién de graduacion de la practica de Ciencias de Alimentos del Ejercicio
Profesional Supervisado —EPS- de la carrera de Nutricion de la Universidad de
San Carlos de Guatemala tiene como principal objetivo, que el estudiante aplique,
integre todos los conocimientos técnicos, cientificos y administrativos propios del
nutricionista dentro del marco de ética profesional.

Durante el periodo comprendido de febrero a julio de 2014, se realiz6 esta
practica en el departamento de Aseguramiento de la Calidad del Grupo Industrial
Alimenticio S.A —ALZA-

Al inicio de esta practica se elaboro un diagnostico institucional mediante el
cual se detectaron debilidades relacionadas en los procesos de aseguramiento de
la inocuidad, por lo que se realizé un plan de trabajo para el fortalecimiento de los
procesos para asegurar la inocuidad de los alimentos, fueron ejecutados en los
ejes de servicio, docencia e investigacion durante los meses de febrero a julio del
afo 2014. Siendo el objetivo de este informe evaluar el desempefio del trabajo
desarrollado por la estudiante de nutricion, durante el periodo de este Ejercicio

Profesional.



CAPITULO II
MARCO CONTEXTUAL

Grupo ALZA es una empresa guatemalteca familiar dedicada a la elaboracién,
comercializacién y distribucién de productos alimenticios que tiene como bases la
fabricacidén de especias y condimentos. El cual desde el comienzo sus fundadores
le imprimieron a la empresa un caracter humano y de servicio.

Que tiene como visién brindar productos innovadores y de alta calidad,
ademas de brindar soluciones en dos grandes areas: la industria alimenticia por
medio de TecniSpice y en el area de Consumo masivo que ha desarrollado 3
grandes marcas. SASSON, CASHITAS y HARPP las cuales son lideres del
mercado Centroamericano y México.

Dentro de dicha empresa se inicié la practica del Ejercicio Profesional
Especializado se elabor6 un diagnostico institucional (anexo 1) donde se
identificaron y priorizaron las necesidades de apoyo en cuanto al fortalecimiento
de los procesos para la inocuidad del producto terminado y materias primas. En
base a esto se elaboro el plan de trabajo (anexo 2) consistio en la evaluacion de
vida de anaquel de distintos productos segun lo requirid el departamento de
aseguramiento de la calidad, evaluacion sensorial de productos por medio de
paneles sensoriales, capacitacion a panelistas nuevos para el fortalecimiento del
analisis sensorial de los productos, fortalecimiento en la documentacion de
registros y productos de area de consumo, apoyo en el control de registros
internos de la empresa y validacion de instructivos para el entrenamiento para

panelistas sensoriales.



CAPITULO Il
MARCO OPERATIVO

Se brindé apoyo a Grupo ALZA por medio del desarrollo de actividades en los
ejes de servicio, investigacion y docencia durante el periodo de préctica;
permitiendo cubrir las necesidades de apoyo identificadas en la institucion.

3.1 Eje de Servicio:

Las actividades realizadas del eje servicio fueron: evaluacion de productos
mediante paneles sensoriales, extension de vida de anaquel de productos,
evaluacion de vida util de productos en camara de aceleracion, apoyo en el
fortalecimiento de los procesos mediante la validacion y actualizacion de
documentos para los procesos de reacreditacion de la certificacion de la Norma
ISO 22000:2005, apoyo en el proceso de tramites de Registros Sanitarios ante el
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social. Dichas actividades se describen a

continuacion:

3.1.1 Evaluacion de la vida de anaquel de productos en camara de
aceleracion:

La vida de anaquel de productos consistié en colocar una o varias muestras en
camara de aceleracion a una temperatura constante de 35-40°C. El nimero de
muestras y el tiempo de duracion de las mismas dependian de la vida de anaquel
gue los productos poseen. Estas actividades tuvieron como objetivo evaluar el
comportamiento de la calidad del empaque, formulaciones y reformulaciones de

los productos que actualmente se comercializan.

Se evaluaron 54 productos durante el periodo de practica, a los cuales se les
realiz6 andlisis pH, sal, porcentaje de humedad y andlisis organolépticos tales
como: olor, sabor, color, textura y apariencia general por medio de paneles

sensoriales, al finalizar el estudio, el cual dependia de la vida de anaquel de cada



producto se realizaba un informe detallando aspectos de relevancia segun el
objetivo del estudio. Los cuales el 91% fueron completados y solamente un 9%
contindan en proceso de evaluacion.

Tabla 1. Evaluaciones realizadas en camara de acelerado

Descripcion Cantidad  Porcentaje
Productos con vida de anaquel 49 91%
entregados

Productos con vida de anaquel en 5 9%
proceso

Total 54 100%

Fuente: Listado de productos en bodega, Grupo ALZA febrero-julio 2014. Bitacora
-EPS- Nutricion febrero-julio 2014.

3.1.2 Evaluacién sensorial de productos por medio de Panel Sensorial:
Esta actividad consisti6 en evaluar las caracteristicas organolépticas de los
productos para extension de vida, los cuales eran realizados por el panel técnico y

operativo (ambos conformados por panelistas entrenados).

Tabla 2. Tipos de Pruebas Sensoriales Realizadas

Tipo de Porcentaje Prueba Cantidad Porcentaje
Prueba
Aceptabilidad 75% Escala Heddnica 6 75%
Diferencia 25% Triangular 2 25%
Total 100% Total 8 100%

Fuente: Listado de productos en bodega, Grupo ALZA febrero-julio 2014. Bitacora
-EPS- Nutricion febrero-julio 2014.

Se realizaron un total de 8 evaluaciones sensoriales, de las cuales 75% fueron
realizados por escala hedonica y 25% fueron realizados por diferencia, el tipo de
prueba sensorial se seleccioné en base a lo que la institucién requeria para

evaluar cada producto.



3.1.3 Renovacion de Registros Sanitarios:

Esta tarea consistio en la realizacion de toda la documentacién para la
renovacion de registro sanitario la cual incluye: formulario de registro sanitario
lleno, registro sanitario original, fotocopia de la licencia sanitaria y el proyecto de
arte, para la comercializacion de los productos en el mercado guatemalteco y
Centro Americano.

Se realizaron un total de 10 registros asignados, de los cuales el 80% ya cuenta

con su registro y el 20% esta en tramite.

Tabla 3. Expedientes ingresados para tramite de Registro Sanitario

Descripcion Cantidad  Porcentaje
Registros Sanitarios en tramite 2 20%
Registros Sanitarios obtenidos 8 80%
Registros Sanitarios Asignados 10 100%

Fuente: Contrasefias MSPAS. Grupo ALZA febrero-julio 2014.

3.1.4 Validacién de instructivos para la realizacidon del andlisis sensorial:
Esta actividad consistid en validar la funcionalidad de 10 de instructivos de

metodologias para el analisis sensorial en el departamento del area de calidad.

Tabla 4. Instructivos de Analisis sensorial validados.

Descripcion Cantidad Porcentaje
Instructivos validados 10 100%
Instructivos asignados 10 100%

Fuente: Catalogo de Instructivos. Grupo ALZA febrero-julio 2014.

Se validaron 100% manuales asignados en los cuales se describe los
diferentes tipos de pruebas utilizadas para el analisis sensorial de alimentos y vida
de anaquel de productos, asi mismo se actualiz6 el album electrénico de

panelistas entrenados.



3.1.5 Apoyo en el registro de controles internos del departamento de
aseguramiento de la calidad:

Se brindé apoyo en las diversas actividades realizadas dentro del
departamento de Aseguramiento de la calidad.
3.1.5.1 Manejo de descartes de producto/empaques/ envases: dicha tarea

consistio en registrar en el formato de manejo de descartes (documento
confidencial), todo el material de empaque, materia prima, producto en proceso y
producto terminado que por diferentes razones (residuos y material defectuoso) no
puede volver a la linea de produccion. Posteriormente se tomaba los formularios
llenos y se verificaba con el personal de contabilidad que el producto a descartar

se encontrara anotado para ser descartado.

Durante el periodo de practicas esta tarea se realizo un 34% siendo la segunda
tarea de mayor importancia en el departamento de aseguramiento de la calidad.

3.1.5.2 Apoyo al sistema de trazabilidad de productos: esta tarea consistio en la

generacion de pedidos internos para el analisis de materias primas que
ingresaban a bodega de materia prima en el area de calidad. El cual consistio en
ingresarlo al sistema de inventarios para que este fuera contabilizado y asi mismo
llevar la trazabilidad del producto en el sistema. Esta actividad se realiz6 un 57%
siendo una de las principales tareas de colaboracién en el departamento de

aseguramiento de la calidad.

3.1.5.3 Deteccidon de anomalias en pesos de productos: esta tarea consistio en el

monitoreo de las lineas de elaboracién de productos para detectar anomalias en
cuanto al gramaje final de los productos y detecciébn de merma cuando estos se

empacaban en las lineas de produccién.

Se supervisaron las lineas de frascos y la de preparados para ver la relacién en
la variacion entre el llenado manual y el automatizado durante 3 dias. Esta tarea

represento el 9% del apoyo brindado en las tareas internas del departamento.



Tabla 5. Apoyo en el registro de controles internos del departamento de

aseguramiento de la calidad

Tarea Cantidad Porcentaje
Manejo de productos de descarte 12 34
Elaboracion de Pedidos Internos 20 57
Deteccion de anomalias en pesos 3 9
TOTAL 35 100

Fuente: Listado de productos en bodega, Grupo ALZA febrero-julio 2014. Bitacora

-EPS- Nutricion febrero-julio 2014.

3.1.6 Evaluaciéon de las metas:

A continuacién se presenta la evaluacion de metas del eje de servicio.

NO META INDICADORES | RESULTADOS
Al finalizar Julio el 80% de los Porcentaje de
1 productos que se encuentran en muestras 91%
camara de acelerado seran evaluados evaluadas
Realizar el 100% de evaluaciones Porcae:é?éi de
2 sensoriales a productos solicitado pane 100%
sensoriales
durante el segundo semestre del 2014. :
realizados
Al finalizar julio el 100% de los .
: S . Porcentaje de
3 registros sanitarios estaran registros 80%
actualizados para la comercializacion actualizados
de productos.
Numero de
manuales
Validar 10 manuales para la calibracion validados 100%
4 y entrenamiento a panelistas
sensoriales Marzo a abril de Julio 2014
2014
Realizar el 100% de los registros de .
: . Porcentaje de
5 controles internos asignados para el controles 100%
cumplimiento de las Buenas Practicas realizados ?
de Manufactura.

3.1.6.1 Andlisis de resultados de evaluacién de las metas: Las actividades de las

evaluaciones sensoriales, validacién de manuales y el registro de los controles
internos se pudieron alcanzar de manera satisfactoria debido a que se contdé con

el tiempo y los recursos necesarios para realizarlos. Para la evaluacion de



productos solamente se cumplié el 91% debido a que las evaluaciones en cdmara
se programan segun la vida util de los productos, actualmente algunos aun se

encuentran en proceso de evaluacion.

En cuanto a los registros sanitarios solamente se pudo cumplir con el 80% esto
se debe a que el periodo de resolucion ante el Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social es de 1 a 2 dos meses Yy se obtuvo dos rechazos por lo que las
resoluciones quedan pendientes para los siguientes 2 meses siguientes

posteriores a esta préctica.

3.2 Eje de docencia:
En el area de docencia se capacitd a nuevos panelistas para el fortalecimiento

del departamento de aseguramiento de la calidad, especificamente en analisis
sensorial de productos. Los resultados de la actividad se presentan a

continuacion.

3.2.1 Capacitacibn a nuevos panelistas para el andlisis sensorial de
alimentos:

Esta actividad consistio en la realizacion de una capacitacion para el
entrenamiento de nuevos panelistas como mejora continua de la evaluacion
sensorial; se propuso un plan de trabajo (apéndice 1) en el cual se dividio en dos
sesiones: la sesion tedrica donde abordaron los siguientes temas: evaluacion
sensorial, los sentidos, reglamento de panel sensorial, principales pruebas
sensoriales utilizadas en el laboratorio y su importancia en la industria alimentaria
(apéndice 2). La sesion practica consistio en realizar un ejercicio practico de
deteccion de olores, sabores y colores basicos (apéndice 3). En ambas sesiones
debian formar un promedio de aprobacién mayor o igual a 70 puntos para recibir

su diploma que los acreditd como panelistas entrenados (apéndice 4).



Tabla 6. Resultado de Capacitacion a nuevos panelistas Marzo-Abril 2014.

Tarea Cantidad Porcentaje
Panelistas aprobados 18 90
Panelistas reprobados 2 10
Total de panelistas 20 100

Fuente: Informe de capacitacion 2014. Grupo ALZA febrero-Julio 2014.

El total del personal que asistio a la capacitacion fueron 20, de las cuales solo
el 90% aprobd y el 10% de los asistentes reprobd la capacitacion.

3.2.2 Evaluacion de Metas:

A se presenta la evaluacion de metas del eje de docencia.

Meta Indicadores Resultados
Capacitar a 15 nuevos Numero de panelistas 18 panelistas
panelistas para el andlisis entrenados entrenados.
sensorial de los alimentos 7 al 12 de marzo. 31 marzo al 3 de
abril.

3.2.2.1 Andlisis de resultados de evaluacibn de metas: Esta actividad fue

desarrollada para este eje se logroé llevar acabo de manera satisfactoria logrando
capacitar mas panelistas de los planificados. Esto se debe a que algunos de los
asistentes fueron jefes de produccién, los cuales fueron invitados con el fin de que
estén involucrados mas en el proceso. Sin embargo, dicha actividad no fue
lograda en el tiempo planificado, debido a que en ese mes se iniciaron las

capacitaciones por parte del Instituto Técnico de Capacitacion y Productividad.



