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Introduccion

El siguiente informe se realiz6 con el proposito de evidenciar las actividades
efectuadas en la Compania de Alimentos del Pacifico S.A (CAPSA), donde se
elaboran productos Colombina. En este documento se describen los resultados
de las actividades realizadas con base a los desafios y problemas encontrados

previamente en las diferentes areas al inicio de la practica (anexo 1).

Las estrategias de trabajo se enfocaron en: Fortalecimiento de los
procesos de control de calidad como el apoyo en la generacidon de productos con
la calidad requerida, seguimiento y control de analisis de muestras de estabilidad
acelerada, actualizaciéon del catalogo de envolturas de los diferentes productos de
Colombina, validacién de los procesos realizados de pruebas en productos y

apoyo en la generacion de estilos de vida saludable.

En este informe se analizan los resultados obtenidos de las actividades
realizadas durante el periodo de EPS (enero a junio del 2015), con el fin de
contribuir al fortalecimiento del area de investigacion y desarrollo de productos

Colombina y al desarrollo de propuestas de mejora.

Para la ejecucion satisfactoria de estas actividades se conté con el apoyo
de la Jefa de Investigacion y Desarrollo, Coordinadora de Ingenieria de Calidad,
ademas la colaboracion del personal de las areas de dosificacion, produccion,
almacén y distribucion los cuales facilitaron la elaboracién de los proyectos

propuestos en el area de calidad.



Contextualizacion

La Compafiia de Alimentos del Pacifico S.A. CAPSA, conocida con su
nombre comercial como Colombina en el 2001 entré en funcionamiento esta
planta en Guatemala, que se consolidé en asocio con el grupo guatemalteco
Pantale6n Concepcion. Es una planta que nacié para la elaboracién de productos
del portafolio de dulceria, como: bombones, dulces duros y dulces blandos, y en
los ultimos afios se inici6 la produccion de galletas y mashmellows. Esta planta

abastece al mercado centroamericano.

Como parte del control de calidad que se brinda a los productos se cuenta
con el departamento de desarrollo e innovacion del area de Control de Calidad. En
este lugar la estudiante de la practica de Ciencias de Alimentos del Ejercicio

Profesional Supervisado planifico (anexo 2) y desarrollé actividades.

Estas aportaron soluciones a los problemas y las necesidades detectadas
en el diagndstico institucional (anexo 1), entre las mas comunes se encontraba:
falta de entrenamiento de los panelistas del panel sensorial, apoyo a la realizacién
de pruebas de productos; despeje de linea de los productos, reportes de pruebas
de estabilidad acelerada y pruebas varias que se solicitaron al departamento del
area de Investigacion y Desarrollo (DEI), falta de documentacion de los procesos
de maquinabilidad, procedimiento e ingredientes de pruebas elaboradas,
elaboracion de bitacora de pruebas realizadas. De las pruebas realizadas en
productos de confiteria se crearon, innovaron o mejoraron férmulas de dulces
duros, dulces blandos, mashmellows, bombones, bombones con polvo y chicles

los cuales eras proyectos propuestos de mejora para el primer semestre del 2015.



Marco Operativo

A continuacion se presentan los componentes que se trabajaron durante la
practica de Ciencias de Alimentos junto con las actividades del plan de trabajo y
contingentes de CAPSA.

Eje de Servicio

Representa las actividades del plan de trabajo y contingentes que se
realizaron y evaluaron durante el periodo de Enero a Junio del 2015, haciendo
énfasis en la estrategia de fortalecimiento de procesos de control de calidad.

Analisis sensorial a productos. Se analizaron doce productos
sensorialmente, evaluando diferentes caracteristicas organolépticas por pruebas
como; escala heddnica, triangular y de comparacion pareada. Posteriormente, con
los resultados obtenidos, se elaboraron reportes que evidenciaban el andlisis
estadistico, concluyendo; si existia o no, diferencia significativa entre las muestras.

Analisis de resultados fisicoquimicos a productos. Con los resultados
obtenidos, se elaboraron diecisiete informes que demostraron los cambios
fisicoquimicos de azucares reductores, humedad residual, pH y aw, que sufren las
muestras al ser sometidas a cambios de temperatura y humedad, o al sufrir
cambios en la formulacién de los mismos.

Actualizacion de catalogos de etiquetas. Se actualizaron quince
envolturas de productos, estas fueron archivadas en la carpeta correspondiente ya
sea en productos de dulceria, bombones, mashmellows o galletas. Estas fueron
adjuntadas por modificaciones en textos, cdédigo de producto o por ser producto
nuevo.

Elaboracién de productos. Se realizaron cinco pruebas de productos, las
cuales tenian modificaciones de formulacién o cambios en los parametros de
maquinabilidad y tiempo de preparacion. Estas pruebas fueron documentadas, con

el fin de evidenciar los cambios contemplados en la elaboracién del producto.



Evaluacion de las metas. Se presenta en la tabla siguiente.
Tabla 1

Evaluacion de metas de servicio (planificadas), de Enero a Junio de 2015.
Compafiia de Alimentos del Pacifico S.A. (CAPSA)

NIVEL DE
No. META INDICADOR ALCANZADO CUMPLIMIENTO DE
LA META
1. Realizar un anélisis sensorial 150% de productos evaluados 150%
de 8 productos nuevos de la sensorialmente
empresa.
150% de informes entregados y
archivados 150%
2. Realizar reportes de analisis 100% de informes entregados y 212%
fisicoquimicos de 8 productos  archivados
de la empresa.
3. Actualizar 15 envolturas de 100% de catélogos actualizado 100%
productos de los catalogos con
sus respectivas etiquetas. 100%
4. Al finalizar el primer semestre 100% de pruebas realizadas 100%
de 2015, realizar la validacion 60% de pruebas validadas.
60%

de cinco pruebas realizadas

con productos nuevos.

Analisis de los resultados de las metas. Todas las metas realizadas
fueron sobrepasadas segun el indicador esperado, esto pudo deberse a que la
estudiante de practica de EPS, junto a la anterior practicante quizas subestimaron
la cantidad de veces que realizarian la actividad, generando asi estos indicadores,
excepto, en el caso de las pruebas validadas, las cuales alcanzaron un 60% del

indicador, esto debido a que aun en los Ultimos dias de practica se continuaron



realizando y no se dejo validado el proceso ya que aun quedaban permisos y

gestiones pendientes para la misma.

Actividades contingentes. Dentro del eje de servicio se realizaron

actividades contingentes descritas a continuacion.

Elaboracion del catilogo de envolturas de chicles. Parte de los
proyectos a lanzar al mercado, propuestos para el afio 2015, fue el chicle “Splot”
de 30, 20 y 10 cm de largo, para el cual se crearon envolturas y plegadizas de
empaque nuevos para el disefio del producto, estos fueron almacenados en una
nueva carpeta creada por la estudiante de EPS, la cual contenia una descripcion
breve del material contenido, asi como todas las envolturas aprobadas para el
proyecto. La elaboracion de este, tuvo la asesoria y supervision de la Jefa de

Asuntos Regulatorios y la Jefa de Investigacion y Desarrollo.

Participacion en los despejes de linea programados. Se participd en
cinco despejes de linea durante el periodo de enero a junio del 2015. Todo
producto Colombina, lanzado al mercado, requeria del “despeje de linea”, esta
actividad consisti6 en la convocatoria de una reunion con los departamentos
involucrado, las cuales en conjunto, recibian la informacion por parte del area de
mercadeo, del producto a lanzar, haciendo que todas las partes tuvieran
conocimiento de a qué poblacién se dirigia el producto, el costo, el tipo de
empaque, procesos de elaboracion del mismo, areas de distribucion de mercado.
La estudiante de EPS junto al departamento de calidad brindaban la informacion

de textos legales de envoltura y codigo del producto.

Generacion de Unidades de dosificadoras (UD’S) para la elaboracién
de prototipos y cambios de formula elaborados en CAPSA. Como parte de los
nuevas formulaciones o modificaciones en formulas, se realizaron 21 UD’S las
cuales contenian los ingredientes como colorantes, acidos, conservantes etcétera

de los productos. Para la elaboracion de UD’S se requeria la formula a elaborar, la



materia prima; la cual se encontraba en el area de dosificacion, una pesa,
utensilios de pesaje (espatula, recipientes plasticos) y etiquetas para identificacion
de los ingredientes. Todo esto se realizaba en conjunto con los técnicos del area
de dosificacién bajo la supervision de la estudiante de EPS vy jefa del area de

dosificacion.
Eje de Investigacion

Se realizé una investigacion, en apéndice 1 se adjunta el informe final, con
la finalidad de validar las condiciones de vida de anaquel de dos productos de

confiteria. A continuacion se presenta el articulo cientifico.

Validacion de las condiciones de estabilidad acelerada en dos productos de
confiteria de Colombina

Alejasndra Lucia Cardona Orantes; Laura Teresa Rodriguezz; Karen Gomar’; Claudia Porres
Sam".

! Estudiantes de la Escuela de Nutricion, Faculta de Ciencias Quimicas y Farmacia USAC.
2 Jefe de Asuntos Regulatorios, Compaiiia de Alimentos del Pacifico, S.A.
2 Jefe de Desarrollo e investigacion, Compaiiia de Alimentos del Pacifico, S.A
Supervisora del Ejercicio Profesional Especializado de la Escuela de Nutricion, Faculta de Ciencias Quimicas
y Farmacia USAC.

Resumen

La presente investigacion determind los parametros temperatura y
humedad de los procesos de degradacion o predecir la vida util de productos,
realizado por estudios en cadmara de estabilidad acelerada y complementados por
los estudios en vida de anaquel real (en bodegas de almacén; en Escuintla,
Quetzaltenango y Zacapa), de dos productos de confiteria; “bombén mas polvo
acido” y el dulce “xtime mint cereza” fabricados en Colombiné, los cuales fueron

analizados fisicoquimica y sensorialmente y comparados.