3.3 Investigacion:
En este eje se desarroll6 la investigacion acerca de la determinacion de la vida

de anaquel de sal de ajo, sal de cebolla y pimienta limon en tres diferentes tipos

de empaque. En el apéndice 5 se adjunta el informe final de investigacion.
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Determinacion de la vida de anaquel de sal de ajo, sal de cebollay

pimienta limén en tres diferentes tipos de empaque

'Maldonado, N. *Porres,C.

! Estudiante de Ejercicio Profesional Supervisado —EPS-,’Supervisora de EPS, Universidad de San Carlos de Guatemala.

RESUMEN:

Las sales condimentadas son susceptibles a la degradacion de los atributos que le confieren la
calidad. Debido a sus caracteristicas, son muy importantes los estudios de vida de anaquel. El
proposito de este estudio fue determinar la vida de anaquel de sales condimentas ajo, cebolla y
pimienta limon en tres diferentes tipos de empaque. (Estructuras del tipo bobina y envase PET) por
medio de analisis sensorial y analisis bioquimicos. Para ello se realiz6 un estudio del tipo
experimental pretest, post test con un grupo control. Se analizaron 6 muestras para la pimienta
limén y 2 muestras de sal de ajo y sal de cebolla por método acelerado, para cada empaque. Los
datos de analisis sensorial se recolectaron utilizando la prueba hedénica y los fisicoquimicos
mediante analisis de pH, sal y humedad al producto. Se procesaron los datos con un analisis de
varianza (ANOVA) determinando que no existe diferencia significativa en los atributos sensoriales
de olor y sabor. Posteriormente se analizaron los datos fisicoquimicos pH, y sal determinado que
los tres diferentes tipos de empaque ofrecen una buena barrera contra estos parametros. Y
finalmente se analiz6 el porcentaje de humedad del producto determinado que este Ultimo es el
principal pardmetro para determinar la vida de anaquel del producto por lo que partiendo de la
correlacién de los datos del porcentaje de la humedad vs. El tiempo se determind la cinética de la
reaccioén, su orden el cual fue cero y coeficiente de determinacion. Concluyendo que el empaque
gue ofrece una mejor barrera contra la humedad y mantiene la vida de anaquel del producto es el

empaque del tipo bobina BEDP.

PALABRAS CLAVE: Aceptabilidad, vida de anaquel acelerada, sales condimentadas,

tipos de empaque.

INTRODUCCION: productos, para satisfacer las
Actualmente la industria en alimentos necesidades del consumidor,
constituye una de las ramas de reduccion de costos, etc.

crecimiento econémico para el pais. Una  practica comun  para
Este sector actualmente necesita determinar la vida de anaquel de un
cada dia fortalecerse con mas producto es determinar el cambio de
herramientas para mejorar sus la calidad de wuna o Vvarias
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caracteristicas (olor, sabor, color,
etc.) en determinado periodo de
tiempo. Existe mucha evidencia que
papel

importante en el cambio de la calidad

la temperatura juega un

alimentos durante su

Altas

de los

almacenaje. temperaturas
conducen a incrementar el deterioro
de los atributos de la calidad. (Ocapo,
2008) (Posada, 2011). A este método
se le conoce como método de
del

producto pueden ser fisicoquimicas y

acelerado. Las evaluaciones

sensorial segun. (Watts, 1989)

Para preservar dichas
caracteristicas o frenar el efecto de la
degradacion de los productos por
diversos  factores, existen los
materiales de empaque y estos
variar

pueden segun la

funcionabilidad, tipo de producto,

costos, etc.

Con el fin de ayudar en la mejora
constante de los productos, se vio la
necesidad de esta investigacion que
tiene como principal objetivo evaluar
la vida util de anaquel de tres sales
condimentadas en tres diferentes
tipos de empaque utilizando métodos

de condiciones aceleradas de

12

Asi

propiedades organolépticas fijando

temperatura. mismo  sus

esto como patrones para el
aseguramiento de la calidad de un
alimento. Asi mismo determinando
por medio de cinética de reacciones
las

del

que empaque  mantiene

caracteristicas  organolépticas

producto.

METODOLOGIA:

Se realizo un estudio experimental
pretest y postest con un grupo
control. Se analizaron 3 muestras de
sal de ajo, 3 muestras de cebolla en
envase PET y 5 muestras de pimienta
limon en estructura trilaminar, BEDP
y PET. Las sales condimentadas se
mantuvieron envasadas por 96 dias
equivalentes a 24 meses acelerados.
Se mantuvo a una temperatura de
35°C. Cada

evaluada

almacenamiento de
muestra fue
fisicoquimicamente (porcentaje de
humedad, cantidad de sales y pH) y
por medio de analisis sensorial (olor y

sabor).

Se realizaron dos evaluaciones en el
caso de la sal de ajo y de cebolla y

cinco evaluaciones a la pimienta

limén. Las evaluaciones fueron



realizadas para la sal de ajo y de
los 12

acelerados. En

cebolla a y 24 meses

la pimienta limoén
fueron realizadas a los 4 meses, 6
meses, 12 meses, 18 meses y 24
meses.

El analisis de pH se determiné
utilizando un potenciémetro marca
MERCK. Asi mismo la concentracion
de sal con el conductimetro también
de la misma marca. El porcentaje de
humedad se determin6 con una termo

balanza METTER Toledo.

Las evaluaciones sensoriales se
realizaron al final del estudio a los 24
meses acelerados, el panel que fue
conformado por 25 jueces, estas se

codificaron con nUmeros de tres

digitos en recipientes idénticos,
sirviendo la muestra
homogéneamente a temperatura

ambiente. El orden de la presentacion
fue balanceado segun la teoria.

(Watts, 1989).

Se les pidi6 que indicaran el grado
en que les agradaba o desagradaba
la muestra, utilizando una escala de 5
puntos, marcando una categoria
segun la siguiente escala (5 me gusta

mucho, 4 me gusta, 3 no me gusta ni

13

me disgusta, 2 no me gusta, 1 no me

gusta mucho).

Los andlisis fisicoquimicos de los
productos se tabularon en una hoja
de célculo de Excel. Para seleccionar
el indice de pérdida de calidad se
compararon estas variables con el
tiempo de almacenamiento y asi

determinar el indicador de calidad.

Posteriormente se compararon los
datos para determinar la vida de

anaquel del producto.

Para el andlisis de resultados de las
pruebas de aceptabilidad por escala
hedonica se asignaron un puntaje a
cada categoria de la escala del 1 al 5,
donde 1

mucho” y 5 representa “me gusta

representa “me disgusta

mucho”. Los puntajes numéricos se
tabularon y analizaron utilizando el
Valor de P (0.05) para determinar si
existen diferencias significativas en el
promedio de los puntajes asignados a

las muestras.

RESULTADOS:

A continuacién se presentan los
resultados obtenidos
correspondientes a las mediciones

realizadas a los atributos sensoriales



y fisicoquimicos de las sales
condimentas a 35°C durante 96 dias
equivalentes a 24 meses en camara
de aceleracion.
Resultados de analisis
fisicoquimicos:

En las tabla 4 se describen los
datos del pH obtenido en cada una de
las mediciones de la pimienta limén
partiendo del valor inicial de 4.1, se
puede observar la variabilidad de los
del

presentando un leve ascenso en el

datos a través tiempo
primer mes en los empaques del tipo
bobina y posteriormente tuvieron un
comportamiento variado, teniendo un
5.6 en

Caso contrario ocurri6

valor final de ambos
empaques.
con el envase PET el cual tuvo un
leve descenso en la evaluacion a los
4 meses estabilizandose
posteriormente y obteniendo un valor
final a los 24 meses de 6.78.

Para las sales condimentadas de
ajo y cebolla, su valor inicial fue 7.31
y de 5.0 respectivamente, ambas en
envase PET siguen una tendencia
ascendente en la mediciéon de este

atributo.
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Tabla 4. Valores de pH vs. tiempo de la

pimienta limon en tres diferentes tipos de

empaque.

OM* | 4M | 6M |12M | 18M | 24M
*PL BOBINA
TRILAMINADA 3.2 | 3.8 {398 (4.05]| 4.1 5.1
PLBOBINABEDP | 3.2 | 41 | 3.88 |13.89 | 3.9 3.9
PL ENVASE PET 3.2 (3,97 | 3.84 |3.85]| 3.88 3.9
*SA ENVASE PET | 7.31 | ----- | ----- 745 | ---- 7.51
*SC ENVASE PET | 5.0 | ---- | ---- 735 ----- 7.41
*M= meses acelerados, SA=sal de ajo, SC=sal de
cebolla, PL= pimienta limén.
**Datos experimentales, Laboratorio de analisis de

materias primas. Grupo ALZA

En la tabla 5 se describen los
valores obtenidos del porcentaje de
sal en cada una de las mediciones
realizadas para la pimienta limon el
cual partieron desde un punto inicial
de 3.2,

comportamiento ascendente en cada

los cuales muestran un
uno de los empaques siendo la
bobina trilaminada la que muestra un
mayor deterioro hasta un valor final
de 5.1. Para las sales condimentas
de cebolla y ajo iniciaron de 6.3y 5.4
respectivamente, mostrando  un
comportamiento ascendente en el
envase PET finalizando con valores

6.8 y 6.4 respectivamente.



Tabla 5. Porcentaje sal vs. tiempo de la
pimienta limén en tres diferentes tipos de

empagque.

MATERIAL OM* | 4M | 6M | 12M | 18M | 24M

*PL BOBINA
TRILAMINADA | 4.1 5 |59 4 51 | 56

PL BOBINA
BEDP 4.1 6 |54 6 56 | 5.6
PLENVASEPET | 41 [ 32| 5 7.1 6.7 | 6.78

*SA ENVASE
PET 63 | — | —-[702]| -- 6.8

*SC ENVASE
PET 54 | — | - | 6.2 - 6.4

*M= meses acelerados, SA=sal de ajo, SC=sal de
cebolla, PL= pimienta limén.
**Datos experimentales, Laboratorio de analisis de

materias primas. Grupo ALZA

En

valores obtenidos del

la tabla 6 se describen los
porcentaje de
las

humedad en cada una de

mediciones realizadas para la
pimienta limén partiendo de un valor
inicial de 1.0 el cual se observa un
comportamiento ascendente y lineal
caso del

en el envase PET, en

contraposicion a las  bobinas
laminadas que su comportamiento
variado con tendencia ascendente
obteniendo valores finales para la
bobina trilaminada de 3.9 y la bobina
BEDP 3.87.

Para cada una de las muestras de
sal de ajo y cebolla, partiendo desde

sus valores iniciales 3.25 y 2.19
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respectivamente teniendo una

caracteristica de degradacion
ascendente finalizando a los 24M con
una ganancia de humedad de 4.5y

4.11 respectivamente.

Tabla 6. Valores de obtenidos de porcentaje
humedad vs. tiempo de pimienta limén en tres

diferentes tipos de empaque.

OM | 4M | 6M | 12M | 18M | 24M
*pLENVASE PET | 1.0 |1.06|1.49|1.67| 2 |3.87
PL BOBINA
BEDP 1.0 |1.81(1.44| 1.2 | 1.42|3.87
PL BOBINA
TRILAMINADA | 1.0 |2.13]1.51(1.99|2.17| 3.9
*SA ENVASE
PET 3.25| -—-- | -— [3.92| -— | 45
*SC ENVASE
PET 219| - | -— 245 — |4.11
*M= meses acelerados, SA=sal de ajo, SC=sal de
cebolla, PL= pimienta limén.
**Datos experimentales, Laboratorio de andlisis de
materias primas. Grupo ALZA
Resultados de atributos
sensoriales:

Como se observa en las tabla 7
se describen los valores de p
obtenidos en la prueba de analisis
sensorial para las sales
condimentadas pimienta limon, sal de
ajo y sal de cebolla basandose en la
cantidad de panelistas 25. Para

establecer diferencia significativa

entre muestras se requiere que los



valores de p sean menores a 0.05.
Por lo que no se obtuvo diferencia
los

significativa en ninguno de

atributos sensoriales de olor y sabor.

El promedio de los puntajes
obtenidos en la evaluacion de
atributos sensoriales para la pimienta
limén fueron iguales a 3 por regla de
aproximacion lo que es equivalente a
‘no me gusta ni me disgusta” y para
la sal de ajo y de cebolla a 4 lo que
es equivalente a “me gusta” por

escala hedonica.

Tabla 7. Promedio de puntajes obtenidos y
Valores de P obtenidos por escala hedénica
segln atributos sensoriales por empaque de

las sales condimentadas.

Caracteristicas Valor de | Valor de
Sabor | Olor
organolépticas P P
Frasco PET 3.48 |3.36|1.15 1.2
Bobina Trilaminar 3.08 [3.24|1.15 1.2
Bobina BEDP 3.2 3.00|1.15 1.2
Sal de Ajo Frasco PET |3.56 |3.52|0.022 0.022
Sal de Ajo Frasco PET
Céamara 3.72 |3.56|0.57 0.31
Sal de cebolla Frasco
3.68 |[3.560.18 0.18
PET
Sal de cebolla Frasco
3.52 (3.72|0.31 0.31
PET Camara

*Datos experimentales, Laboratorio de analisis sensorial. Grupo
ALZA
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Determinacién de la vida de
de

condimentadas:

anaquel las sales
Para la determinacion de la vida
de anaquel se hizo en base al
porcentaje de humedad de los
productos debido a que este atributo
es mas detectable al realizar esta
medicién, los datos se correlacionan
satisfactoriamente.
Conforme a lo anterior se
determind que el orden de la reacciéon
es cero y los datos obtenidos se
pueden construir la grafica de
anaquel para las sales condimentas

Tabla 8.