Palabras Clave: temperatura, humedad, estabilidad acelerada, vida de anaquel real, andlisis

fisicoquimico, analisis sensorial.



Introduccion

Existen diversos tipos de estudios de estabilidad; tales como los estudios
de estabilidad acelerada, los cuales aumentan la tasa de degradaciéon quimica o
fisica de un producto de confiteria, empleando condiciones extremas de
almacenamiento. Estos estudios determinan los procesos de degradacion y
predecir la vida util del producto de confiteria, en condiciones normales de
almacenamiento. Los resultados de estudios de estabilidades aceleradas deben
ser complementados por los estudios efectuados en condiciones normales o en
condiciones definidas de almacenamiento (Reglamento Técnico Union Aduanera

Centro América).

Por todo esto, en Colombina, se realizé una validaciéon de las condiciones
Optimas de la camara de estabilidad acelerada, que predijera de mejor manera la
vida de anaquel real de dos productos de confiteria “bombén mas polvo acido y el
dulce “xtime mint cereza’. Ademas se evaluaron en tiempo real durante tres
meses respectivamente, posteriormente, se compararon los resultados con

analisis sensoriales y analisis fisicoquimicos.



Métodos

El estudio se realiz6 de la siguiente
forma. Muestra. 90 bombones mas
polvo acido y 90 dulces “xtime mint
cereza’. De los cuales 72 unidades
de ambos productos provenian de la
camara de estabilidad acelerada y 18
unidades de ambos productos
provenian de vida de anaquel real.
Instrumentos. Formulario de
recoleccion de caracteristicas
fisicoquimicas, y formulario de
analisis sensorial de muestras.
Metodologia. Se seleccion6é el
“bombdn mas polvo acido” porque ha
sufrido  modificaciones en  su
formulaciéon. En el caso del dulce
“xtime mint cereza” fue un producto
que no tenia actualizado los
parametros O6ptimos de estabilidad

acelerada y vida de anaquel.

72 muestras se almacenaron
en la camara de estabilidad acelerada
a las siguientes condiciones 35°C y
65% de humedad, 35°C y 75% de
humedad, 40°C y 65% de humedad y
40°C y 75% de humedad. Cada
semana se extraian 6 muestras de
cada producto, simulando que era un

mes en vida de anaquel real.

18 muestras se almacenaron
en tres bodegas de Colombina, en
Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa.
Las muestras se evaluaron a
temperatura y humedad ambiente,
tomando como promedio cuatro
lecturas (una por semana) de ambos
parametros. Cada mes se extraian 6
muestras de  cada producto,
representando un mes en vida de

anaquel real.

Las muestras fueron
analizadas fisicoquimicamente en
donde se obtuvo el resultado de
azUcares reductores, humedad
residual, valor de acidez (pH) vy
actividad de agua (aw). Y también,
fueron analizadas sensorialmente por
una prueba de aceptabilidad por
ordenamiento, la cual permitié
ordenar las muestras en base a su
aceptabilidad, desde Ila menos

aceptada hasta la mas aceptada.

Para la determinacion de
condiciones de almacenamiento se
realizo por medio del disefio
estadistico de ANOVA vy prueba de
DUNCAN que tiene como norma que

si el valor de Fo es mayor a la Ft se



indica que si existe diferencia

significativa en las condiciones
evaluadas, por lo que se debe
realizar un analisis de medias para
encontrar cuales condiciones son las
demas

Optimas respecto a las

evaluadas, y asi descarta las
condiciones que no interfieren en la

determinacion de las condiciones de

almacenamiento.
Resultados
En la tabla 1 se pueden

observar los resultados de las

caracteristicas  fisicoquimicas del
“bombon mas polvo acido” en camara
de estabilidad acelerada analizado en
diferentes condiciones de
almacenamiento, durante 8 semanas.
En esta se observa que la cantidad
de azlcares reductores y humedad
residual presentaron diferencia
estadisticamente significativa entre

las distintas semanas de evaluacion.

Tabla 1

Valores de caracteristicas fisicoquimicas e
interpretacion estadistica del “bombdén mas polvo
acido” en camara de estabilidad acelerada.

Dun-

Caracteristicas/semanas Anova can
1 2 3 4 5 6 7 8

Fisicoqui- Temrgeratu- Valor Va-

micas humedad Fo lor Ft
40y 75 3 5.4 96 12 15 19 30 26
Aziicares 40y 65 0 75 10 14 17 26 32 34

reducto- 4.8

Res 35y75 0 0 0 0 O 60 72 74
35y65 0 [ 0 0 38 64 84 96

40y 75 0.8 21 27 42 52 60 62 69

40y 65 0.8 21 27 46 49 62 62 48

; +
residual 35

3By75 07 05 08 23 20 23 23 30

35y65 0.6 06 15 19 26 23 23 32

40y 75 27 28 24 25 25 25 25 25

40y 65 25 3.0 24 25 25 25 25 24
pH 0.1
35y75 25 3.0 23 25 23 25 25 25

35y65 26 3.0 24 25 26 25 25 25

40y 75 05 05 05 05 04 05 05 05

40y 65 05 05 04 05 04 04 04 05

Aw 07

0.5
2

35y65 05 05 05 05 04 05 04 05

35y75 0.5 0.4 05 05 05 05 05

Nota. Los valores con * representan que si hay diferencia significativa

respecto a los demas valores de Fo.



En la tabla 2 se pueden

observar los resultados de las
caracteristicas fisicoquimicas dulce
“xtime mint cereza” en camara de
estabilidad acelerada analizado en
diferentes condiciones de
almacenamiento, durante 8 semanas.
En esta se observa que no hubo
diferencia estadisticamente
significativa entre las caracteristicas
fisicoquimicas durante las semanas
de evaluacion.

Tabla 2

Valores de caracteristicas fisicoquimicas e
interpretacion estadistica del dulce “xtime
mint cereza” en camara de estabilidad
acelerada.

Caracteristicas/semanas

- 1 2 3 4 5 6
Fisicoquim Tem pe;atu
fcas humedad

40y 75 2018 2272 2278 2312 2411 2515

40y 65 2043 2402 2248 2350 2375 2478
Azicares
reductores

3ByT75 19.96 2213 23.07 2221 2281 2156
35y65 18.79 2273 2368 2279 2315 2265
40y 75 4.31 4.90 5.46 5.80 6.26 5.96
| 40y 65 4.51 4.82 5.81 5.79 5.60 6.18
;
residual
35y75 4.34 5.01 5.88 5.52 517 5.54
35y65 4.38 4.92 5.77 5.50 5.34 567
40y75 3.03 2.84 2.92 2.96 2.97 2.89
40y 65 3.08 2.92 2.89 2.94 2.95 2.91
pH
35y75 3.04 2.93 2.95 2.92 2.92 278
35y65 3.03 2.92 2.90 2.90 2.80 2.80
40y 75 0.37 0.34 0.36 0.39 0.38 0.36
40y 65 0.37 0.35 0.35 0.38 0.37 0.39
Aw
35y75 0.38 0.36 0.37 0.38 0.37 0.36
35y65 0.38 0.36 0.38 058 0.39 0.35

Nota. Los valores con * representan que si hay diferencia
significativa respecto a los demas valores de Fo.
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En la tabla 3 se pueden
observar los resultados del analisis
sensorial del “bombdn mas polvo
acido” y el dulce “xtime mint cereza”
en camara de estabilidad acelerada
analizado en diferentes condiciones
de almacenamiento, durante 8
semanas. En esta se observa que en
textura sabor y color las muestras del
“pombdn mas polvo acido” y el dulce
“xtime mint cereza” a 35°C y 65% de
obtuvieron

humedad mayor

aceptabilidad.

Tabla 3

Andélisis sensorial de textura, sabor y color
del “bombdn mas polvo &cido” y el dulce
“xtime mint cereza” en cdmara de estabilidad
acelerada.

Muestras
"Bombdn mas polvo Dulce "xtime mint
acido” cereza"
35 35 40 40 35 35 40 40
Muestras
(Temperatura y y y y y y y y Y
humedad)
65 75 65 75 65 75 65 75
A B C D A B (¢} D
Codificacién
645 234 978 123 345 897 462 170
Textura 50 54 60 63 32 36 34 39
—=—— Sumatoria
Sabor de puntos 50 54 52 61 24 29 30 31
Color 48 52 55 57 28 33 30 34

Nota. Se asigné el valor de 1 a la muestra mas aceptable, un valor
de 2 a la muestra que le seguia en grado de aceptabilidad y un

valor de 3 a la que era menos aceptable.



En la tabla 4 se pueden
observar los resultados de las
caracteristicas fisicoquimicas del
‘bombon mas polvo acido” y el
dulce “xtime mint cereza” en vida
de anaquel real analizado en
diferentes condiciones de
almacenamiento, durante 3 meses.
En esta se observa que la cantidad
de azlUcares reductores en

Escuintla y Zacapa, y la humedad

residual en Escuintla y
Quetzaltenango presentaron
diferencia estadisticamente

significativa en los meses de

evaluacion.
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Tabla 4

Valores de caracteristicas fisicoquimicas e
interpretacién estadistica del “bombdén mas
polvo é&cido” y el dulce xtime mint cereza”
en vida de anaquel real.

Dun-
can

"Bombon méas Dulce "xtime
polvo 4cido” mint cereza” Anova
Caracteristicasimeses
e 2 3 1 2 3
F|qsl|]¢':_o Ubicacion :n’:‘r ge}; Valor
micas de bodega humedad Fo

Valor
Ft

Escuintla 27y24 03 05 04 18 18 19  372*

Aza-

cares Quetzalte-
reducmango 27y80 06 06 05 21 21 21 177
tores
Zacapa 37y34 N/A 20 20 20 1687
Escuintla 27y24 03 05 04 4 4 4 304*
Hume-
dag e 80 06 06 06 4 4 4 1807
- nango
resi-
dual
Zacapa aryse % 03 %0 4 4 4 ot
N 25 26 26 29 29 29
Escuintia 27y24 3 4 6 0 1 3 157
Quetzalte- 26 25 25 29 29 29
PH nango 27y80 % 5 6 8 8 o 03
26 26 25 30 29 29
Zacapa 37y34 3 0 4 0 9 6 244
. 05 05 05 03 03 03
Escuintla 27y24 1 3 6 5 5 5 1.01
Quetzalte- 04 04 05 04 04 04
Aw nango 27y80 7 9 7 0 0 4 3.04
05 05 05 03 03 03
Zacapa 37y34 6 6 4 6 6 6 0.11

4.26

Nota. Los valores con * representan que si hay diferencia
significativa respecto a los demas valores de Fo.

En la tabla 5 se pueden
observar los resultados del analisis
sensorial del “bombdn mas polvo
acido” y el dulce “xtime mint
cereza” en vida de anaquel real
analizado en diferentes condiciones
de almacenamiento, durante 3
meses. En esta se observa que en
mas

textura; las muestras

aceptadas fueron las de Escuintla,



en sabor las de Escuintla y

Quetzaltenango y en color la
mayoria fue aceptable excepto la

muestra de Quetzaltenango.

Tabla 5

Anélisis sensorial de textura, sabor y color
del “bombén mas polvo &cido” y el dulce
“xtime mint cereza” en vida de anaquel
real.
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interfieren mas rapidamente en la

modificacion de dicho producto, las

cuales se acentlan al ir
aumentando las semanas de
almacén en la camara de

estabilidad acelerada. Se corroboro
con el analisis sensorial, porque es

una disciplina que evalia las

Muestras

"Bombon mas polvo acido"

Dulce "xtime mint cereza™

propiedades  organolépticas a

Quetzal-

. Quetzal-
Escuintia tenango

Escuintla
tenango

Ubicacién de bodega Zacapa

Muestras
(Temperatura y
humedad)

27y24  27y80  37y34  27y24  27y80

Zacapa

37y34

través del uso de uno o mas de los

sentidos humanos (la vista, el

A B C A B
Codificacion
546 980 120 347 356

C

340

olfato, el gusto, el tacto y el oido),

que si existi6 wuna diferencia

Textura 24 29 27 25 28

Suma-

32

significativa de las caracteristicas

Sabor toria de 25 24 28 24 24

puntos

27

sensoriales evaluadas,

Color 24 24 24 24 25

24

estableciéndose con

Nota. Se asigné el valor de 1 a la muestra mas aceptable, un
valor de 2 a la muestra que le seguia en grado de

aceptabilidad y un valor de 3 a la que era menos aceptable.

Discusion

Los resultados de este
estudio contribuyen a confirmar que
la estabilidad acelerada es un
método confiable para predecir el
tiempo de vida util de los dos
productos de confiteria. Al obtener
diferencia  significativa en los
azUcares reductores y humedad
residual en el “bombdn mas polvo
acido”, se considera que fue debido

a que estos factores son los que

mayor
aceptabilidad en textura y sabor;
las muestras a 35°C con 65 y 75%
de humedad. En color, todas las
muestras tuvieron aceptabilidad,
excepto; las que estaban a
condiciones de 40°C y 75% de
humedad, refiriendo que el color

era muy intenso.

En el caso del dulce “xtime

mint cereza’, ninguna de las
variables de azucares reductores,
humedad residual, valor de acidez
(pH) o actividad de agua (aw)

presentaron diferencia significativa



respecto a los demas valores. Sin
embargo, sensorialmente si existio
diferencia significativa de textura,
sabor y color entre las muestras.
Estableciendo que las muestras
con mayor aceptabilidad por textura
y sabor fueron las analizadas a
35°C con 65 y 75% de humedad.
En color, todas las muestras
tuvieron aceptabilidad, excepto; las
que estaban a condiciones de 40°C
y 75% de humedad, refiriendo que

el color era muy intenso.

Respecto a las leves
diferencias significativas, en los
azucares reductores y humedad
residual, de las muestras de
‘bombdn mas polvo acido” y el
dulce “xtime mint cereza’
almacenadas en Escuintla,
Quetzaltenango y Zacapa, se
considera que fue debido a los
cambios de condiciones climaticas
que se presentan en los
departamentos, estas son
meramente naturales. Esto se
ratific6 con el analisis sensorial el
cual evidencié que no existi6 una
diferencia significativa entre las

muestras evaluadas en vida de
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anaquel real, excepto en la textura
del dulce “xtime mint cereza” de
Escuintla y Zacapa, siendo la
muestra de Quetzaltenango la mas
aceptada por conservar una textura

lisa y sin resequedad.

Se comparé y comprobd que
los resultados obtenidos en el
estudio a corto plazo, en la camara
de estabilidad acelerada y a largo
plazo como grupo control en vida
de anaquel real, fueron similares,
por lo que se infiere que ambos son
significativos para la determinacion

del comportamiento del producto.

Se observé durante el
estudio, que la temperatura vy
humedad son factores influyentes
en los valores de los azucares
reductores y la humedad residual
los cuales alteran el
comportamiento y vida util de los
dos productos de confiteria, ya que
evidencian cambios organolépticos

en los productos.
Conclusiones

Las condiciones validadas
fueron 35°C con 65 y 75% de



humedad para la camara de
estabilidad acelerada y 27°C con
24% de humedad en Escuintla, a
27°C y 80% de humedad en
Quetzaltenango y a 34°C y 37% de

humedad en Zacapa.

Se determinaron los
azucares reductores, humedad
residual, valor de acidez (pH) y
actividad de agua (aw) del “bombon
mas polvo acido” y el dulce “xtime
mint cereza’ en distintas

condiciones de almacenamiento.

La temperatura y humedad
optima de almacenamiento en
camara de estabilidad acelerada,
fueron; 35°C con 65 y 75% de
humedad para el “bombdn mas
polvo acido” y 35°C con 65y 75%
de humedad o 40°C con 65 y 75%
para el dulce “xtime mint cereza”.

La temperatura y humedad
optima en vida de anaquel real,
fueron 27°C con 24% de humedad
en Escuintla, 27°C con 80% de
humedad en Quetzaltenango vy
37°C con 34% de humedad en

14

Zacapa para ambos productos de

confiteria.

En la camara de estabilidad
acelerada, la textura y el sabor, de
ambos productos de confiteria, si
tuvieron diferencia significativa,
siendo las de mayor aceptabilidad
las muestras a 35°C con 75% de
humedad. El color tuvo
aceptabilidad en todas las
condiciones excepto, a 40°C con
75% de humedad.

En vida de anaquel real, la
textura, sabor y color de ambos
productos de confiteria, no tuvieron
una diferencia significativa, excepto
en la textura del dulce “xtime mint
cereza” la cual tuvo mas
aceptabilidad en la muestra del

departamento de Quetzaltenango.

Agradecimientos

Se reconoce con gratitud la
colaboracion de todos los analistas
del laboratorio de Colombina, de la
Ingeniera Karen Gomar y de las
licenciadas Laura Rodriguez vy

Claudia Porres.



15

Referencias Marzo de 2015, de
Agustin Reyo, M. D. (27 y 28 de http://refrinoticias.com/?p=951
Mayo de 2010). Desarrollo de

. Cofer.  (2009).  Potenciometro.
formulaciones de productos

Recuperado el 4 de Marzo de
2015, de

http://wwwpotenciometroyphm

de confiteria de bajo aporte
caldrico utilizando alcoholes
polhidricos como
edulcorantes Congreso etro-nicte-cafer.blogspot.com/

Nacional de ciencias de Cornejo, S. (2009). Importancia del

Alimentos Muestreo de Alimentos.
Alvarez, O. L. (2004). Feria de Ia Universidad de Chile.
Facultad de Ciencias

industria alimentaria, segundo
. . Veterinari Pecuarias.
congreso internacional eterinarias y

alimentario  "La  estabilidad Dephoff, J. (2015). Refractometro.

Recuperado el 5 de Marzo de
2015, de

http://www.ehowenespanol.co

como presente y futuro de la
industria de alimentos",

Medellin, Antioquia.

m/definicion-refractometro-
sobre_355840/

Alvarez, O. L. (2002). Teoria
sensorial 'y molecular del

sabor dulce. Medellin, Diccionario Manual de la Lengua

Colombia: Vitae. Esafiola. (2007).

Bejarano, J. (12 de Diciembre de
2011). Laboratorios LEI a la

vanguardia en pruebas y

Equipos y Laboratorio de Colombia.
(2011). Higrémetros.
Recuperado el 4 de Marzo de
2015, de

http://www.equiposylaboratori

protocolos de  estabilidad
acelerada para la cadena del

frio. - Recuperado el 5 de o.com/sitio/contenidos_mo.ph

pRit=784


http://www.equiposylaboratori
http:http://www.ehowenespanol.co
http://wwwpotenciometroyphm
http://refrinoticias.coml?p=951

Gambaro, A. Estimacion de vida util

sensorial de alimentos. Espafa.

Grupo Carvajal. (2013). Labtouch

AW Medidor de la Actividad
de Agua. Recuperado el 4 de
2015, de

http://www.reporteroindustrial.