Tabla 8. Resultados para obtener la vida de
anaquel de las sales condimentas en diferente

empaque.
Tiempo de

Tipo de anaquel

empaque K* (meses) R*
Pimienta limoén
PET 0.613 6.53 0.7914
Pimienta limén
BEDP 0.41 9.76 0.3495
Pimienta limén
trilaminada 0.42 9.52 0.5316
Sal de ajo PET 0.625 2.8 0.9983
Sal de cebolla
PET 0.96 2.92 0.8495

*M= meses acelerados, SA=sal de ajo, SC=sal de
cebolla, PL= pimienta limén. K=Constante de cinética
R=coeficiente de correlacion.

**Datos experimentales, Laboratorio de andlisis de

materias primas. Grupo ALZA



Con los datos obtenidos de la
tabla 8 se construyé una gréfica de
vida de anaquel para los diferentes
tipos de empaque a una temperatura

de 35°C.

) ¢ Tiempode
o 10 L K
4 8 anaquel
£
< 5 le (meses)
s 4
o
g 2 * R Lineal
o O (Tiempo de
o .
AR &8 A anaquel
© QYO & &
Z .(3 o & o \/z)Q (meses))
> .@0 ‘o(‘ <2 » o\
N &S ¢ L
AN X AN [
& N N
Q\@‘ & P y=-1.418x+10.56
<t R2=0.4365

TIPO DE EMPAQUE

Vida de
condimentadas en

Figura 1. anaquel de sales

diferentes tipos de

empaque. Datos experimentales. Grupo ALZA

DISCUSION DE RESULTADOS:

Se evaluaron tres diferentes de
empaque, el primero un envase de
estructura plastica de tereftalato de
polietleno —PET- transparente. Su
principal caracteristica es que ofrece
una alta barrera al oxigeno y a la
ideal

humedad. Es para envasar

especias molidas y sales
condimentadas. El segundo es una
estructura laminar de triple capa,
compuesto de un poliéster
metalizado, poliéster transparente y

polietieno de baja densidad. Entre
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sus caracteristicas mas importantes
es que ofrece una excelente barrera
de luz, vapor de agua y de una gran
cantidad de aromas es ideal para
sales condimentas. El tercero es una
estructura de polietieno de baja
densidad, su principal caracteristica
es que ofrece una barrera de
resistencia al oxigeno, de bajo coste
y facil sellado. Es ideal para procesar
condimentas en

sales menor

gramaje.

En cuanto a la medicion del pH,
como se muestra en las tabla 4 los
datos de sal de ajo, sal de cebolla y
pimienta limon fueron mayores a lo
sugeridos por la teoria. Al realizar la
comparacion de datos los productos
tipo bobina muestran un
comportamiento variado que tiende a
la estabilizacion de la degradacién del
producto en contraposicion de los
envases PET que mantuvieron un
caracter ascendente y estable en este
atributo.
los

La aumento de pH en

productos puede deberse a la

formulacion de las sales

condimentadas ya que estas son una

parte sal comdn, especias Yy



antihumectantes. Estos  pueden

reaccionar con el agua que es el

medio de disolucion para la
realizacion de este analisis,
explicando también el

comportamiento variado en este

parametro.

En cuanto a la medicion del
porcentaje de sal como se muestra
en la tabla 5 los resultados obtenidos
tuvieron un comportamiento
ascendente y lineal en el caso del
empadque tipo bobina trilaminada y los
envases PET de la pimienta limon y
sal de ajo, en contraposicion del
tipo bobina BEDP de

pimienta limén y el envase PET de

empaque

cual su
Al no

contar con una norma que establezca

sal de cebolla el

comportamiento fue variado.

parametros para este andlisis, se
puede inferir que la ganancia de este
atributo estd vinculada a Ia
conductividad del mismo y a la de los
otros iones provenientes de las otras
sustancias implicadas en la
formulacion del producto.
Relacionado a la medicion del
porcentaje de humedad, se muestran
los valores

en la tabla 6 que
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5%
siendo este el limite permitido que

obtenidos fueron menores al

sugiere la teoria. Los valores

obtenidos durante la investigacion
tuvieron un comportamiento lineal y
ascendente. Esto se debe a que el
cloruro de sodio es un producto
higroscopico ademas que contenia
especias deshidratas cebolla, ajo y
pimienta las cuales con el paso del
tiempo tienden a ganar humedad,
aunque dicho efecto se frena en base
a los antihumectantes que estos
poseen, de esta manera se
mantuvieron en los valores permitidos
para este parametro. Sin embargo la
manifestacion fisica de que un
producto ha ganado humedad de
manera considerable es el
endurecimiento el cual se presenté en
los productos a los seis meses en la
sal de ajo y cebolla, continuando asi
a lo largo del estudio. Mientras que
en el caso de la pimienta limon esta
caracteristica se manifesto en el
empaque del tipo bobina a los
veinticuatro meses. En base a lo
antes expuesto podemos inferir que
los frascos PET para la sal de ajo y
sal de cebolla no ofrecen una buena

barrera contra la humedad y en el



caso de la pimienta limén mantienen
sus caracteristicas hasta cumplir la
vida de anaquel determinada para
este producto que es de 24 meses.
En la tabla 7 se presentan los
cada

promedios obtenidos en

evaluacion de los atributos
sensoriales para cada empaque los
cuales deben aproximarse a humeros
enteros para interpretarlos segun el
puntaje asignado en la siguiente

escala hedodnica utlizada: 5=me
gusta mucho, 4=me gusta, 3=no me
gusta ni me disgusta, 2=no me gusta
y 1= no me gusta mucho. (Watts,
1989).

Los resultados obtenidos indican
gue las estructuras de cada empaque
preservaron las caracteristicas
organolépticas del producto, en la
tabla 7

aproximados para cada atributo es de

los resultados obtenidos
3 y 4 respectivamente, lo cual es
equivalente a “no me gusta ni me

disgusta” y a me gusta”
respectivamente, en escala heddnica
para todos los atributos sensoriales
de olor y sabor.

Por medio del andlisis de varianza
(ANOVA 0.05) se determin6 que no

existe diferencia significativa en los
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resultados de esta prueba para los
atributos de olor y sabor. Para un
andlisis de varianza de 25 jueces el
valor de p debia ser menor a 0.05 en
ambos atributos, por lo que se
establece que no existe diferencia
significativa en la aceptabilidad de las
muestras evaluadas. Debido a esto
se puede inferir que los empaques
conservan los atributos sensoriales
hasta los 24 meses y que no hay
diferencia en cuanto a la
aceptabilidad de ambos.

Un factor influyente a considerar
es el hecho de que la evaluacidon
sensorial de las muestras se presento
a los panelistas en forma de puré a
temperatura ambiente debido a que
en el laboratorio no se cuenta con
otros vehiculos, que ayudaran a
mejorar la percepcion de los atributos
sensoriales de las sales
condimentadas.

En base a todo lo anterior se
determina que el principal indicador
de pérdida de calidad de las sales
condimentadas es la humedad debido
a que un efecto el efecto fisico que
este manifiesta cuando el mismo
gana humedad es el endurecimiento,

colocandolo como un factor critico



para la comercializacion del producto.
En la tabla 8 podemos observar el
coeficiente de determinacion de cada
uno de los empaques los empaques
del tipo bobina trilaminada y BEDP es
menor los otros

con respecto a

productos en sus diferentes
empaques lo cual nos sugiere que la
grafica lineal no se adecua en un
100% a la tendencia mostrada por los
resultados de los productos. Para
determinar el orden de la reaccion se
realizd en base a su constante
cinética siendo esta positiva nos
determina que la reaccion es de
orden cero lo que nos indica que la
degradacion es equivalente a lo largo
del tiempo. Con los datos obtenidos
se construyé la gréfica de anaquel
para los diferentes productos en sus
diferentes tipos de empaque a 35°C
la cual fue la temperatura en que se
mantuvieron las muestras en la
camara de aceleracién a lo largo del
estudio. Con ello se puede inferir que
para el caso de la pimienta limén el
empague que ofrece una mayor vida
atil del producto es el empaque del
tipo bobina BEDP, seguido por el
empaqgue del tipo bobina trilaminada.

Y en el caso de la sal de cebolla y ajo
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el envase PET no es adecuado para
envasar este producto.

CONCLUSIONES:

La vida de anaquel de las sal de
ajo, sal de cebolla y pimienta limoén
son directamente proporcionales al
tiempo y a la temperatura de

almacenamiento.

No existe diferencia significativa
en la calidad de los atributos de olor y
sabor evaluados en los diferentes

tipos de empaques.

El pH y la sal de la sal de ajo, sal
de cebolla y pimenta limon no afecta
de manera directa la calidad del
producto en los diferentes tipos de
empaques.

El porcentaje de humedad
producto de la ganancia de la
humedad relativa del ambiente es
independiente de la temperatura por
lo que el orden de la reaccion es

cero.

El empaque que ofrece una mejor

barrera ante la humedad relativa del



ambiente es la bobina de BEDP para

la pimienta limon.

RECOMENDACIONES

Realizar las evaluaciones
sensoriales con otros vehiculos con el
fin de mejorar la evaluacion sensorial
ofreciendo a los panelistas una
muestra mas adecuada.

Calcular el numero de muestra
antes de realizar la investigacion para
obtener una buena correlacion de los

datos.

Continuar investigando la vida de

anaquel de los productos en

diferentes tipos de empaque.
estudio

Modificar el disefio del

evaluando por  separado los
diferentes tipos de empaques con
una en camara a 35°C, una a

temperatura ambiente y otra a 5°C.

Realizar estudios afines con otras

sales condimentadas, que

actualmente sean comercializadas
para evaluar la efectividad del
empague y su tiempo de vida de

anaquel.

21

REFERENCIAS:

AINIA Centro Tecnoldgico. (2012).

Estudios  acelerados para la
estimacion de la Vida de Anaquel de
los
Recuperado el 27 de Marzo de 2014,
de

http://www.ainia.es/web/guest/inicio

productos no perecederos.

Bello, J. (2000). Ciencia
Bromatoldgica principios generales
de los alimentos. Madrid, Espafia:
Dias Santos. Recuperado el 27 de
2014, de
http://books.google.com.gt/books?id=
94BILLKBJ6UC&printsec=frontcover&

source=gbs_ge_summary_r&cad=0#v

Marzo de

=onepage&g&f=false

CODEX (sf.).

Norma general codex para aditivos

ALIMENTARIUS.

alimentarios. Recuperado el 22 de
Abril de 2014, de
http://www.codexalimentarius.org/inpu
t/download/standards/4/CXS_192s.pd
f

COMIECO. (2012). Ministerio de
Salud Publica y Asistencia Social.
Norma Tecnica Centro America para
Aditivos Alimentarios. (Consejo de

Ministros de Integracion Economica)



Recuperado el 30 de Marazo de
2014, de
http://portal.mspas.gob.gt/index.php/e
n/nuevo-o-renovacion-del-registro-

sanitario.html

EMBAPACK. (2003).
Embalages
Recuperado el 24 de Abril de 2014,
de http://www.envapack.com/224/

Empaques y

Revista Online.

Espinoza, J. (2007). Analisis
Sensorial de alimentos. Recuperado
el Abrii de 20 de 2014, de
http://revistas.mes.edu.cu/greenstone
/collect/repo/import/repo/20120103/97

89591605399.pdf

FEDNA. (sf). Fundacion Espafiola
para el Desarrollo de la Nutricion
Animal. Fuentes de Sodio.

Recuperado el 30 de Marzo de 2014,
de
http://www.fundacionfedna.org/ingredi

entes_para_piensos/fuentes-de-sodio

Huffstelder, E. (2011). ABOUT.COM.
Sales Condimentadas. Recuperado el
30 de 2014, de
http://frugalliving.about.com/u/r/od/co

Marzo de

ndimentsandspices/r/Garlic_Salt.htm

Iglesias, L. (2012). (L. S.A, Ed)

Especies y Hierbas Arométicas.

22

Recuperado el 2014 de Marzo de 27,
de
http://books.google.com.gt/books?id=
OpeWH3tNSxoC&pg=PT7&dg=condi
mentos+y+especias&hl=es&sa=X&ei
=FIE4U7]_NeTBOAHIz4CAAQ&ved=0
CFkQ6AEwWCTgK#v=0onepage&q=con
dimentos%20y%20especias&f=false

Lopez, F. (2007).
preelaboracién de
Recuperado el 2014 de Marzo de 26,
de
http://books.google.com.gt/books?id=
hMYA76f6YVKkC&pg=PA78&dg=condi
mentos&hl=es&sa=X&ei=bM03U8-
mCqgXf0gGkilBo&ved=0CDsQ6AEWA

wHv=onepage&g=condimentos&f=fals

Preparacion y
Alimentos.

e

Ocapo, J. (2008). Determinacion de
la vida de anaquel del café soluble
Elaborado por la empresa decafé s.a.
y evaluacion del tipo de

Empaque en la conservacion del
producto. ( Tesis inédita de Ingeniero
Quimico)Recuperado el 20 de Marzo
de 2014, de
http://www.bdigital.unal.edu.co/1008/1

/jaimeandrescampomunoz.2003.pdf

Posada, C. (2011). Recopilacion de

estudios de tiempos de via util de



productos nuevos y ya existentes de
de galletas NOEL
S.AS. (Tesis inedita Ingenieria en
Recuperado el 30 de
2014, de
http://repository.lasallista.edu.co/dspa
ce/bitstream/10567/683/1/Recopilacio
n_estudios_vida_util.pdf.pdf

la compaiia

alimentos).