Marzo de

com/temas/Medidor-de-la-
actividad-del-agua-Labtouch-

aw-con-pantalla-tactil,-de-

Novasina+10089937
Hernandez, M. D. (1991).
Determinacion de la

estabilidad quimica de Ia
glucosa por medio de pruebas
de estabilidad acelerada en
sales de rehidrataciéon oral,
empacadas en sobres de
polietileno y fabricadas por
LAPROMED.

Facultad de

Quimicas y Farmacia.

Guatemala:

Ciencias

Marquez, N. C. (1994). _Evaluacién

de la estabilidad
Fisicoquimica del sulfato
ferroos en  jarabes de
manufactura en la industria

farmaceutica nacional.

16

Guatemala:  Facultad de
Ciencias Quimicas y
Farmacia.

Reglamento Técnico Unién
Aduanera Centro Ameérica.
Productos Farmaceuticos.
Estudios de estabilidad de
medicamentos  para  USO
humano. Guatemala:
COGUANOR, Ministerio de
Fomento, Industria y

Thermo Scientific Inc.

us.

Comercio, MIFIC, Secretaria

de Industria y Comercio, SIC.

(2010).
Hamilton  Safe  Aire Il
Campanas. Recuperado el 4
2015, de
http://translate.google.com.gt/t

de Marzo de

ranslate?hl=es&sl=en&u=http:
/Iwww.chem.purdue.edu/chem
safety/Equip/SafeAirellHoodM
anualPL-

1012%2520.pdf&prev=search

Convention.
XXIII.

Pharmacopeial
(2015). usp
Recuperado el 2 de Marzo de
2015, de


http://translate.google.com.gtlt
http://www.reporteroindustrial

http://www.usp.org/search/site

/accelerated%20stability

Watts BM, Y. G. (1992). Métodos

sensoriales basicos para la
evaluacion de  alimentos.
Canada: Centro
Internacioneal de
Investigaciones para el

Desarrollo Ottawa, Canada.

17

WHO EXPERT COMMITTEE.

World Health Organization. (2006).
Who expert committee on
specifications for
pharmaceutical preparations.

Geneva: WHO press.

Evaluacion de las metas. A continuacion se presenta el nivel de

cumplimiento de la meta del eje de investigacion.

Tabla 2

Evaluacion de metas del eje de investigacion, de Enero a Junio de 2015.

Compariia del Pacifico S.A.

NIVEL DE
INDICADOR
No. METAS CUMPLIMIENTO
ALCANZADO
DE LA META
1. Al finalizar el primer semestre del 100% de una 100%
2015 se debe haber validado el investigacion realizada y
100% de las condiciones de vida de archivada.
anaquel de BBB con polvo acido y
Xtime Mint.
2. Realizar un articulo cientifico sobre 100% de un articulo 100%
la investigacion realizada realizado

Analisis de metas. La investigacion desarrollada durante el primer

semestre del 2015, conllevo las tareas de gestién y coordinaciéon de evaluar

todas las muestras, tanto en camara de estabilidad acelerada como en vida

de anaquel real, y recabar todos los resultados de analisis fisicoquimicos de


http://www.usp.org/search/site
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las muestras de dos productos de confiteria, estos analisis ofrecieron la
informacion cuantitativa en muchas casos incierta, y por lo tanto, bastante
limitada, pero que permitieron alcanzar el conocimiento de los azUcares
reductores, humedad residual pH y Aw de las muestras (Gil, 2010). Lo que,
finalmente, permiti6 culminar la investigacion planteada para validar los
parametros de dos productos de confiteria evidenciandolo en un articulo

cientifico adjunto.
Eje de Docencia

A continuaciéon se presentan los resultados de las actividades de
docencia realizadas.

Reclutamiento, seleccion y entrenamiento de jueces sensoriales.
Se planificéd la actividad de elaborar un panel sensorial para nifios de una
escuela cercana a Colombina, esto con el fin de que los nifios son una
poblacién consumidora de los productos de la empresa, lo cual brinda
sugerencias para mejorar o modificar productos.

Realizacion de comunicados sobre educacion nutricional. Se
planificé la elaboracion de un comunicado sobre educacién nutricional, con el
fin de informar a la poblacion sobre una alimentacion saludable a los

deportistas.
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Evaluacion de las metas. Se presenta en la siguiente tabla.
Tabla 3
Evaluacion de metas de docencia (planificadas), de Enero a Junio de 2015.
Comparniia de Alimentos del Pacifico S.A. (CAPSA)

NIVEL DE
No. METAS INDICADOR ALCANZADO CUMPLIMIENTO DE

LA META

Restablecer paneles sensoriales 0% de sesiones impartidas 0%

con nifios para que ocupen el 50%

de panelistas entrenados dentro 0% de panelistas entrenados

de CAPSA.

Realizar 3 capacitaciones sobre 0% de capacitaciones 0%

alimentacion saludable a los elaboradas.
trabajadores de CAPSA.

Andlisis de resultados de las metas. Dentro de las actividades
planificadas se contaba con el restablecimiento del panel sensorial con nifios
la cual no se realizé porque requeria el apoyo del departamento de Recursos
Humanos de la empresa, el cual tuvo inconvenientes porque la escuela no dio
respuesta para el horario de la capacitacion, ademas que se vio el
inconveniente de que el entrenamiento seria beneficioso solo por un periodo
de tiempo por la falta de continuidad de los alumnos en el establecimiento lo

que sumo a que no se le diera prioridad a dicha actividad.

- Otra de las actividades planificadas sin realizar fue la capacitacion
sobre alimentacion saludable a los trabajadores con el titulo “Alimentacion
Deportiva”, la cual se gestiond con el estudiante de practica de Fisioterapia,
pero tuvo que ser suspendida, porque el estudiante presentd problemas de
salud en la fecha propuesta para brindarlo y ademas, se tuvo el despido de la

jefa de Recursos Humanos quién lideraba el proyecto.
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Actividades contingentes. Dentro del eje de docencia se realizaron

actividades contingentes descritas a continuacion.

Participacion en cuatro capacitaciones de productos de confiteria.
Durante la practica de la estudiante de EPS en el primer semestre se tuvo la
visita de una asesora técnica de productos de confiteria en paises de Centro
América y Cuba, quién realizd cuatro capacitaciones sobre humedad y
azucares reductores en productos de confiteria y proceso de elaboracién de
chicles. Estas capacitaciones buscaban el reforzamiento de dichos temas, ya
que se encontraban muchas deficiencias sobre la importancia de estos
durante la elaboraciéon de productos de confiteria. Las capacitaciones tuvieron

una duracion de 60 minutos durante tres dias.

Capacitacion del panel sensorial de la empresa CAPSA, en
analisis de pruebas de productos nuevos y formulaciones modificadas.
Dentro de las actividades contingentes, se realizd6 una capacitacion de
entrenamiento del panel sensorial a cuatro personas nuevas, quienes fueron
los Unicos que asistieron a pesar de realizar una invitacion a diez personas.
Dicha capacitacion se siguié segun la agenda didactica (Apéndice 2) la cual
permiti6 explicar la definicibn de un panel sensorial, y aspectos de

importancia.
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Conclusiones
Aprendizaje Profesional

Se adquirieron conocimientos aplicados sobre temas de Ciencias de
Alimentos, los cuales fueron retos diarios para la estudiante de practica, ya que
fortalecié la toma de decisiones, acrecento el liderazgo en proyectos de desarrollo
y la elaboracién de paneles sensoriales, actividades que en conjunto conllevaron
a cumplir el plan de trabajo establecido e incrementaron notablemente la
capacidad profesional de la estudiante para el desenvolvimiento en el campo

laboral.
Aprendizaje Social

Dentro del ambito social, la estudiante de practica de EPS confort6 el
contacto con personas de diferentes creencias y areas laborales, esto fue de vital

importancia para el seguimiento de tareas,
Aprendizaje Ciudadano

La estudiante de EPS aprendié a mejorar el trato con diferentes culturas, ya
que a pesar de que las personas son parte del mismo pais las costumbres son

distintas esto estimulé el servicio y solidaridad con el personal.

Finalmente, el aprendizaje mas valioso fue la responsabilidad de grupos y
liderazgo de proyectos lo cual contribuyé a que la misma se sintiera parte del
equipo y la empresa, con deberes y obligaciones a desarrollar en conjunto con los

trabajadores, para generar una empresa de éxito.
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Recomendaciones

Se sugiere que se continde con el entrenamiento del panel sensorial en la

empresa CAPSA, como apoyo a la modificaciéon o validacion de productos.

Continuar con la documentacion de pruebas elaboradas en CAPSA como
tarea obligatoria de entrega a los jefes inmediatos, para que se le de continuidad

a los productos nuevos o modificados.

Insistir en el control de parametros validados en los procesos de
elaboracion de productos como tarea de pro actividad en la estudiante de EPS en
CAPSA.

Motivar la participacion de asistir al panel sensorial de CAPSA, como tarea
que brinda decisiones primordiales en el lanzamiento o no de un producto nuevo o

con modificaciones al mercado.

Brindar el apoyo incondicional al departamento de Calidad de CAPSA, para

el desarrollo de productos.
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Anexos

Anexo 1
Diagnostico Institucional. Se presenta a continuacién el diagnéstico institucional

elaborado en Colombina en el primer semestre del afio 2015.

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

DIAGNOSTICO
“Compaiiia de Alimentos del Pacifico, S.A. (CAPSA)”

Presentado por:

Alejandra Lucia Cardona Orantes

Estudiante de la Carrera de Nutricion

Guatemala, Febrero de 2015
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Diagnéstico Institucional

Mision y Vision de la Institucion

Mision. CAPSA es una compaiiia global e innovadora enfocada a cautivar
al consumidor con alimentos practicos y gratificantes, sustentada en una marca
sombrilla fuerte, marcas reconocidas y el desarrollo de productos de alto valor
percibido, dirigidos a la base de consumo a través de una comercializacion eficaz,
comprometida con un esquema de sostenibilidad que involucra a todos sus
grupos de interés.