Marzo de

QMAX.
QMAXSOLUTIONS.com.
seguridad del Sodio. Recuperado el
30 de 2014, de
http://www.gmaxsolutions.com/msds/
mexico/CLORURO%20DE%20SODI

(2005).
Hoja de

Marzo de

HDS%20Formato%2013%20Seccion
es,%20QMax.PDF

TERANA. (sf.). Especias TERANA.
Recuperado el 30 de Marzo de 2014,
de

http://www.terana.com.mx/h_sazonad

ores.html

Velasquez, B. (2007). Evaluacion de
la vida de anaquel de mayonesa con
tres tipos diferentes de antioxidantes
utilizando el envejecimiento
acelerado. (Tesis Indeita de Ingeniero
Quimico) Recuperado el 18 de Abril

de 2013, de

23

http://biblioteca.usac.edu.gt/tesis/08/0
8_1347_Q.pdf

Watts, B. Y. (1989). Métodos

sensoriales  basicos, para la

evaluaciéon de alimentos. Canada:
Centro Internacional de
Investigaciones para el desarrollo

Ottawa.



3.3.1 Evaluacién de la meta:

Meta Indicadores Resultados

Al finalizar el mes de mayo de

2014 se haya realizado 1

investigacion de la vida de Numero de 1
anaquel en camara de investigaciones
§ realizadas.

aceleracion de tres sales
. Febrero a Mayo de  Febrero a Julio de 2014
condimentadas en tres 2014

diferentes tipos de empaque.

3.3.1.1 Andlisis de la meta: la meta planificada en el eje de investigacion no se

logré concluir en el tiempo calendarizado en el plan de trabajo, debido a que
durante el de mayo se realiz6 la auditoria para la reacreditacion de la certificacion
ISO 22,000 y en los meses siguientes se colabord en la revision de artes para
cumplir con el Reglamento Técnico Centro Americano aplazando la entrega del
presente informe.

27



CAPITULO IV
CONCLUSIONES

4.1 Aprendizaje profesional:
Se adquirieron conocimientos, habilidades y destrezas en area de ciencias de

alimentos, principalmente en la ejecucion de los sistemas de gestion de la
inocuidad de los alimentos en la industria alimenticia, asi mismo se aplicaron los
conocimientos aprendidos en la carrera de nutricién fortaleciendo el area de
andlisis sensorial de alimentos, desarrollando cada una de las actividades técnico-

administrativas con profesionalismo y con diligencia.

4.2 Aprendizaje social:

El departamento de aseguramiento de la calidad juega un papel importante en
la responsabilidad social de la institucion al brindar alimentos seguros para el
consumo humano. Se observo el interés que tienen los colaboradores en el area
de calidad por realizar su trabajo y brindar soluciones en el puesto que laboran, la
colaboracion es un método eficaz para hacer fructificar su trabajo. Es por ello que
resulta satisfactorio ser parte del sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos. Poner al servicio de la empresa todos los conocimientos aprendidos
durante los afios de estudio y ser participe en el aseguramiento de la calidad e

inocuidad de los productos que la empresa comercializa con la sociedad.

4.3 Aprendizaje ciudadano:
A través de esta experiencia durante la practica se fortalecidé el conocimiento

sobre el trabajo en equipo. De esta manera se aseguro el cumplimiento del trabajo
en menor cantidad de tiempo. Ademas se tuvo la oportunidad de adquirir
experiencia laboral participando como un miembro activo de la sociedad al
desempenfiar en esta practica un trabajo digno, para crear futuras oportunidades en

el campo laboral.
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CAPITULO V
RECOMENDACIONES

Demostrar la importancia de la mejora del equipo para la evaluacion de la
vida de anaquel para los productos de la institucion.

Implementar un sistema estadistico de evaluacion sobre el desempefio de

los panelistas para la creacion de un KPI para panelistas.

Reimplmentar el sistema de premiacion para los panelistas perseverantes

en la institucion.

Capacitar a los panelistas para la realizacion de perfiles de sabor y textura

relacionados con los productos de la institucion.

Investigar equipo y metodologias para evitar las desviaciones de color para

los productos de la institucion.

Investigar nuevas metodologias para la disminucion del ranciamiento de los

productos en la institucion.

Realizar la calibracion de panelistas para reforzar lo aprendido en las

anteriores capacitaciones.
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CAPITULO VI
ANEXOS

6.1. Diagndstico institucional:

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

Diagnostico Institucional
Grupo Industrial Alimenticio S.A, ALZA

Elaborado por:

Nydia Viviana Maldonado Barrios 200911017

Estudiante de la carrera de nutricion

GUATEMALA, FEBRERO DE 2014
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CAPITULO |
MISION Y VISION DE LA INSTITUCION

1.1 Mision:
Elaboramos productos alimenticios que agregan valor a nuestros clientes,

basados en nuestra filosofia y nuestra gente.

1.2 Visién:
Ser una empresa lider en Centroamérica y el Caribe con las marcas de los

productos alimenticios que producimos, con presencia en toda América.

CAPITULO Il
MISION Y VISION DEL DEPARTAMENTO DE ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD

2.1Mision:
El departamento de Aseguramiento de la Calidad se rige bajo la misma mision

de la empresa.
2.2Vision:

El departamento de Aseguramiento de la Calidad se rige bajo la misma

vision de la empresa.
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CAPITULO III
INFORMACION DE LA INSTITUCION

3.1Descripcion de la Empresa:

3.1.1 Nombre de la Industria:
Grupo Industrial Alimenticio, S.A
3.1.2 Ubicacion de las Instalaciones en Guatemala:

Carretera al Pacifico km 26.5 entrada a Amatitlan.

Grupo alza es una empresa guatemalteca familiar dedicada a la elaboracion,
comercializacion y distribucion de productos alimenticios que tiene como bases la
fabricacion de especias y condimentos. El cual desde el comienzo sus fundadores

le imprimieron a la empresa un caracter de humano y de servicio.

Tiene como vision brindar soluciones en dos grandes areas: la industria
alimenticia por medio de TecniSpice y en el area de Consumo masivo que ha
desarrollado 3 grandes marcas. SASSON, CASHITAS y HARPP las cuales son

lideres y tiene alto reconocimiento en el mercado Centroamericano y México.
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3.1.3 Organigrama

Gerente de
operaciones

Jefe de
Calidad de
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Coordinador
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Calidad
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Coordinador
ALZA

Analisis de
Materia
Prima

Tecnico de

Laboratorio

Auxiliar de
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Prima
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3.2 Manual y/o documentos utilizados dentro de la empresa

Grupo ALZA es una empresa que garantiza la inocuidad de cada uno de los
productos que elabora a través de sus sistemas de gestion de calidad; los cuales
empiezan desde la recepcion de materias primas hasta la entrega de los
productos finales. Dentro de los documentos y/o manuales por los que se rigen se

pueden mencionatr:

3.2.1POES:

3.2.1.1 Limpieza y desinfeccion de la Llenadora de Aceitunas

3.2.1.2 Limpieza y desinfeccion del horno deshidratador y equipo auxiliar area de
chipilin

3.2.1.3Limpieza y desinfeccion del bombo giratorio

3.2.1.4 Limpieza y desinfeccion del horno

3.2.1.5Limpieza y desinfeccion del mezclador

3.2.1.6Limpieza y desinfeccion de la freidora de semillas
3.2.1.7Limpieza y desinfeccion de Masipack

3.2.1.8Limpieza y desinfeccion del area de bodega

3.2.1.9Limpieza y desinfeccion del esterilizador

3.2.1.10Limpieza y desinfeccion de llenadora 1 y 2, mezcladora, equipo para pintar
3.2.1.11Limpieza y desinfeccion del cernidor

3.2.1.12Instructivo detector de metales

3.2.1.13Llenado a Granel

3.2.1.14Limpieza y desinfeccion del area de especias (frascos y sobres)
3.2.1.15Limpieza y desinfeccion de la linea de empaque
3.2.1.16Limpieza y desinfeccion del esterilizador

3.2.1.17Esterilizador de Vapor

3.2.1.18Planeacién de la programacion de produccion
3.2.1.19Limpieza y desinfeccion del equipo de los imanes
3.2.1.20Mezcla de Producto (Mezcladores 1-4)

3.2.1.21Limpieza y desinfeccion del mezclador No. 5
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3.2.2 Higiene del personal, Lavado y Desinfeccion de manos:

3.221 Higiene personal:

Los operarios son provistos de ropa protectora limpia y en buenas
condiciones por parte de la empresa. Los uniformes del personal estan
clasificados segun el area de trabajo y deben dejarlos antes de salir al bafio, salir

a comer o salir de las instalaciones.

3.2.2.2 Lavado y Desinfeccién de Manos:

Se realiza la limpieza y desinfeccion de las manos de acuerdo a los
parametros establecidos dentro de la empresa en las siguientes situaciones:
- Ingrese al area de produccion
- Después de ir al bafio

- Durante el proceso de produccion

3.2.3 Sistema de control de plagas:
Grupo Industrial Alimenticio cuenta con programas de control de plagas que
anualmente coordinan la integracion en el manejo de estas. Entre estos se

encuentran:

3.2.3.1 Control de cucarachas:

Manejo de insecticida segun recomendacion del fabricante en etiquetado y
hojas de seguridad. Asi mismo una investigacion en el area perimetral, redes de
desagles, basureros y areas de parqueo. El método de aspersion se realiza en

areas de bodega y lockers.

3.2.3.2 Control de roedores:

Se implementan tres anillos de proteccién con estaciones de 30 metros entre
cada una. En el interior de la planta se utiliza trampas mecanicas donde se

monitorean en cada visita que realiza la empresa encargada de control de plagas.
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3.2.3.3 Control de moscas e insectos voladores:

La industria debe contar con rutas de ingreso (cortinas de aire, listones,
cedazos y doble puerta) dependiendo del area de produccion. La utilizacién de
bandas pegajosas de cada lampara Ultra Violeta se remplaza una vez por mes, Si

es necesario se remplaza antes.

3.2.3.4 1S0O 22,000:

Normal internacional que especifica los requisitos para un sistema de gestion

en de la inocuidad de los alimentos; en la cual se asegura la inocuidad de los
mismos a lo largo de toda la cadena hasta el consumidor final.
El area de industria TecniSpice posee la certificacion 1ISO 22,000 para gestionar

sus procesos de produccion.

) CAPITULO IV
ARBOL DE PROBLEMAS Y NECESIDADES

4.1 Lluvia de Problemas y necesidades (Asesoramiento Gabriela Hernandez

EPS de la Universidad de San Carlos de Guatemala):

4.1.1 Fortalecimiento en la actualizacion de documentacién de registros y
productos del area de consumo.

4.1.2 Validacion de manuales para capacitacion de panelistas.

4.1.4 Capacitacion a panelistas nuevos.

4.1.4 Dar el seguimiento a los productos a través de paneles sensoriales dentro

del departamento de Aseguramiento de Calidad.
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4.1 Desafios que debe afrontar el estudiante de —EPS-:

Que la estudiante en practica apligue conocimientos, habilidades y destrezas
en el area de la industria de alimentos, asi mismo que se integre y participe en
equipos de trabajo multidisciplinarios y proponga alternativas de solucion a
problemas especificos en su area cuando la empresa asi lo requiera. Asi también
fortalecimiento y seguimiento del trabajo hecho por las anteriores EPS designadas

a esta area. (Ing, Gonzales, B. Comunicacién Personal, 28 de enero de 2014.)

4.2 Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el estudiante
en —EPS-:

Validar la vida de anaquel de distintos productos que se elaboran en grupo
ALZA. Determinar si existen variaciones en las caracteristicas de los productos por
medio de paneles segun lo requiera la empresa. Documentar los procedimientos
operativos estandares de los productos terminados para consumo —PTC- y asi
obtener la certificacion de los procesos. Capacitacion de nuevos panelistas para el
fortalecimiento del analisis sensorial de los productos de ALZA. Apoyo en todos
los procesos dentro del departamento de aseguramiento de la calidad. (Ing.

Gébnzales, B. Comunicacion Personal, 28 de enero 2014.)

CAPITULO V
PROBLEMAS Y NECESIDADES PRIORIZADOS

5.1 Evaluacién de la vida de anaquel de distintos productos segun lo requiera el
departamento.

5.2Evaluacién sensorial de productos por medio de panel sensorial.

5.3 Capacitacion a panelistas nuevos para el fortalecimiento del analisis sensorial
de los productos para el departamento de Aseguramiento de la Calidad.

5.4 Fortalecimiento en la actualizacion de documentacion de registros y productos
del area de consumo.

5.5 Apoyo en el control de registros internos de la empresa para el Aseguramiento

de la calidad.
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5.6 Validacion de manuales para la calibracion y entrenamiento para panelistas

sensoriales.
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6.2 Planificaciéon de actividades:

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

PLAN DE TRABAJO
Grupo Industrial Alimenticio S.A, ALZA

Elaborado por:

Nydia Viviana Maldonado Barrios 200911017

Estudiante de la carrera de nutricién

GUATEMALA, FEBRERO DE 2014
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CAPITULO |
INTRODUCCION

La Industria alimentaria abarca un conjunto de actividades industriales
dirigidas al tratamiento, transformacién, preparacion, conservacion y envasado de
los alimentos. En general, las materias primas utilizadas son de origen vegetal,
animal, mineral o elaborado por el ser humano. La industria alimentaria actual ha
experimentado un intenso proceso de diversificacién el cual pequefas empresas
tradicionales de gestion familiar Grupo Industrial Alimenticio S.A esta iniciando

estos procesos de tecnificacion dentro de esta rama.

Las actividades planificadas dentro de la empresa buscan asegurar la
inocuidad y calidad de los alimentos que se producen; asi mismo buscan fortalecer
y expandir la comercializacion de sus productos en el territorio nacional, Centro

América, México y proximamente en Republica Dominicana.
El plan de trabajo de Grupo ALZA, tiene como objetivo brindar una guia

para el desarrollo de las practicas que persiguen o necesidades especificas en

Grupo ALZA durante el primer semestre del afio 2014.
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Objetivos:

CAPITULO II
PLAN DE TRABAJO

2.1 Apoyar el aseguramiento de la calidad de productos elaborados.

2.2 Fortalecer el proceso de inocuidad de los alimentos promedio de la clasificacién de productos criticos.

2.3 Participar en los procesos de sistematizacion mediante la verificacion y unificacion de registros internos. en los
procesos de reacreditacion de la certificacién 1ISO 22000.

EJE META INDICADORES ACTIVIDADES EJECUCION RECURSOS
Linea estratégica: Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos
Al finalizar julio de 2014 el » .
_ Evaluacion de la vida o
80% de los productos que Porcentaje de muestras EPS de Nutriciéon
de anaquel de . o
se encuentran en camara evaluadas : Febrero a Julio | Viviana Maldonado
productos en camara
de acelerado seran » 2014 Ing. Brenda Gonzales
de aceleracion.
o | evaluados.
© 'Realizar el 100% de los L :
E _ Evaluacion  sensorial
w | paneles sensoriales para
n _ _ de  productos  por . -
evaluacion de las Porcentaje de paneles . Febrero a Julio EPS de Nutricién
_ _ _ medio de panel -
caracteristicas sensoriales realizados : 2014 Viviana Maldonado
_ sensorial.
organolépticas de los Ing. Brenda Gonzales

productos  durante el

primer semestre de 2014
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Linea estratégica: Apoyo en la sistematizacion de los procesos:

Al finalizar julio de 2014 el Renovacion de
100% de los registros registros sanitarios EPS Nutricién Viviana
sanitarios estaran Numero de documentos Febrero a Julio Maldonado
actualizados para la TERIPER0E de 2014 Ing. Brenda Gonzales.
comercializacion de
productos.

Validacion de
Validar 10 manuales para instructivos para la
la calibracion y | Numero de manuales validados. | regjizacién del andlisis| Marzo a abril | EPS Nutricién Viviana
entrenamiento a panelistas sensorial. de 2014 Maldonado

sensoriales

Ing. Brenda Gonzales.

Linea estratégica: Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad

Realizar 100% de los
registros de controles
internos asignados para el
aseguramiento del
cumplimento de las Buenas

Practicas de Manufactura.

Porcentaje de controles

realizados

Apoyo en el registro de
controles internos del
de

aseguramiento de la

departamento

calidad.

Febrero a Julio
de 2014

EPS Nutricion Viviana

Maldonado
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Objetivo:

2.5 Brindar una alternativa de solucién para empacar productos terminados en el &rea de especias.

EIE META INDICADORES ACTIVIDADES EJECUCION RESPONSABLES
Linea estratégica: Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos:
Al finalizar el mes EVEIIECELT) 8wtk EPS Nutricion
de anaquel en
de mayo de 2014 camara de Viviana Maldonado
se haya realizado NuUmero de apelerado 2l el B Febrero a Ing. Brenda
> ajo, sal de cebolla y
®) 1 investigacién de | investigaciones realizadas | pimienta limén en | mayo de 2014 | Gonzéles
&E) la vida de anaquel ges tipos diferentes
) e empaque.
5 en camara de
u aceleracion  de
zZ

tres sales
condimentadas

en tres diferentes
tipos de

empaque.

45




Objetivo:

2.6 Fortalecer al departamento de aseguramiento de la calidad mediante la capacitacion de nuevos panelistas
entrenados.

2.7 Evaluar la capacidad de desempefio de los panelistas entrenados para fortalecer el analisis sensorial de los
productos terminados de consumo.

£JE META INDICADORES ACTIVIDADES EJECUCION | RESPONSABLES
Linea estratégica: Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad
Capacitar a 15| Numero de panelistas Capacitacion a 7al 12de EPS USAC Viviana
< nuevos entrenados. nuevos panelistas  marzo de Maldonado
g panelistas para el entrenados 2014. EPS LANDIVAR
L P : :
8 analisis sensorial Mari Guerra
a)

de los alimentos
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CAPITULO VI
APENDICES

7.1 Apéndice 1. Agenda didactica para capacitacion a nuevos panelistas:

TEMA: Introduccién a nuevos
panelistas para el Analisis
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sensorial de Alimentos.

Facilitadoras:

Viviana Maldonado

Maria Elisa Guerra

Inicio de la sesién: 25 de Marzo de 2014

Tiempo Aproximado de la sesion: 60 minutos

Participantes:

15 nuevos panelistas reclutados de grupo ALZA

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

CONTENIDO

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

EVALUACION DE LA SESION

A. Nivel Cognoscitivo

Que los participantes:

B. Esten en la capacidad de emitir
juicios de discriminacién para la
realizacién de panel sensorial.

Nivel Afectivo

Que los participantes:

e Comprendan la importancia de
su asistencia a los paneles
sensoriales de los productos de
Grupo ALZAy TECNISPICE.

Nivel Psicomotriz

Andlisis Sensorial:

e Definicion
e Obijetivos
e Importancia de la

evaluacion sensorial

e Aplicabilidad de la

evaluacioén sensorial

Los Sentidos:
- Definicion

Propiedades
organolépticas
Color:
- Definicion
- Elementos
colorantes
- Clasificacion
colores
Olor:
- Definicion
- Clasificacion

del

de

de

e MOTIVACION (5 minutos aprox.)

Cada asistente debia presentarse,
indicar su nombre, cargo y por qué
consideraba que era importante el
analisis sensorial. Se realizé una
evaluacion previa a la charla (Pre-
test).

DESARROLLO (60 minutos aprox.)
e Método: Deductivo

e Técnica: Exposicion  oral
dinamizada

Dinamica Intermedia (5
minutos

RECAPITULACION (10 minutos

aprox.)

Se hard un breve resumen de lo
expuesto. Se resolveran dudas de
acuerdo al tema expuesto.
FINALIZACION (20 minutos
aprox.)

e Se realizard una evaluacion
escrita la cual constara de 5
preguntas directas.

e Mediante la aplicacion de las
evaluaciones de las pruebas
basicas en el laboratorio de
analisis sensorial de
alimentos.

e La nota de aprobacién es de
70 pts.
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Que los participantes:

C. Apliguen los conocimientos
adquiridos durante la sesiones
de practica para completar su
entrenamiento como panelistas
entrenados.

olores.

Sabor y Gusto:
- Definicion
- Clasificacion de
sabores basicos

Forma correcta de evaluar
muestras.

Normas para las pruebas
sensoriales.

Métodos y técnicas en
evaluacion sensorial.
- Division de métodos
de evaluacién
sensorial.
- Métodos afectivos de
preferencia. (Prueba de
preferencia)
- Pruebas afectivas de
aceptabilidad (Prueba
de ordenamiento vy
prueba heddnica.)
- Métodos Analiticos
(prueba triangular, duo-
trio, ordenamiento)

Se realizard una mesa
redonda donde cada
participante resolveré las
dudas de aquellos que no
hayan comprendido algunos
puntos de la charla.

Se realizara una evaluacion
posterior a la charla el dia de
las pruebas basicas.

49




7.2 Apéndice 2. Fotografias de sesidn tedrica de entrenamiento a nuevos panelistas:
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Introduccién a la capacitacion

Evaluacion

Entrega de diplomas a panelistas
entrenados

7.3 Apéndice 3. Fotografias de sesidon practica de entrenamiento a panelistas:
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Colocacion de Muestras

en la cabina

Ordenamiento Cabinas

Durante la prueba

7.4  Apéndice 4. Diploma de aprobacién a panelistas entrenados:
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GRUPO QO .

ALZA Tecnidpice

GRUPO INDUSTRIAL ALIMENTICIO, S.A. Masters of Taste

CGrupo Sndustrial Alimenticie O A
I constar que.

Aprobs las pruchas d calibracion para formar
Rarte del grupo de pandlistas entronadios

CGuatemalg; Abnil 201 %

53



7.5 Apéndice 5. Informe final de Investigacion

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

Determinacion de la vida de anaquel de sal de ajo, sal de cebollay
pimienta limén en tres diferentes tipos de empaque.

Informe Final de Investigacion

Presentado por:

Nydia Viviana Maldonado Barrios

Estudiante de la carrera de Nutricion

Guatemala, Julio de 2014.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

Actualmente la industria en alimentos constituye una de las ramas de
crecimiento econdmico para el pais. Este sector actualmente necesita cada dia
fortalecerse con mas herramientas para mejorar sus productos, para satisfacer las

necesidades del consumidor, reduccién de costos, etc.

Una practica comun para determinar la vida de anaquel de un producto es
determinar el cambio de la calidad de una o varias caracteristicas (olor, sabor,
color, etc.) en determinado periodo de tiempo existe una gran evidencia que la
temperatura juega un papel importante en el cambio de la calidad de los alimentos
durante su almacenaje. Altas temperaturas conducen a incrementar el deterioro de
los atributos de la calidad. (Ocapo, 2008) (Posada, 2011). A este método se le
conoce como método de acelerado. Las evaluaciones del producto pueden ser
fisicoquimicas (%ohumedad, sal pH). Y el analisis sensorial que comprende de la

evaluacion organoléptica de un producto. (Watts, 1989)

Para preservar dichas caracteristicas o frenar el efecto de la degradacion de
los productos por diversos factores, existen los materiales de empaque y estos

pueden variar segun la funcionabilidad, tipo de producto, costos, etc.

Con el fin de ayudar en la mejora constante de los productos, se vio la
necesidad de esta investigacion que tiene como principal objetivo evaluar la vida
atil de anaquel de tres sales condimentadas en tres diferentes tipos de empaque
utilizando métodos de condiciones aceleradas de temperatura. Asi mismo sus
propiedades organolépticas fijando esto como patrones para el aseguramiento de
la calidad de un alimento. Asi mismo determinando por medio de cinética de

reacciones que empague mantiene las caracteristicas organolépticas del producto.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 Condimentos:

Se le denominan condimentos y especias a todos aquellos productos que
interviene en el realce del sabor de una elaboracién. (Lopez, 2007) Cuando una
varias de estas sustancias se agregan a las preparaciones estas pueden tener

varias funciones como realzadoras o enmascaradora del sabor.

Estas pueden ser afadidas durante la preparacion del plato por ejemplo,
alguna sal, pimienta o algin aderezo. O después de la preparacién final para
afadir textura como es el caso de la salsa barbacoa o la gravy.

Otros autores clasifican a los condimentos de acuerdo a la parte de la
planta de la que proviene o si este no proviene de origen organico 0 no.

Refiriéendose a Especia a las partes duras de una planta que en su mayoria
son semillas pero también pueden ser cortezas 0 raices que aromatizan los
platillos. Que si bien estas son agregadas a los platillos su efecto se aprecia en el
sabor mas no en la fragancia. (Iglesias, 2012)

Hierba aromatica las cuales son las hojas de algun vegetal. Las cuales
realzan el sabor de los alimentos su funcién principal es aromatizarlos. Y la
palabra condimento se va refiriendo a todos los realzadores que no son de origen
organico tal es el caso de las sales. (lglesias, 2012)

Tabla 1. Clasificacion de los condimentos

Origen Ejemplos
Salinos Sales minerales
Acidos Limon, vinagre
Grasos Grasa mineral, aceites, oleorresinas
Liliaceos Cebolla, ajo
Dulces Azlcar, miel
Simientes Pimenton, aji
Raices Zanahoria, apio
Hierbas aroméaticas Tomillo, orégano
Especias Pimienta, vainilla

Fuente: Plaza, C. (2011). Ciencias Culinarias. Clasificacion de los condimentos Recuperado el 30 de Marzo de
2014, de http://cienciasculinarias.blogspot.com/2011/09/clasificacion-de-condimentos.html

De acuerdo con todo lo descrito en la presente investigacion cuando se use
utilice el término especia o condimento estas poseen la misma definicién.
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2.2. Sal:
Es una sustancia de color blanco, en forma de cristales, soluble en agua, que es

extraida de un mineral de forma sélida o también proveniente del agua del mar
una vez evaporada. Esta fue una vez de importantisimo comercio en la
antigiiedad. Una vez purificada esta es soluble en elemento humedo, crepitante al
fuego, con gran poder higroscépico o de atraccién de la humedad. (L6pez, 2007)

Sus aplicaciones son:

2.2.1.1 Para sazonar la mayoria de los alimentos y potenciador de sabor

2.2.1.1 Conservacion de un gran nimero de géneros crudos o cocinados, teniendo
en cuenta que la sal extrae la humedad, produciendo deshidratacion. (Lopez,
2007)

2.2.1 Clasificacion de la sal:
Lopez, (2007) clasifica la sal de acuerdo a su procedencia de la siguiente

forma:
2.2.1.1 Marina: Extraida por evaporacion del agua del mar. Se presenta en

cristales pequefios, en polvo o en grano.