Visién. Ser una empresa con cobertura internacional y aumentar el
crecimiento financiero, la satisfaccion y cautivacién en las expectativas del
consumidor, la efectividad en la administraciéon de recursos, el desarrollo de
cultura empresarial, la promociéon y aplicaciéon de valores como: el respeto,
compromiso, creatividad, innovacién y trabajo en equipo.

Mision y Visién del departamento de Nutricidon. Esta seccion no aplica
para la compafiia de alimentos del pacifico, ya que su vision y misiéon es general,
no por departamentos.

Informacién de la Institucion. CAPSA en su Politica de Calidad, busca
satisfacer las expectativas del mercado nacional e internacional de manera
permanente, elaborando productos innovadores, inocuos y de excelente calidad.
Esta empresa con su produccion de galletas, dulces y la reciente innovacion de
mashmellows para consumo humano, proporciona beneficios econdmicos a los
inversionistas, contribuyendo al crecimiento y superacion de los socios,

empleados, etc.
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Organigrama

EEE

Figura 1: Representacion del organigrama institucional de la empresa Colombina.

Dentro el periodo de EPS se brindé apoyo en el departamento de Calidad
donde se lleva a cabo el control estricto de los estandares de calidad que la
empresa exige, entre estos estan: el control estricto fisicoquimico, sensorial y
microbioldgico de los diferentes productos, tanto de materia prima (ingredientes,

empaque, etc.) como del producto terminado, que sera llevado a su distribucién,
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asi también la documentacion de los registros sanitarios, textos legales y los

disenos (colores, artes) del etiquetado general y nutricional de cada uno de estos.

Figura 2. En el siguiente organigrama se muestra la organizacion del departamento de calidad.

Arbol de problemas y necesidades
Lluvia de problemas

A continuacion se presentan los problemas que se determinaron en la

Compaiiia de Alimentos del Pacifico S.A., través del presente diagnoéstico:

Falta de reforzamiento. En el entrenamiento de los jueces en el panel
sensorial.

Falta de asistencia. De los panelistas a las sesiones de entrenamiento de
los jueces.

Falta de concientizacion. Del personal sobre la importancia de participar
en el panel sensorial.

Falta de panelistas. Para realizar los paneles sensoriales de pruebas

nuevas y modificadas de productos.


http:JIIr!.Jd
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Desorganizacion de carpetas. Acumulacién de envolturas de productos
con cédigo, disefio y/o texto modificado.

Falta de equipo y materiales. Para la elaboracion de paneles sensoriales.

Desorganizaciéon de recoleccion de datos. Provenientes de analisis

fisicoquimicos.

Entrevista

Se realizé una entrevista con la Ingeniera Karen Gomar quien manifesto los

desafios que debe afrontar la estudiante en el EPS, los cuales son:

Desarrollo de panel sensorial. Para el reforzamiento del entrenamiento
de los panelistas y para la evaluacion de nuevos productos, con modificaciones
en férmula o productos de reclamo.

Servicio Brindar apoyo en las tareas (pruebas de productos, despeje de
productos, reportes, etc) que se soliciten por parte del area de Investigacion y
Desarrollo (DEI).

Documentacion de pruebas. Elaboradas para uso interno, las cuales
carecen de informacion fundamental para conocer el porqué se realiz6 de esa
manera, que ingredientes incluia la férmula, poblacion objetivo de la misma entre
otros aspectos.

Realizacion de bitacora. Como soporte de pruebas elaboradas o no

durante el primer semestre del afio 2015.



Analisis de actividades priorizadas
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Porcentaje de distribucion de

No Actividad .
tiempo

Brindar apoyo en las tareas (pruebas de productos,

1. despeje de productos, reportes, etc) que se soliciten por 15
parte del area de Investigacién y Desarrollo (DEI).
Desarrollo de panel sensorial, tanto para reforzamiento del

2. entrenamiento de los panelistas como el de evaluacién de 20
nuevos productos.

3. Documentar pruebas elaboradas. 30

4, Realizar bitacora de pruebas elaboradas 10

5. Elaboracién de panel sensorial 20

5 Concientizacion de la importancia de ser juez en el panel 5

sensorial
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Anexo 2

Plan de trabajo. Se presenta a continuacion el plan de trabajo elaborado para

Colombina en el primer semestre del afio 2015.

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

PLAN DE TRABAJO

“Compaiiia de Alimentos del Pacifico, S.A.”

Presentado por:

Alejandra Lucia Cardona Orantes

Estudiante de la Carrera de Nutricion

Guatemala, Febrero de 2015
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Introduccioén

La Compafiia de Alimentos del Pacifico S. A. (CAPSA) es una compaiiia del
sector de alimentos, que busca cautivar al consumidor con alimentos practicos y
gratificantes. Se fundamenta en el bienestar y compromiso de su personal, en el
desarrollo de marcas lideres y productos innovadores, siendo sus objetivos
estratégicos: el crecimiento financiero, cautivar al consumidor, satisfacer las
expectativas de servicio de los clientes, ser una empresa de alta efectividad en la
administracion de recursos, desarrollar y fortalecer la cultura empresarial con
valores corporativos como empresa, los cuales son: trabajo en equipo,
compromiso, orientacion al cliente, respeto, creatividad e innovacion.

En base a lo anterior y al diagnostico institucional realizado en el
departamento de calidad de la empresa, se han priorizado una serie de problemas
y necesidades. Para lo cual se planifico el apoyo que se brindara a la soluciéon de
estos, con el propésito de cooperar en el cumplimiento correcto de las funciones
en este departamento.

El plan de trabajo se ha realizado de acuerdo a tres ejes los cuales son:
servicio, docencia e investigacion; cada uno de estos se basan en una linea
estratégica con un objetivo especifico para cumplir las metas propuestas.

El propésito del plan de trabajo es planificar las actividades que se estaran
llevando a cabo durante el periodo de EPE y de esta manera prever el

incumplimiento de las tareas propuestas, si fuera el caso.



Plan de trabajo

Eje de Servicio
Linea Estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad.
Objetivo. Apoyo en la generacion de productos con la calidad requerida.
Tabla 1
Analisis sensorial en productos

Meta Indiciadores Actividades

Realizar un andlisis sensorial del 60% de los productos % de productos evaluados Analisis

nuevos de la empresa. sensorialmente productos.

% de informes entregados y

archivados

sensorial

a
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Objetivo. Seguimiento y control de analisis de muestras de estabilidad acelerada
Tabla 2
Reportes de analisis fisicoquimicos.

Meta Indicadores Actividades

Realizar reportes de andlisis fisicoquimicos del 100% de % de informes entregados y Analisis de resultados

los productos nuevos de la empresa. archivados fisicoquimicos




Objetivo. Actualizar el catalogo de envolturas de los diferentes productos de CAPSA
Tabla 3
Actualizacion de catalogos

Meta Indicadores Actividades

Actualizar el 100% de los catalogos con sus respectivas % de catalogos actualizados  Actualizaciéon de catalogos de

etiquetas. etiquetas.

Objetivo. Validar los procesos realizados para pruebas de productos de CAPSA.
Tabla 4

Validacion de procesos realizados

Meta Indicadores Actividades

Al finalizar el primer semestre de 2015, realizar la validacién % de pruebas realizadas Elaboracién productos

de cinco pruebas realizadas con productos nuevos. nuevos de la empresa.

33
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Eje de Investigacion

Linea Estratégica. Apoyo en el proceso de documentacion de CAPSA.

Objetivo. Validar las condiciones de estabilidad acelerada en productos de confiteria que refleje la vida de
anaquel real del “bombdn mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza”.
Tabla 5

Validacion de productos de confiteria

Metas Indicadores Actividades
Al finalizar el primer semestre del 2015 se debe Una investigacion realizada y Realizar una investigacién
haber validado el 100% de las condiciones de vida de archivada.

) | . Realizar un articulo
anaquel del “bombén mas polvo acido” y el dulce

s . Y Un articulo elaborado
xtime mint cereza”.




Eje de Docencia

Linea Estratégica. Apoyo en la generacidn de estilos de vida saludable.
Objetivo. Restablecer paneles sensoriales de nifios para pruebas de productos de CAPSA.

Tabla 6

Paneles sensoriales en nifios

Metas Indicadores Actividades
Restablecer paneles sensoriales con nifios para que % de sesiones impartidas Reclutamiento, seleccion y
ocupen el 50% de panelistas entrenados dentro de entrenamiento de jueces
CAPSA. sensoriales.

% de panelistas entrenados

35
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Objetivo. Brindar conocimientos en alimentacion y nutricidn que contribuyan al mejoramiento de una vida

activa y saludable.

Tabla 7

Elaboracion de capacitaciones

Meta Indicadores Actividades

Realizar 3 capacitaciones sobre alimentacion saludable a los Numero de capacitaciones Realizacion de
realizadas. capacitaciones sobre

trabajadores de CAPSA.
educacién nutricional.




Reclutamiento de jueces
sensoriales

Cronograma de actividades
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Seleccidn de jueces
sensoriales

Entrenamiento de jueces
sensoriales

Realizar analisis sensorial a
productos.

Recepcidn de analisis
fisicoquimicos

Actualizacién de catalogos
de etiquetas.

Realizacion de
comunicados sobre
educacion nutricional

Realizacion de pruebas a
productos nuevos de la
empresa.