2.2.1.2 Gema: Obtenida generalmente por medio de la extraccion de un mineral o
por evaporacion de aguas de procedencias no marinas. Se presentan en
pequefiisimos granos se consideran de mejor calidad si las particulas son

pequefias y secas.

2.2.1.3 Sal nitro: aspecto similar a la sal fina. Esta se emplea en la nitrificacion de
productos por su poder de convertirse en nitrito en contacto en componentes como

la sangre la cual ayuda a la conservacion de la apariencia roja de las carnes.

Cuando la sal es combinada con alguna especia surgen las sales

condimentadas tales son el caso de los productos de la presente investigacion.

2.2.2 Sal de Ajo:
Es una sal condimenta usada como realzador del sabor. Consiste en una
mezcla de ajo molido seco, sal de marina con un anti humectante. EI método

basico de preparacién basica es por cada 3 partes de sal 1 de ajo en polvo. Se
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utiliza como sustituto del ajo fresco y esta no debe confundirse con el ajo
granulado o en polvo porque este también es vendido como especia. (Huffstelder,
2011).

2.2.2 Sal de cebolla:

Es una sal condimentada es utilizada como realzador del sabor. Consiste
en una mezcla de sal fina, cebolla y anti humectante. Su sabor y aroma son
caracteristicos a notas fuertes de la cebolla. El cual también no se debe confundir
con la cebolla molida porque es vendida como especia. (TERANA, sf.)

2.2.2 Pimienta Limdn:

Es una mezcla de sal con color, pimienta negra molida, acido citrico y anti

humectante cuyo sabor y aroma es ligeramente picante y acido. (TERANA, sf.)
2.3 Clasificacion de los condimentos en la Industria Alimenticia

Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que en cuanto a tal
no se consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente
basico en alimentos, tenga o no un valor nutritivo y cuya adicion intencionada al
alimento con fines tecnologicos incluidos los organolépticos. (CODEX
ALIMENTARIUS, sf., p. 2)

En reglamento técnico Centro Americano (RTCA) clasifican a la sal de ajo,
sal de cebolla y pimienta limén como sucedaneos de la sal. (COMIECO, 2012, p.
39)

2.4 Criterios de Calidad de Sales condimentadas

Aunque no se posean regulaciones establecidas en cuanto a criterios
fisicoquimicos estos se determinan en base a las propiedades del producto siendo

los siguientes:
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2.4.1 Calidad del Producto seco:

2.4.1.1 Humedad: Es considerado un criterio clave a evaluar para determinar la
calidad de las sales condimentadas. En grupo industrial alimenticio se manejan
parametros de Humedad mayor al 5%. Determinado mediante estudios de vida de
anaquel. Actualmente no se ha encontrado una normativa nacional o internacional
gue estandarice este criterio; pero si se compara con la humedad relativa para la
Sal se encuentran en rangos de 0.2- 2,0% de humedad relativa. (FEDNA, sf)

Tomando en cuenta que estos productos no son 100% Sal estos se ven
afectados por los otros ingredientes como lo es la cebolla y el ajo en polvo asi
mismo la pimienta molida. Por lo que se fija la humedad maxima cuando se han
formado grumos no deformables con presion. Porque esta es la manifestacion

fisica del exceso de humedad en los productos.

2.4.1.2 Potencial de Hidrogeno (pH): Es un factor critico a evaluar en la industria
alimentaria porque es una de las condicionantes necesarias para el crecimiento de
microorganismos en los alimentos. Al igual que la humedad no se tienen
parametros de humedad y a su vez no se ha encontrado alguna normativa que
deba manejar las sales condimentadas. Pero si se toma con rango el pH de la sal
este se encuentra 6.7 a 7.3 (QMAX, 2005).

2.4.1.3 Sodio: Criterio relacionado para medir la cantidad de sodio de un alimento

debido a que este tiene muchas implicaciones como método de conservacion en la
industria alimentaria. En Grupo Industrial Alimenticio estos parametros son
determinados mediante estudios de vida de anaquel. Y no se tiene un parametro

para este producto por lo que no se tienen valores minimos y maximos.

2.4.1.4 Microbiologico: Criterio importante debido a que el crecimiento bacteriano

contribuye a la aceleracion de las caracteristicas organolépticas del producto. Por

su naturaleza las sales condimentadas son consideradas en el RTCA de riesgo
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tipo C los cuales comprende que por su proceso, manipulacion y poblacion tienen
baja probabilidad de causar dafios a la salud. (COMIECO, 2012, p.19)

En la siguiente tabla describe los criterios microbiolégicos permitidos para las

sales condimentas en el RTCA:

Tabla 2. Criterios Microbiolégicos

- ] _ : Limite Max.
Parametro Categoria Tipo de riesgo Permitido

Staphylococcus 5 10°UFClg

Aureus C

Salmonella 10%* Ausencia

ssp/25g

*Peligro para la salud bajo indirecto.
** Considerado de alto peligro.
Fuente: COMIECO. (2012). Alimento. Criterios microbologicos para la inocuidad de los alimentos.

Recuperado el 30 de Marazo de 2014, de http://portal. mspas.gob.gt/index.php/en/nuevo-o-
renovacion-del-registro-sanitario.html

2.4.2 Calidad organolépticas del producto:
Las caracteristicas organolépticas o sensoriales de un alimento que pueden

ser evaluadas a través de atributos que al ser captados por los sentidos, nos
informan de la magnitud vy la cualidad del estimulo provocado, una vez han sido
interpretadas por el cerebro. (Bello, 2000, p.177)

En las siguiente tabla describe las caracteristicas organolépticas de los

sales condimentas a estudiar:

Tabla. 3 Caracteristicas organolépticas de las sales condimentadas a evaluar

Sal de Ajo Sal de Cebolla Pimienta Limon
Color: Crema Color: Crema Color: Amarillo y negro
Olor: Especiado (lilidceo), | Olor:  Especiado (liliaceo), | Olor: Acido, picante, salino.
Salino. Salino. Sabor: caracteristico
Sabor: Caracteristico Sabor: caracteristico Apariencia: granulado con
Apariencia: Polvo compacto | Apariencia: Polvo compacto | particulas de especias molidas
sin grumos sin grumos

*Fuente: Datos experimentales, Grupo Industrial Alimenticio.

2.5 Métodos para la evaluacion de la calidad de las sales condimentadas:
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Existe un periodo determinado en el cual un alimento, el mantiene la
totalidad de sus atributos de calidad en un nivel aceptable. El cual inicia desde su
elaboracién y se mantiene apto para su consumo. Esto se conoce como vida util
de un alimento. (AINIA Centro Tecnoldgico, 2012, p.4).

Durante este tiempo el alimento en cuestion:

= Se mantiene Apto para su consumo (seguro e inocuo)
= Mantiene sus caracteristicas sensoriales, funcionales y nutricionales por

encima de los limites de calidad previamente definidos como aceptables.

2.5.1 Metodologias para la determinacién de la vida util de alimentos:

Existen diferentes metodologias para realizar evaluaciones de vida util en
alimentos estas son combinables entre si y dependera del tiempo y recursos que
posea la empresa; entre ellos se encuentran:

= Modelos matematicos y programas de software para definir crecimiento
microbiolégico y algunas reacciones de deterioro.
= Pruebas en tiempo real.

= Pruebas aceleradas.

La prueba por excelencia porque es apto para la mayoria de alimentos en la
industria alimentaria debido a que reduce costos y presenta resultados en corto

tiempo son las pruebas aceleradas (Posada, 2011, pag. 20).
Para estas pruebas es necesario tener ciertas consideraciones en cuenta:

= Conocer bien el producto y sus reacciones de deterioro

= Definicion del mecanismo de reaccién principal de deterioro y el valor de K

= Experimentacion y una buena correlacion de los datos con la ecuacion de
Arrhenius.

= Establecer graficas de vida util

= Correlacion con paneles sensoriales

2.5.2 Métodos acelerados para la prediccion de la vida atil en alimentos:
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Los métodos acelerados son considerados métodos indirectos de estudio
en la vida util de los productos. Poseen la ventaja para alimentos cuya vida util de
es larga y de dificil determinacion por métodos directos o poseen humedad
intermedia. Estos pueden ser combinados con métodos directos y la metodologia
de los estudios puede variar segun las necesidades de la institucion. Es necesario
definir una metodologia delimitando los siguientes pasos:

= Determinar el pardmetro de calidad para el producto en cuestion

= Determinar las reacciones quimicas y/o formas de deterioro principales

= Definir el empaque a utilizar

= Seleccionar dos condiciones minimas de almacenaje (mas de un control)

= Decidir que pruebas se realizaran y su frecuencia

= Programar y preparar el experimento

= Monitorear el comportamiento del producto hasta que alcance su estado de
inaceptabilidad (Velasquez, 2007).

Los estudios de vida util se basan en la teoria cinética, por lo cual la velocidad de
modificacion de una propiedad o un atributo del alimento se expresa (AINIA Centro

Tecnoldgico, 2012):
v=+ dA/ dt= K (Ao)"
v= velocidad de reaccion
A= atributo de calidad que estamos midiendo
t= tiempo de vida atil
A,= concentracion inicial del atributo
n= orden de la reaccion

2.5.3 Cinética de las reacciones de degradacion:

La mayoria de las reacciones de deterioro estudiadas en los alimentos se
han caracterizado como de orden aparente 0 y 1. (AINIA Centro Tecnoldgico,
2012)
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2.5.3.1 Orden cero: calidad de los alimentos congelados, oxidacion global de

lipidos, pardeamiento no enzimético.

2.5.3.2 Primer orden: perdida de vitaminas, desarrollo/ muerte microbiana, perdida

del color por oxidacion, perdida de textura por tratamientos térmicos.
2.5.3.3. _Sequndo orden: degradacién de la vitamina C (depende de Ila

concentracion de esta sustancia y de la concentracion de oxigeno en el alimento)

2.5.4 Dependencia de la vida de anaquel con la temperatura:

Para los estudios de vida acelerada las condiciones de temperatura deben
ser constantes. La dependencia de la velocidad de pérdida de la calidad con la
temperatura es a una velocidad constante K. tedricamente obedece a la ecuacion
de Arrhenius donde la constante de velocidad de pérdida de la calidad esta
exponencialmente relacionada con el inverso de la temperatura absoluta. Un trazo
de la constante de velocidad de pérdida de la calidad en papel semi-logaritmico
versus el inverso absoluto de la temperatura da una linea recta. (Posada, 2011).

También se pueden aplicar factor Qi 0 factor de proporcionalidad por el
cual se multiplica la constante de la velocidad de reaccion cuando se incrementa
en 10°C la temperatura a la que se realiza un ensayo. Permite calcular la vida util

real a partir de la vida util acelerada (AINIA Centro Tecnolégico, 2012)

2.6 Anélisis sensorial:

Mediante esta evaluacion pueden clasificarse las materias primas y
productos terminados, conocer que opina el consumidor hacia el producto, su
aceptacion o rechazo, asi como su nivel de agrado, opiniones que se toman en

cuanta en la formulacion y el desarrollo de los alimentos. (EMBAPACK, 2003)

El andlisis sensorial compara y analiza las caracteristicas de los productos
gue los consumidores aceptan o rechazan; lo cual contribuye a destacar los
aspectos positivos y negativos, con el fin de adaptarlos para responder al gusto de
los consumidores. Este conocimiento es de importante para toda empresa que

quiera ser competitiva en el mercado actual. (EMBAPACK, 2003)
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2.6.1 Aplicacién del Analisis Sensorial
Desde el punto de vista sensorial, el tiempo de vida util se define como “El tiempo
en el cual el producto mantiene sus caracteristicas segun el fabricante”. (Posada,
2011) Sus principales aplicaciones se describen a continuacion:

Control de especificaciones y calidad

Emparejamiento de productos

Reformulacion de productos

Gréficas descriptivas de productos

Estudios de periodos de vencimiento de productos.

2.6.1 Tipos de pruebas sensoriales

En la siguiente figura enumera los diferentes tipos de analisis sensorial:
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Escala de actitud

Figura 1. Tipos de pruebas sensoriales: Fuente: Espinoza, J. (2007). Andlisis sensorial de

alimentos. Recuperado de: http:/irevistas.mes.edu.cu/greenstone/collect/repo/import/repo/20120103/9789591605399. pdf.

2.6.1.1 Pruebas Afectivas: Son pruebas que se realizan con los consumidores,
en la que consumidor expresa, su reaccion subjetiva ante el producto, indicando:

= Sile gusta o le disgusta
= Silo acepta o lo rechaza

Estas pruebas representan mayor variabilidad en los resultados y estos son
los mas dificiles de interpretar ya que se trata de apreciaciones completamente
personales. Es necesario contar con un minimo de 100 consumidores habituales
del producto. (Espinoza, 2007)
2.6.1.2 Pruebas discriminativas: Se implementa si se desea establecer si hay

diferencias o no entre dos 0 mas muestras. (Espinoza, 2007) Son utilizadas en:
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= Control de calidad para evaluar si las muestras de un lote estan siendo

producidas con una calidad uniforme si son comparables al estandar.

= Determinar el efecto de modificaciones en las condiciones del proceso
sobre la calidad sensorial del producto.

= Alteraciones en el producto por la sustitucion de un ingredientes por otro
(Saborizantes, persevantes, y otros).

2.7 Estudios similares:

Ocampo, (2003) investigb también la influencia de tres empaques diferentes en la
evaluacion de la vida de anaquel acelerada, esto en una marca comercial de café
soluble en polvo. Para ello utilizé tres modalidades de empaque: papel laminado,
carton y vidrio. Durante el tiempo de almacenamiento se realizaron pruebas
fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales. Adicionalmente se realizd
seguimiento sobre el comportamiento de la actividad del agua, ademas de la
construccion de tres isotermas de adsorcidon de agua asi como la determinacion
experimental de la permeabilidad del papel laminado.

Garcia (2008) investigo la vida util de una mayonesa se estimé mediante pruebas
aceleradas. El producto se almaceno a 21 °C, 35 °C y 45 °C durante 210d,90d y
42 d, respectivamente. Se realizaron como minimo seis muestreos para cada
temperatura y los resultados obtenidos se utilizaron para definir la cinética de esta
reaccion de deterioro.

Posada, (2011) En su estudio de tiempo de vida util de productos nuevos y ya
existentes de la compariia de galletas Noel S.A.S, determino el tiempo de vida
atil, como el tiempo declarado no apto para consumo humano, dando idea del
tiempo que un alimento permanece util para el consumo antes de formarse
desagradable o nocivo para la salud. Por lo tanto la vida varia dentro de un amplio

margen entre diferentes alimentos.
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CAPITULO Il
JUSTIFICACION

La Industria alimentaria es una de las principales implicadas en la creacion
de productos inocuos que lleguen a satisfacer los gustos y preferencias de los

consumidores.

El estudio de vida de anaquel es una practica comin en la industria
alimentaria. Este consiste en determinar los cambios fisicoquimicos y sensoriales
de un producto para establecer parametros de inaceptabilidad del mismo. Se
realiza desde la formulacion del producto hasta su monitoreo de la vida util en el
mercado. El tiempo de vida util depende de muchos aspectos tales como: la
influencia del empaque, condiciones de almacenamiento, temperatura, humedad

relativa, uso de aditivos, etc.

Cuando la vida de anaquel de un alimento es prolongado se recurren a
distintas metodologias las cuales son combinables entre si y su utilizacion
dependera de las caracteristicas a evaluar en el producto; la metodologia
comunmente utilizada en la industria alimentaria son los estudios de anaquel en
acelerado que consiste en someter a un producto alimenticio con su respectivo
empaqgue a condiciones de almacenamiento drasticas para acelerar el deterioro
del alimento y evaluar su comportamiento de una manera mucho mas rapida y
eficiente para obtener resultados inmediatos para ejercer decisiones para la

mejora de dicho producto.

En virtud de lo antes mencionado se consider6 necesario investigar cual
empague puede preservar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de los
aditivos de sal de ajo, sal de cebolla y pimienta limén. Y de esta manera apoyar a

la institucion en la toma de decisiones relacionado a estos productos.
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CAPITULO IV
OBJETIVOS

4.1 General:

Determinar la vida de anaquel en cdmara de acelerado de sal de ajo, sal de
cebolla y pimienta limén en tres diferentes tipos de empaque.

4.2 Especificos:

4.2.1 Evaluar caracteristicas fisicoquimicas de los tres condimentos
empacados en tres diferentes empaques.

4.2.2 Evaluar caracteristicas sensoriales de los tres condimentos
empacados en tres diferentes empaques.

4.2.3 lIdentificar la efectividad de los empaques utilizados para la
preservacion de los alimentos.
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CAPITULO V
METODOLOGIA

5.1 Poblacion:
Formulacion de sales condimentadas de ajo, cebolla y pimienta limon. Tipos
de Bobina trilaminada, BEDP y envase PET.

5.2 Muestra:

3 Frascos de 100g de sal de ajo, 3 Frascos de 100g de sal de cebolla, 5
frascos 75g de pimienta limon, 5 sobres de 50g pimienta limon en bobina
trilaminada y de 6g en empaque BEDP.

5.3 Tipo de estudio:

Disefo experimental, pretest y postest con un grupo control.

5.4 Materiales y equipo:

Para la realizacion del presente estudio se necesito.

5.4.1 Instrumento:

Para la evaluacion de las propiedades fisicoquimicas de las sales
condimentadas. Anexo. 11.1.
Para la evaluacion de las propiedades organolépticas se realiz6 una prueba de
analisis sensorial por escala heddnica de 5 categorias Anexo. 11.2 y su tabulaciéon

se registraron en el Formato de registro de andlisis sensorial. Anexo. 11.3
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5.4.2 Materiales y equipo:

= Balanza » Platillos de aluminio

= Termobalanza » Cucharitas plasticas

= Potenciometro » Papel bond tamafio carta
= Conductimetro = Camara

= Computadora » fotografica

= Impresora = Servilletas

= Frascos de vidrio = Lapiceros

5.5 Metodologia:

5.5.1 Para la elaboracion del instrumento:

Para la boleta de aceptabilidad por escala heddnica, se utiliz6 una escala
de 5 categorias siendo (5 me gusta mucho, 4 me gusta, 3 no me gusta ni me
disgusta, 2 no me gusta, 1 no me gusta mucho) para cada una de las
caracteristicas sensoriales de las muestras las cuales fueron; olor y sabor. La
boleta se realizé en base al ejemplo de boleta segun Watts, B. (1989). El formato
de registro de resultados del andlisis sensorial contuvo los espacios para registrar
el resumen de los resultados tabulados relacionados con cada caracteristica
sensorial y la categoria de la escala heddnica con que fue calificado por los
panelistas y el promedio de puntuacion por cada evaluacion realizada asi como un
apartado en el que se indicé si hubo o no diferencia significativa entre las

muestras.

El formato de andlisis fisicoquimicos contenia un cuadro en el cual se
registraran los datos: fecha de la evaluacion, tiempo equivalente en camara de
aceleracion, humedad, pH y salinidad de los alimentos. Asi mismo aspectos
organolépticos observados durante el andlisis previo al andlisis sensorial olor,

sabor, color, textura y apariencia.
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5.5.2 Para la seleccidon y preparacion de la muestra:

Se obtuvo la muestra por investigacién y desarrollo. Posteriormente se
envaso las muestras en los tres empaques diferentes el procedimiento se llevé a
cabo en el laboratorio de aseguramiento de la calidad. Luego las muestras se

introdujeron en la cAmara de aceleracion para su evaluacion.

5.5.3 Para la recoleccién de datos:

5.5.3.1 Para el analisis fisicoquimico: para el andlisis de humedad se pes6 1.5

gramos aproximadamente en la termobalanza Metter Toledo, en programa
estandar hasta que este por desecaciéon determin6 la humedad del producto. Para
el anadlisis de pH y Salinidad se pesaron 99g de agua y se 1g de producto en una
balanza el cual se agregaron posteriormente en un frasco de vidrio y se colocaron
en el Potenciometro marca Merck para medir el pH y el conductimetro para medir
la sal.

5.5.3.2 Para el analisis sensorial: se reclutaron 25 panelistas a los cuales se le

presento una muestra de aproximadamente 1g de puré de sal de ajo, cebolla y
pimienta limon en platos descartables. A los panelistas se les pidié evaluar las
muestras los siguientes atributos: olor y sabor. Registrandose los resultados en el

formato de resultados de evaluacion sensorial.

Ademas de realizaron evaluaciones visuales las cuales consistié en tomar
una fotografia al producto sin destaparlo para observar el comportamiento del

producto dentro del empaque sellado.
5.6 Para la tabulacién y analisis de datos:

Para el analisis de resultados de las pruebas de aceptabilidad por escala
hedonica se asignaron un puntaje a cada categoria de la escala del 1 al 5, donde

1 representa “me disgusta mucho” y 5 representa “me gusta mucho”. Los puntajes

numéricos se tabularon y analizaron utilizando el Valor de P (0.05) para determinar
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si existen diferencias significativas en el promedio de los puntajes asignados a las

muestras.

Los andlisis fisicoquimicos de los productos se tabularon en una hoja de
calculo de Excel y se analizaron los resultados en base a los cambios registrados
segun cada atributo %H, sal y pH. Posteriormente se calcul6 el tiempo de vida util
del alimento en base a la humedad del producto debido a que la pérdida de vida
de anaquel es mas detectable en este atributo, se determiné el orden de la
reaccion, su constante cinética de reaccion, posteriormente introdujo y despejo la
ecuacion de Arrhenius, ademéas se determiné el coeficiente de determinaciéon R?

como indicador del modelo que utilizamos fue el apropiado para la reaccion.
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CAPITULO VI
RESULTADOS

A continuacion se presentan los resultados obtenidos correspondientes a las
mediciones realizadas a los atributos sensoriales y fisicoquimicos de las sales
condimentas a 35°C durante 96 dias equivalentes a 24 meses en camara de
aceleracion.

Resultados de andlisis fisicoquimicos:

En las tabla 4 se describen los datos del pH obtenido en cada una de las
mediciones de la pimienta limon partiendo del valor inicial de 4.1, se puede
observar la variabilidad de los datos a través del tiempo presentando un leve
ascenso en el primer mes en los empaques del tipo bobina y posteriormente
tuvieron un comportamiento variado, teniendo un valor final de 5.6 en ambos
empaques. Caso contrario ocurrio con el envase PET el cual tuvo un leve
descenso en la evaluacion a los 4 meses estabilizandose posteriormente y
obteniendo un valor final a los 24 meses de 6.78.

Para las sales condimentadas de ajo y cebolla, su valor inicial fue 7.31y de 5.0
respectivamente, ambas en envase PET siguen una tendencia ascendente en la
medicion de este atributo.

Tabla 4. Valores de pH vs. tiempo de la pimienta limon en tres diferentes

tipos de empaque.

OM* | 4M | 6M | 12M | 18M | 24M

*PL BOBINA
TRILAMINADA 3.2 | 3.8 {398 |4.05| 4.1 5.1

PLBOBINABEDP | 3.2 | 4.1 | 3.88 | 3.89 | 3.9 3.9

PL ENVASE PET 3.2 |397|3.84 385|388 | 3.9

*SA ENVASE PET | 7.31 | - | -——-- 7.45| ----- 7.51

*SC ENVASE PET | 5.0 | - | -——-- 7.35| - 7.41

*M= meses acelerados, SA=sal de ajo, SC=sal de cebolla, PL= pimienta limén.

**Datos experimentales, Laboratorio de andlisis de materias primas. Grupo ALZA
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En la tabla 5 se describen los valores obtenidos del porcentaje de sal en cada
una de las mediciones realizadas para la pimienta limén el cual partieron desde un
punto inicial de 3.2, los cuales muestran un comportamiento ascendente en cada
uno de los empaques siendo la bobina trilaminada la que muestra un mayor
deterioro hasta un valor final de 5.1. Para las sales condimentas de cebolla y ajo
iniciaron de 6.3 y 5.4 respectivamente, mostrando un comportamiento ascendente

en el envase PET finalizando con valores 6.8 y 6.4 respectivamente.

Tabla 5. Valores de porcentaje sal vs. tiempo de la pimienta limén en tres
diferentes tipos de empaque.

MATERIAL OM* | 4M | 6M | 12M | 18M | 24M

*PL BOBINA
TRILAMINADA 4.1 5 5.9 4 5.1 5.6

PL BOBINA BEDP 4.1 6 5.4 6 5.6 5.6

PL ENVASE PET 41 | 3.2 5 7.1 6.7 6.78

*SA ENVASE PET 6.3 --- - | 7.02 --- 6.8

*SC ENVASE PET 5.4 - - 6.2 --- 6.4

*M= meses acelerados, SA=sal de ajo, SC=sal de cebolla, PL= pimienta limén.

**Datos experimentales, Laboratorio de andlisis de materias primas. Grupo ALZA

En la tabla 6 se describen los valores obtenidos del porcentaje de humedad en
cada una de las mediciones realizadas para la pimienta limon partiendo de un
valor inicial de 1.0 el cual se observa un comportamiento ascendente y lineal en el
caso del envase PET, en contraposicion a las bobinas laminadas que su
comportamiento variado con tendencia ascendente obteniendo valores finales
para la bobina trilaminada de 3.9 y la bobina BEDP 3.87.

Para cada una de las muestras de sal de ajo y cebolla, partiendo desde sus
valores iniciales 3.25 y 2.19 respectivamente teniendo una caracteristica de
degradacion ascendente finalizando a los 24M con una ganancia de humedad de
4.5y 4.11 respectivamente.
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Tabla 6. Valores de obtenidos de porcentaje humedad vs. tiempo de

pimienta limén en tres diferentes tipos de empaque.

oM | 4M | 6M | 12M | 18M | 24M

*PLENVASE PET | 1.0 | 1.06 | 1.49 | 1.67 2 3.87

PLBOBINABEDP | 1.0 | 1.81 | 144 | 1.2 | 1.42 | 3.87

PL BOBINA
TRILAMINADA 1.0 | 2.13 | 1.51 | 199 | 2.17 | 3.9

*SA ENVASE PET | 3.25 | ---- - 392 | - 4.5

*SCENVASEPET | 219 | - | — [ 245 | —— [ 411

*M= meses acelerados, SA=sal de ajo, SC=sal de cebolla, PL= pimienta limén.

**Datos experimentales, Laboratorio de andlisis de materias primas. Grupo ALZA

Resultados de atributos sensoriales:

Como se observa en las tabla 7 se describen los valores de p obtenidos en la
prueba de analisis sensorial para las sales condimentadas pimienta limon, sal de
ajo y sal de cebolla basandose en la cantidad de panelistas 25. Para establecer
diferencia significativa entre muestras se requiere que los valores de p sean
menores a 0.05. Por lo que no se obtuvo diferencia significativa en ninguno de los

atributos sensoriales de olor y sabor.