Realizacién de una
investigacion
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Apéndices

Apéndice 1. Investigacion elaborada en Colombina.
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Resumen

Los estudios de estabilidad acelerada, son disefiados para aumentar la
tasa de degradacion quimica o fisica de un producto, empleando las condiciones
extremas de almacenamiento. Estos estudios tienen como objetivo determinar los
parametros cinéticos de los procesos de degradaciéon o predecir la vida util de
productos, en condiciones normales de almacenamiento; el disefio de estos
estudios puede incluir temperaturas elevadas, altas humedades etc. Los
resultados de estudios acelerados de estabilidad deben ser complementados por
los estudios efectuados en condiciones normales de almacenamiento o en

condiciones definidas de almacenamiento.

Se realiz6 una investigacion en donde se evaluaron dos productos de
confiteria; “bombdn mas polvo acido” y el dulce “Xtime mint cereza”, los cuales se

sometieron a un analisis comparativo de estabilidad.

El objetivo fue determinar si el proceso de estabilidad acelerada predice el
tiempo de vida util, el cual es de 8 y 6 meses respectivamente, para cada
producto a temperatura de 35°C para el dulce “Xtime mint cereza” y 40°C para el
‘bombdn mas polvo acido”. Este periodo de validez tentativo, fue modificado y
establecido por el Laboratorio LASER, en un periodo de validez establecido con

caracter provisional no mayor a 12 meses.

El periodo de validez estuvo sujeto a comprobacién mediante estudios de
estabilidad en condiciones naturales de almacenamiento y es aplicable para
productos de nuevo desarrollo, para los cuales no existe el respaldo de estudios

de estabilidad en condiciones naturales de almacenamiento.
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Introduccion

Es necesario asegurar la calidad de los productos de confiteria, ya que
ningun producto o sus elementos precursores son estables en su totalidad. Y
asegurar, de manera confiable, que cada producto que llegue al consumidor sea
Seguro para su consumo; ya que sus caracteristicas sensoriales (sabor, color,
textura, tamafo) entre otras pueden cambiar durante el tiempo transcurrido desde
su manufactura hasta el momento de su consumo. Estas son caracteristicas que
al consumidor le confieren seguridad de que el producto de confiteria se encuentra

en condiciones aceptables (Reglamento Técnico Unién Aduanera Centro América)

La estabilidad implica calidad, la cual es una cualidad que se encuentra
determinada por el material de empaque; ya que este conserva o mantiene en
condiciones Optimas, durante el tiempo de almacenamiento y uso, las
caracteristicas quimicas y microbiolégicas que tenia en el momento de ser

fabricado.

El estudio de estabilidad acelerada se puede definir como un conjunto de
pruebas y/o ensayos, los cuales permiten pronosticar o establecer la vida util y
determinar las condiciones de almacenamiento, como la fecha de vencimiento

(US. Pharmacopeial Convention, 2015)

Los objetivos de los programas y las técnicas para estudiar la estabilidad,
son predecir la vida Util de productos de confiteria en condiciones normales de
almacenamiento; para que cuando el producto salga a la venta, este cumpla con
todas sus caracteristicas fisicas y quimicas, durante el tiempo determinado. Para
lo cual, existen diversos tipos de estudios de estabilidad; tales como los estudios
de estabilidad acelerada, los cuales han sido disefiados con el fin de aumentar la
tasa de degradacién quimica o fisica de un producto de confiteria empleando
condiciones extremas de almacenamiento. Estos estudios tienen como objetivo

determinar los procesos de degradacion y predecir la vida util del producto de
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confiteria, en condiciones normales de almacenamiento. Los resultados de
estudios de estabilidades aceleradas deben ser complementados por los estudios
efectuados en condiciones normales o en condiciones definidas de

almacenamiento (Reglamento Técnico Union Aduanera Centro América)

Por todo esto en Colombina se realizé una validacién de las condiciones
optimas de la cdmara de estabilidad acelerada que predijera de mejor manera la
vida de anaquel real de dos productos de confiteria. Ademas se evaluaron en
tiempo real durante tres meses respectivamente, posteriormente se compararon

los resultados con analisis sensoriales y analisis fisicoquimicos.



42

Marco Teérico

Analisis sensorial

El analisis sensorial es una disciplina cientifica mediante la cual se evaluan
las propiedades organolépticas a través del uso de uno o mas de los sentidos
humanos (la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido). Mediante esta evaluacion
pueden clasificarse las materias primas y productos terminados, conocer que
opina el consumidor sobre un determinado alimento, su aceptaciéon o rechazo, asi
como su nivel de agrado, criterios que se tienen en cuenta en la formulacién y

desarrollo de los mismos.

El analisis sensorial estudia y traduce los deseos y preferencias de los
consumidores en propiedades tangibles y bien definidas de un producto dado,
comparando y analizando las caracteristicas de los productos que los
consumidores aceptan o rechazan; este analisis contribuye a destacar los
aspectos positivos y negativos y adaptarlos para responder mejor al gusto de los
consumidores. Este conocimiento es vital para toda empresa que quiera ser
competitiva con el mercado actual (Alvarez, Teoria sensorial y molecular del sabor
dulce, 2002)

La evaluaciéon sensorial se emplea en el control de calidad de productos
alimenticios, en la comparacién de un nuevo producto que sale al mercado, en la

tecnologia alimentaria cuando se intenta evaluar un nuevo producto.

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

rapido que la pérdida de inocuidad.
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Si se comete un error al determinar la vida Gtil de un alimento dejando de
lado el aspecto sensorial, se correra el riesgo que se incrementen las quejas de
los consumidores a causa de los defectos sensoriales no detectada por lo

instrumentos, poniendo en peligro la imagen de la empresa.

Campos de aplicacion del Analisis Sensorial. El analisis sensorial no
solo actia en la seleccidon de las materias primas, sino que también es de gran
utilidad en el control del proceso, tanto como la adaptacién del producto a su perfil
final, como para la realizacién de modificaciones o correcciones en el transcurso
de su elaboracion. Considerando aspectos del producto terminado, el analisis
sensorial, va referido también a la determinacién de la vida util del alimento, o al
deterioro que sufrira durante su comercializacién. Los conocimientos, asi
adquiridos, permitirdn prever las consecuencias sobre las cualidades
organolépticas y estudiar las formas de subsanarlas o minimizarlas. Otra funcion
de analisis sensorial, se aplica al control del mercado, las investigaciones sobre la
opiniébn del consumidor, en base al grado de aceptacion del producto, las
diferencias entre los productos propios y los de la competencia, la evolucién del
gusto en los grupos sociales, entre otros, solo pueden llevarse a cabo
sensorialmente. La aplicacion del analisis sensorial dependerd del objetivo

concreto que se busque.

Otras aplicaciones. Estudios de periodos de validez, emparejamiento de
productos, graficos descriptivos de productos, control de especificaciones y
calidad, reformulacién de productos, posibles sensaciones olfato-gustativos

parasitas y olores/sabores atipicos, calidad de los productos.

Tiempo de Vida Util (TVU)

Es el tiempo que tiene un alimento antes de ser declarado no apto para
consumo humano. Es un concepto impreciso que solamente da una idea del

tiempo que un alimento permanece util para el consumo antes de tornarse
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desagradable o simplemente nocivo. La vida util varia dentro de un amplio margen

entre diferentes alimentos.

Metodologias para determinar la vida uatil de alimentos. Para la
prediccion y evaluacion de la vida util se utilizan; modelos matematicos y
programas software para definir crecimiento microbiolégico y algunas reacciones
de deterioro, pruebas en tiempo real, pruebas aceleradas, prediccion de la vida util
por métodos acelerados; en este caso es indispensable conocer bien el producto y
sus reacciones de deterioro, la definicion del mecanismo de la reaccién principal

de deterioro, establecer graficas de vida util, correlacién con paneles sensoriales.

Método Directo. Es uno de los mas usados, implica almacenar el producto
bajo condiciones preseleccionadas. Por un periodo de tiempo mas largo que la
vida util prevista. Monitorear periddicamente en intervalos regulares de tiempo.

Observaciones para definir el inicio del deterioro.

Pasos recomendados. El paso uno es identificar para el alimento
especifico cual puede ser la posible principal causa de deterioro, conocer la
composiciéon de las materias primas, coadyuvantes de proceso, actividad de agua
(Aw), pH, disponibilidad de oxigeno y aditivos quimicos, conocer los posibles

dafios relacionados con el proceso, empaque y almacenamiento.

El paso dos es crear un plan para establecer la vida util, tiempo en que se
realiza el estudio, ensayos y fechas de muestreo, nimero de muestras y nimero

de réplicas, condiciones del ambiente criticas (humedad, temperatura).

El paso tres define el almacenamiento de las muestras a iguales
condiciones de proceso desde la fabricacion hasta el consumidor. Si no es posible,

almenos bajo condiciones de temperatura y humedad conocidas.
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Método indirecto. Intentan predecir la vida util de un producto sin realizar
ensayos completos de almacenamiento hasta deterioro en tiempo real. Ventajoso
para alimentos con largos periodos de vida util entre los cuales se incluyen los
productos secos y de humedad intermedia. Los mas usados son: test acelerados y

prediccidon microbiolégica.

Métodos predictivos/microbiolégicos. Estan soportados por ecuaciones
matematicas que usan informacion de bases de datos que permiten predecir el
crecimiento de bacterias bajo condiciones definidas. Ejemplo: Pathogen modelling

Program.

Test acelerados. Se basan en estudios de cinética de deterioro. La técnica
estd basada en un método acelerado por incremento de temperatura. Se
fundamenta en la sucesion de reacciones quimicas de los alimentos, muchas
reacciones quimicas son motivos de deterioro, ejemplo ranciamiento, entonces si
se incrementa la temperatura de almacenamiento de alimentos las velocidades de
reacciones, también se incrementan con la cual se acelera el ensayo llegando a su

limite critico.