El promedio de los puntajes obtenidos en la evaluacion de atributos sensoriales
para la pimienta limén fueron iguales a 3 por regla de aproximacién lo que es
equivalente a “no me gusta ni me disgusta” y para la sal de ajo y de cebolla a 4 lo

que es equivalente a “me gusta” por escala hedonica.
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Tabla 7. Promedio de puntajes obtenidos y Valores de ANOVA obtenidos en

valor asignado por escala heddnica segun atributos sensoriales por

empagque de las sales condimentadas.

Valor de
Valor de
Caracteristicas organolépticas Sabor Olor ANOVA
ANOVA olor
sabor

Frasco PET 3.48 3.36 1.15 1.2
Bobina Trilaminar 3.08 3.24 1.15 1.2
Bobina BEDP 3.2 3.00 1.15 1.2
Sal de Ajo Frasco PET 3.56 3.52 0.022 0.022
Sal de Ajo Frasco PET Camara 3.72 3.56 0.57 0.31
Sal de cebolla Frasco PET 3.68 3.56 0.18 0.18
Sal de cebolla Frasco PET Camara 3.52 3.72 0.31 0.31

*Datos experimentales, Laboratorio de andlisis sensorial. Grupo ALZA

Determinacion de la vida de anaquel de las sales condimentadas:

Para la determinaciéon de la vida de anaquel se hizo en base al porcentaje de

humedad de los productos debido a que este atributo es mas detectable al realizar

esta medicion, los datos se correlacionan satisfactoriamente.

Conforme a lo anterior se determind que el orden de la reaccion es cero y los

datos obtenidos se pueden construir la grafica de anaquel para las sales

condimentas Tabla 8.
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Tabla 8. Resultados para obtener la vida de anaquel de las sales

condimentas en diferente empaque.

Tiempo de
Tipo de empaque K anaquel (meses) R

Pimienta limén PET 0.613 6.53 0.7914
Pimienta limén BEDP 0.41 9.76 0.3495
Pimienta limén

trilaminada 0.42 9.52 0.5316
Sal de ajo PET 0.625 2.8 0.9983
Sal de cebolla PET 0.96 2.92 0.8495

*M= meses acelerados, SA=sal de ajo, SC=sal de cebolla, PL= pimienta limén **Datos experimentales.

Con los datos obtenidos de la tabla 8 se construy6 una gréafica de vida de anaquel

para los diferentes tipos de empaque a una temperatura de 35°C.

12
70 * o |
2 ® Tiempo de anaquel (meses)
4]
E 8
]
3 4
T 6
c
©
S 4
© Lineal (Tiempo de anaquel (meses))
2 L 4
)
0
Pimienta Pimienta Pimienta  Sal de ajo PET Sal de cebolla _
limén PET  limén BEDP  limén PET v= '12-418X+ 10.56
Trilaminada R*=0.4365

TIPO DE EMPAQUE

Figura 1. Vida de anaquel de sales condimentadas en diferentes tipos de empaque. Datos

experimentales. Grupo ALZA
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CAPITULO VII
DISCUSION

Se evaluaron tres diferentes de empaque, el primero un envase de estructura
plastica de tereftalato de polietilieno —PET- transparente. Su principal caracteristica
es que ofrece una alta barrera al oxigeno y a la humedad. Es ideal para envasar
especias molidas y sales condimentadas. El segundo es una estructura laminar de
triple capa, compuesto de un poliéster metalizado, poliéster transparente vy
polietiieno de baja densidad. Entre sus caracteristicas mas importantes es que
ofrece una excelente barrera de luz, vapor de agua y de una gran cantidad de
aromas es ideal para sales condimentas. El tercero es una estructura de
polietileno de baja densidad, su principal caracteristica es que ofrece una barrera
de resistencia al oxigeno, de bajo coste y facil sellado. Es ideal para procesar

sales condimentas en menor gramaje.

En cuanto a la medicion del pH, como se muestra en las tabla 4 los datos de sal
de ajo, sal de cebolla y pimienta limén fueron mayores a lo sugeridos por la teoria.
Al realizar la comparacion de datos los productos tipo bobina muestran un
comportamiento variado que tiende a la estabilizaciéon de la degradacion del
producto en contraposicion de los envases PET que mantuvieron un caracter
ascendente y estable en este atributo.

La ganancia de pH en los productos puede deberse a la formulacion de las
sales condimentadas ya que estas son una parte sal comun, especias Yy
antihumectantes. Estos pueden reaccionar con el agua que es el medio de
disolucibn para la realizacion de este andlisis, explicando también el

comportamiento variado en este parametro.

En cuanto a la medicion del porcentaje de sal como se muestra en la tabla 5 los
resultados obtenidos tuvieron un comportamiento ascendente y lineal en el caso
del empaque tipo bobina trilaminada y los envases PET de la pimienta limén y sal

de ajo, en contraposicion del empaque tipo bobina BEDP de pimienta limén y el
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envase PET de sal de cebolla el cual su comportamiento fue variado. Al no contar
con una norma que establezca parametros para este analisis, se puede inferir que
la ganancia de este atributo esta vinculada a la conductividad del mismo y a la de
los otros iones provenientes de las otras sustancias implicadas en la formulacion
del producto.

Relacionado a la medicion del porcentaje de humedad, se muestran en la tabla
6 que los valores obtenidos fueron menores al 5% siendo este el limite permitido
gue sugiere la teoria. Los valores obtenidos durante la investigacién tuvieron un
comportamiento lineal y ascendente. Esto se debe a que el cloruro de sodio es un
producto higroscépico ademas que contenia especias deshidratas cebolla, ajo y
pimienta las cuales con el paso del tiempo tienden a ganar humedad, aunque
dicho efecto se frena en base a los antihumectantes que estos poseen, de esta
manera se mantuvieron en los valores permitidos para este parametro. Sin
embargo la manifestacion fisica de que un producto ha ganado humedad de
manera considerable es el endurecimiento el cual se presentd en los productos a
los seis meses en la sal de ajo y cebolla, continuando asi a lo largo del estudio.
Mientras que en el caso de la pimienta limén esta caracteristica se manifesto en el
empaque del tipo bobina a los veinticuatro meses. En base a lo antes expuesto
podemos inferir que los frascos PET para la sal de ajo y sal de cebolla no ofrecen
una buena barrera contra la humedad y en el caso de la pimienta limén mantienen
sus caracteristicas hasta cumplir la vida de anaquel determinada para este
producto que es de 24 meses.

En la tabla 7 se presentan los promedios obtenidos en cada evaluacion de los
atributos sensoriales para cada empaque los cuales deben aproximarse a
nameros enteros para interpretarlos segun el puntaje asignado en la siguiente
escala hedodnica utilizada: 5=me gusta mucho, 4=me gusta, 3=no me gusta ni me
disgusta, 2=no me gusta y 1= no me gusta mucho. (Watts, 1989).

Los resultados obtenidos indican que las estructuras de cada empaque
preservaron las caracteristicas organolépticas del producto, en la tabla 7 los
resultados obtenidos aproximados para cada atributo es de 3 y 4 respectivamente,

lo cual es equivalente a “no me gusta ni me disgusta” y a “me gusta”
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respectivamente, en escala heddnica para todos los atributos sensoriales de olor y
sabor.

Por medio del analisis de varianza (ANOVA 0.05) se determin6é que no existe
diferencia significativa en los resultados de esta prueba para los atributos de olor y
sabor. Para un andlisis de varianza de 25 jueces el valor de p debia ser menor a
0.05 en ambos atributos, por lo que se establece que no existe diferencia
significativa en la aceptabilidad de las muestras evaluadas. Debido a esto se
puede inferir que los empaques conservan los atributos sensoriales hasta los 24
meses y que no hay diferencia en cuanto a la aceptabilidad de ambos.

Un factor influyente a considerar es el hecho de que la evaluacion sensorial de
las muestras se presentd a los panelistas en forma de puré a temperatura
ambiente debido a que en el laboratorio no se cuenta con otros vehiculos, que
ayudaran a mejorar la percepcion de los atributos sensoriales de las sales
condimentadas.

En base a todo lo anterior se determina que el principal indicador de pérdida de
calidad de las sales condimentadas es la humedad debido a que un efecto el
efecto fisico que este manifiesta cuando el mismo gana humedad es el
endurecimiento, colocandolo como un factor critico para la comercializacion del
producto. En la tabla 8 podemos observar el coeficiente de determinacion de cada
uno de los empaques los empaques del tipo bobina trilaminada y BEDP es menor
con respecto a los otros productos en sus diferentes empaques lo cual nos sugiere
gue la gréfica lineal no se adecua en un 100% a la tendencia mostrada por los
resultados de los productos. Para determinar el orden de la reaccion se realizo en
base a su constante cinética siendo esta positiva nos determina que la reaccién es
de orden cero lo que nos indica que la degradaciéon es equivalente a lo largo del
tiempo. Con los datos obtenidos se construyo la grafica de anaquel para los
diferentes productos en sus diferentes tipos de empaque a 35°C la cual fue la
temperatura en que se mantuvieron las muestras en la camara de aceleracién a lo
largo del estudio. Con ello se puede inferir que para el caso de la pimienta limén el

empaqgue que ofrece una mayor vida util del producto es el empaque del tipo
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bobina BEDP, seguido por el empaque del tipo bobina trilaminada. Y en el caso de
la sal de cebolla y ajo el envase PET no es adecuado para envasar este producto.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES

La vida de anaquel de las sal de ajo, sal de cebolla y pimienta limén son

directamente proporcionales al tiempo y a la temperatura de almacenamiento.

No existe diferencia significativa en la calidad de los atributos de olor y sabor
evaluados en los diferentes tipos de empaques.

El pH y la sal de la sal de ajo, sal de cebolla y pimenta limén no afecta de manera
directa la calidad del producto en los diferentes tipos de empaques.

El porcentaje de humedad producto de la ganancia de la humedad relativa del
ambiente es independiente de la temperatura por lo que el orden de la reaccion es

cero.

El empaque que ofrece una mejor barrera ante la humedad relativa del ambiente

es la bobina de BEDP para la pimienta limon.
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CAPITULO IX
RECOMENDACIONES

Realizar las evaluaciones sensoriales con otros vehiculos con el fin de mejorar la

evaluacion sensorial ofreciendo a los panelistas una muestra mas adecuada.

Calcular el nimero de muestra antes de realizar la investigacion para obtener una

buena correlacion de los datos.

Continuar investigando la vida de anaquel de los productos en diferentes tipos de

empaque.

Modificar el disefio del estudio evaluando por separado los diferentes tipos de
empagues con una en camara a 35°C, una a temperatura ambiente y otra a 5°C.

Realizar estudios afines con otras sales condimentadas, que actualmente sean

comercializadas para evaluar la efectividad del empaque y su tiempo de vida de

anaquel.
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CAPITULO XI

ANEXOS

11.1 Formato de registro de propiedades fisicoquimicas:

FQ Evaluacion Sensorial
Fecha|Producto | Presentacion |Observaciones

Sal| pH | % H | Color Olor Sabor | Textura

Fotografia

CAMARA DE ACELERADO *Dias Normales de **Dias Equivalentes En Acelerado
Almacenamiento
*1 dia = 1 Semana 1 semana= 1 mes 3semanas 1% mes = 11 meses 96 dias= 2 afos
4 dias = **1 Mes 1 mes = 7 meses 2 semanas 24 dias= 6 meses 144 dias= 3 anos
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11.2 Boleta de aceptabilidad por escala hedonica:

NOMBRE:

AREA:

Instrucciones: observe y pruebe cada muestra de Sal de ajo de izquierda a derecha. Evalle cada una de las
caracteristicas sensoriales para cada muestra, indicando el grado en que le gusta o disgusta cada muestra

marcando con una X en la linea correspondiente.

Observaciones:

FECHA:

Cdédigo
Muestra

Olor

Sabor

__ Me Gusta Mucho

__ Me Gusta

__ No Gusta, Ni Disgusta
__Me Disgusta

__Me Disgusta Mucho

__ Me Gusta Mucho

__ Me Gusta

__ No Gusta, Ni Disgusta
__Me Disgusta

__Me Disgusta Mucho

__ Me Gusta Mucho

____ Me Gusta

____No Gusta, Ni Disgusta
____Me Disgusta

____Me Disgusta Mucho

__ Me Gusta Mucho

___ Me Gusta

____No Gusta, Ni Disgusta
____Me Disgusta

____Me Disgusta Mucho

GRACIAS POR SU PARTICIPACION
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11.3 Formato de registro de resultados de evaluacién sensorial:

Fecha de Evaluacion: Descripcion:

Sumatoria de Puntaje

Caracteristicas
Muestra Sensoriales
Olor Sabor

*Fuente: Datos experimentales Grupo Industrial Alimenticio S.A

Promedio Obtenido

Caracteristicas
Muestra Sensoriales
Olor Sabor

*Fuente: Datos experimentales Grupo Industrial Alimenticio S.A

Interpretacion Promedio en Escala Hedonica

Caracteristicas
Muestra Sensoriales
Olor Sabor

*Fuente: Datos experimentales Grupo Industrial Alimenticio S.A

Determinacion Diferencia Significativa

Valor Critico V"f“.or Diferencia .
. Critico e . Muestras Diferentes
obtenido . Significativa
necesario

*Fuente: Datos experimentales Grupo Industrial Alimenticio S.A
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