Tiempo. Para un tiempo que alcance un 100% de calidad.

Limite critico. Se fija un limite critico (limite 40%).

Muestra. Se coloca a temperatura constante por un tiempo dado.
Determinacion. Se determina un funcion del tiempo como va cayendo la
calidad del indicador para lo cual necesitamos una técnica de analisis.
Tiempo de vida dtil. Es el tiempo que demora el indicador de llegar al
limite critico es lo que se conoce como tiempo de vida util. Pasando ese

tiempo se le considera deterioro.

Variable Dominante. Puede ser conocida y evaluada en el tiempo de
manera que la pérdida de calidad se establece en funcion de la velocidad de

degradacion, que es funciéon de los factores de composicién, de las especies
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reactivas, del pH, de la Aw y de los factores ambientales (temperatura, humedad

residual, luz, presion total, esfuerzos mecanicos).

La modelacién se puede determinar con parametros fisicoquimicos,

microbioldgicos, sensoriales.

La evolucion de la cinética es funcion directa de la temperatura (T°). La

velocidad de degradacion se incrementa con el incremento de la T°.

Los puntos clave para disefiar un ensayo de vida util son el tiempo durante
el cual se va a realizar el estudio siguiendo una determinada frecuencia de
muestreo y los controles que se van a llevar a cabo sobre el producto hasta que
presente un deterioro importante. Generalmente se cuenta con poca informacién
previa, por lo que se debe programar controles simultdneos de calidad

microbiolégica, fisicoquimica y sensorial (Gambaro A. )

Aplicacién de la Evaluacion Sensorial para la evaluacién de la Vida Util de un

alimento

Desde el punto de vista sensorial, define la vida util como “el tiempo durante
el cual las caracteristicas y desempefio del producto se mantienen como fueron
proyectados por el fabricante. El producto es consumible o utilizable durante este
periodo, brindandole al usuario final las caracteristicas, desempefo y beneficios

sensoriales deseados.

Cuando las empresas necesitan determinar la fecha de vencimiento de un
alimento pueden utilizar los valores publicados en libros, copiar la fecha de un
producto similar en el mercado o pueden llevar a cabo un estudio completo para
evaluar las caracteristicas sensoriales del alimento a lo largo de su vida de
anaquel. Existe una gran dificultad para éste Gltimo caso, ya que los estudios de

vida atil suelen requerir mucho tiempo y esfuerzo. El seguimiento de la vida util
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forma parte de la etapa de desarrollo de un alimento y sin embargo, no en todos
los casos se otorga la dedicacidon necesaria. En ocasiones, las presiones por
lanzar un producto al mercado provocan que se termine colocando la duracion

recomendada por la bibliografia o la de otro alimento parecido.

Sin embargo, para una misma categoria de alimentos, que son afines en
composicion, la vida util sensorial no siempre es la misma. Para ilustrarlo, se
puede considerar s6lo la esencia de sabor aplicada. La permanencia de la
intensidad del sabor, la aparicibon de sabores oxidados y otros factores
relacionados con el deterioro varian dependiendo del tipo de sabor, la calidad de
las materias primas utilizadas, el estado fisico en el que fue aplicado. Los
solventes, la matriz del alimento (contenido de azucares; en el caso de los

productos de confiteria), el proceso utilizado (tratamiento térmico), empaque, etc.

Debido a esto, para asegurar el éxito del producto, es recomendable invertir
tiempo y esfuerzo en estudiar la vida util sensorial de los alimentos desarrollados

COmo un paso previo a su lanzamiento al mercado.
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Indicadores de Pérdidas de Atributos Sensoriales

Para poder evaluar el tiempo de vida util sera necesario definir un indicador
de calidad, este indicador estara variando en funcién del tiempo. Los indicadores

son los siguientes; fisicos, quimicos, biolégicos, pruebas sensoriales.

Factores que afectan la Vida Util de los alimentos

Temperatura. La degradacion de la calidad es retardada por bajas
temperaturas, ocasionando una reduccién de la respiracion. Por consecuencia,
existira una disminucion en el aspecto sensorial, particularmente los aspectos que

provienen de las reacciones oxidativas en los pigmentos y lipidos.

La temperatura afecta no sélo al desarrollo de microorganismos, sino
también a todos los procesos quimicos y bioquimicos en los alimentos. La
velocidad de la mayoria de las reacciones quimicas se dobla aproximadamente
cada 10°C de aumento de temperatura. Como prueba de la actividad de las
reacciones, se puede comprobar que durante el almacenamiento se produce
dioxido de carbono (CO2) y se absorbe oxigeno (O2) en muchos alimentos. La
velocidad de transferencia del CO2 desde el alimento y de absorcion del oxigeno

por el alimento se cuadriplica cada 10°C que aumenta la temperatura.

Temperaturas bajas pueden reducir las velocidades de reacciones
enzimaticas, afectando probablemente a la afinidad enzima-substrato. Sin
embargo, la temperatura no puede ser excesivamente baja, porque entonces
pueden producirse dafios fisiologicos. La temperatura de almacenamiento éptima
sera la que minimizara los procesos de deterioro sin causar alteraciones

fisiol6gicas.

En el caso de los productos de confiteria al ser sometidos a temperaturas
bajas se observa que sus caracteristicas sensoriales se conservan en Optimas

condiciones.
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Pardeamiento no enzimatico. Los productos coloreados asociados al
pardeamiento no enzimatico se producen por reacciones multiples, que pueden

clasificarse en los siguientes grupos:

Reacciones de Maillard de condensacion amino-carbonil. Que incluyen
las reacciones de aldehidos, cetonas y azlcares reductores con aminas,

aminoacidos, péptidos y proteinas.

Reacciones de caramelizacion. Que aparecen cuando los carbohidratos
se calientan en ausencia de compuestos amino. Tienen una gran similitud con las
de Maillard, siendo la principal diferencia la necesidad de condiciones de reaccion
mucho mas vigorosas en ausencia de aminas y la formacion de productos

coloreados sin nitrégeno.

Otros factores. Los conforman las materias primas, procesado,

almacenamiento, material de empaque y transporte
Deterioro

El deterioro es mediado por bacterias, hongos, mohos, levaduras, virus o
parasitos, por cambios fisicos, quimicos o bioquimicos, reacciones por la luz y
transferencia de sustancias. En término general el disefio del producto debe de
proveer, empaque, control de Aw y pH, control de temperaturas de
almacenamiento y control de la carga inicial de microorganismos para garantizar la

vida util del producto.

En general se puede decir que un producto de confiteria puede dejar de ser
aceptado por el consumidor por diferentes caracteristicas entre estas los cambios
en el color, sabor, textura, aroma o en extremo si representa un riesgo para su
salud (por generacion de compuestos téxicos o por crecimiento microbiol6gico).El

tiempo en llegar a alguna de estas condiciones de deterioro es la vida util.


http:microbioI6gico).EI
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Todos los productos de confiteria se deterioran por razones complejas, pero
el conocimiento de estos mecanismos, permite plantear estrategias para extender
la vida util, sin sacrificar las caracteristicas sensoriales. Identificar factores de
mayor influencia y redecir el tiempo de caducidad. El deterioro depende de los
cambios que intervengan: microbianos (no microbianos), fisicos, quimicos,

internos y externos.

Causas de deterioro de productos de confiteria. Las causas se definen a

continuacion.

Reacciones. Quimicas, bioquimicas (pH, Aw), microbiolégicas (bacterias,

mohos, levaduras), sensoriales, humedad, aromas.
Tiempo de vida util en productos de confiteria

Periodo de tiempo durante el cual los productos de confiteria se conservan
aptos para el consumo, manteniendo estables las caracteristicas sensoriales y
fisicoquimicas. La evaluacion sensorial es el factor determinante de la vida util de
muchos productos de confiteria. Productos microbiolégicamente estables, tendran
su vida util definida por el cambio en sus propiedades sensoriales (World Health
Organization, 2006)

Condiciones definidas de almacenamiento

Son condiciones especificas, diferentes a las condiciones normales de
almacenamiento, que rotulan en el envase de los productos inestables a

determinadas temperaturas y humedades o al contacto con la luz.
Condiciones normales o naturales de almacenamiento en estanteria

Almacenamiento en lugar seco, bien ventilado a temperatura entre 15° y

30° centigrados.
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Condiciones de almacenamiento controlado

Almacenamiento a temperatura y humedad relativa de 30°C +/- 2°C y 65%

+/- 5% respectivamente.
Condiciones de almacenamiento extremas

Son aquellas condiciones que no cumplan con las condiciones normales o

naturales de almacenamiento.

Estabilidad

Capacidad que tiene un producto de confiteria, en este caso, de mantener
por determinado tiempo sus propiedades originales dentro de las especificaciones

de calidad establecidas.

Estudios de estabilidad

Pruebas que se efectian para obtener informacién sobre las condiciones en
las que se deben procesar y almacenar las materias primas o lo productos
semielaborados o terminados, segun sea el caso. Las pruebas de estabilidad
también se emplean para determinar la vida util del medicamento en su envase

original y en condiciones de almacenamiento especificas.

Estudios de estabilidad en tiempo real

Estudio de estabilidad realizado por el tiempo del periodo de eficacia
propuesto en condiciones de temperatura y humedad determinadas por la
naturaleza del producto (World Health Organization, 2006). En estos se evallan
las caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas o microbiolégicas del producto de
confiteria durante el periodo de vencimiento bajo condiciones normales de

almacenamiento.
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Estudio de estabilidad en condiciones aceleradas

El estudio de estabilidad de productos de confiteria comprende una serie de
andlisis fisicos, quimicos, y sensoriales, con los cuales se determina el tiempo de
vida util del alimento. En varias ocasiones se ha encontrado que aunque la calidad
microbioldgica se encuentra sin deterioro, las caracteristicas sensoriales ya se han
modificado. Este cambio debe ser detectado por jueces entrenados en andlisis
sensorial antes de que llegue al consumidor, puesto que este rechazaria el
producto, lo cual implicaria grandes pérdidas econdémicas dificiles de estimar para
la industria de alimentos (Alvarez, Feria de la industria alimentaria, segundo
congreso internacional alimentario "La estabilidad como presente y futuro de la

industria de alimentos”, 2004)

Esta metodologia se utiliza para estimar la vida util a temperatura normal de
uso del alimento, a partir de datos obtenidos a temperaturas superiores. La ventaja
operativa que tienen estos métodos es que llevan menos tiempo que los ensayos
de vida util a temperatura normal de almacenamiento, se debe definir qué

aspectos se van a evaluar (temperatura, humedad, empaque).

El hecho de trabajar a temperaturas superiores a la de uso permite que las
reacciones de deterioro del alimento sean aceleradas. Sin embargo, se deben
tener cuidados especiales a la hora de efectuar estos ensayos, ya que el alimento
esta siendo sometido a temperaturas de almacenamiento que en la realidad nunca
va a alcanzar y de esta manera pueden acelerarse reacciones que en condiciones

normales tardarian afios en suceder.
Diseino del estudio de estabilidad

Deben disefiarse a la luz de las caracteristicas de estabilidad del producto

de confiteria, asi como las condiciones climaticas de la zona donde sera
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comercializado. El estudio debe disefiarse de manera tal, que de él, se obtenga la

informacion necesaria para los objetivos que se persigue.

El disefio del estudio de estabilidad constituye un documento que respalda
los resultados de los estudios de estabilidad presentados para fines de registro y

puede ser exigido para la inspeccién y control por parte de la autoridad sanitaria.

El resumen del disefio a presentar debe incluir identificacion del producto
(nombre), antecedentes de los lotes (lugar de fabricacion, fecha de fabricacién,
unidades, material de envase). Condiciones del estudio (temperatura y margen de
tolerancia, humedad y margen de tolerancia). Caracteristicas a evaluar
(organolépticas, fisicas, quimicas, bioloégicas y microbiolégicas). Tiempos de

andlisis (muestreo proyectado).
Estudios de estanteria

Son estudios disefiados para verificar la estabilidad de un producto de
confiteria, para este caso, a partir de lotes de producciéon almacenados, bajo

condiciones normales o naturales.
Envase o empaque primario

Es todo material que tiene contacto directo con el producto, con la mision
especifica de protegerlo de su deterioro, contaminacion o adulteracion y facilitar su

manipulacion.
Fecha de expiracion

Fecha que sefala el final del periodo de eficacia del o los ingrediente del
producto de confiteria y a partir de la cual no debe ingerirse, basandose en

estudios de estabilidad.
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Lote

Es una cantidad especifica de cualquier material que haya sido
manufacturado bajo las mismas condiciones de operaciéon y durante un periodo
determinado, que asegura caracteristicas y calidad uniforme dentro de ciertos

limites especificados y es producto en un ciclo de manufactura.
Numero de lote

Es cualquier combinacién de letras, nUmeros o simbolos que sirven para la

identificacion de un lote.
Periodo de validez

Intervalo de tiempo en que se espera que un producto, después de su
produccion, permanezca dentro de las especificaciones aprobadas. Este periodo

es utilizado para establecer la fecha de expiracion individual de cada lote.

Periodo de validez comprobado

Es el lapso de tiempo determinado mediante estudios de estabilidad en
condiciones normales o naturales de almacenamiento o definidas por el fabricante,
realizados con el producto envasado en su material de empaque/envase primario
para comercializacioén. El periodo de validez esta sujeto a cambios, que pueden
ser solicitados por el fabricante, a las autoridades sanitarias, a medida que se

generen nuevos datos comprobatorios de la estabilidad.
Periodo de validez tentativo

Es un periodo de validez establecido con caracter provisional no mayor de
dos afios, en el caso de los medicamentos, estimado por proyeccion de datos
proveniente de estudios acelerados de estabilidad, efectuado con el producto

envasado en el material de empaque primario utilizado para su comercializacion.
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Este periodo de validez tentativo, es aplicable para productos farmacéuticos de
nuevo desarrollo, o productos de confiteria, para aquellos que todavia no han sido
comercializados y los ya comercializados en el pais, para los cuales no existia

respaldo de estudios de estabilidad en condiciones normales de almacenamiento.
Condiciones para realizar estudios de estabilidad

La estabilidad de un producto de confiteria debe realizarse en condiciones

aceleradas o normales.
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Condiciones para realizar estudios acelerados de estabilidad

Aun no se tienen en productos de confiteria, pero se utilizan las condiciones
establecidas para medicamentos, los cuales se deben llevar a cabo en tres lotes
piloto o tres lotes de produccion con la formulacion y el material de

empaque/envase primario sometido a registro.
Tabla 1

Condiciones del estudio de estabilidad que no requiere refrigeracion ni

congelacién

Condiciones de almacenamiento Analisis

40°C +/- 2°C con 75% +/- 5% de humedad relativa para formas Inicial

farmacéuticas sélidas

90 dias
180 dias

40°C +/- 2°C para formas farmacéuticas liquidas y semisélidas Inicial
90 dias
180 dias

40°C +/- 2°C para todas las demas formas farmacéuticas Inicial
180 dias

Nota: se acepta por objeto de este reglamento técnico, como minimo tres (3) intervalos analiticos, el inicial, el
final y uno intermedio de los cuales este Uitimo, puede presentarse a un tiempo menor o mayor de 9’ dias, se

aceptan, también, 4 o mas intervalos para apoyar el estudio.

Condiciones para realizar estudio de estabilidad a largo plazo

Se efectuan en tres lotes pilotos o en tres lotes de produccidon en condiciones

naturales o normales controladas de almacenamiento por un periodo minimo, igual al
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periodo de caducidad tentativo. Para confirmar el periodo de caducidad de un

medicamento debera analizarse de acuerdo al siguiente cuadro.

Tabla 2

Periodo de caducidad de un medicamento

Periodo Frecuencia de analisis
Primer afio Inicial 3, 6, 9 12 meses
Segundo afio 18-24 meses
Tercer afio Cada 12 meses hasta un maximo de cinco anos.

Nota: se aceptaran otras frecuencias de andlisis siempre y cuando se demuestre el periodo de valides

propuesto para el producto.
Estudios realizados

En la facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de la Universidad de San
Carlos de Guatemala, dispone de trabajos de tesis sobre variados estudios de
estabilidad; se presenta una resefia de los trabajos que tienen relacién con el tema

a desarrollar:

Se evalud el contenido de sulfato ferroso en jarabes que manufactura la
industria nacional, se recurrié a un estudio predictivo del comportamiento activo de
las muestras en su presentacion comercial, las cuales fueron sometidas a un
envejecimiento acelerado y a largo plazo; las muestras fueron analizadas
cuantitativamente y cualitativamente. Segun resultados se concluye que las
muestras analizadas cumplen con la fecha de expira indicada en la etiqueta,
manteniéndose la concentracion de sulfato ferroso dentro de los limites que

establece la farmacopea (Marquez, 1994)

Se hizo una evaluacion de la estabilidad de la glucosa, en la formulacién de
sales de rehidratacion oral, elaboradas por el Laboratorio de Produccion de

Medicamentos (LAPROMED). Fue evaluada a diferentes condiciones de humedad



58

y temperatura; las muestras permanecieron por tres meses a 37°C y a 45°C, otras
muestras fueron sometidas a 37°C y a 80% de humedad y por ultimo muestras a
25°C-33°C y 60% de humedad. Segun estudios realizados y resultados obtenidos,
se concluyd que la formula de las sales de rehidratacion oral es quimicamente
estable en las condiciones externas a la cual fue expuesta; sin embargo, la
apariencia fisica de las muestras se ve considerablemente afectada, ya que el
material de empaque no protege al producto en un alto porcentaje de humedad
(Hernandez, 1991)

Se realizd un trabajo de evaluacion en el que se elaboraron caramelos
duros y gomitas sustituyendo los azlcares tradicionales por jarabe de poliglicitol y
de maltitol, respectivamente. De cada producto se realizd un analisis sensorial a
nivel de laboratorio, asi como la determinacion de la densidad calérico en los
productos elaborados y en sus similares existentes en el mercado para establecer
la comparacién. Adicionalmente se cuantificaron y monitorearon dos parametros
fisicoquimicos para los productos elaborados con polioles, siendo éstos humedad
y textura para caramelos duros y gomitas, respectivamente. En conclusion se
desarrollaron dos productos de confiteria gomitas de grenetina y caramelo duro
bajo en calorias con caracteristicas adecuadas sensorialmente y con un alto
porcentaje de aceptacion y preferencia dentro de la poblaciéon. Dichos productos
mantienen sus caracteristicas principales durante el almacenamiento aun después
de 30 dias. Mediante la combinacion de edulcorantes de alta intensidad y
edulcorantes de volumen como los polioles es posible ampliar la gama de
productos libres de azucar obteniendo productos con caracteristicas sensoriales
equiparables a los elaborados tradicionalmente con sacarosa y azucares similares.
El desarrollo de nuevos productos de confiteria reducidos en calorias donde se
involucra el uso de polioles enfrenta un importante desafia pues se debe buscar
que no se afecte el costo final del producto, o bien éste sea por completo nuevo en

el mercado (Agustin Reyo, 2010).
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Justificacion

En los ultimos afios, se ha creado la necesidad de brindar productos de alta
calidad, esto con el fin de satisfacer las exigencias de los consumidores. Existen
varios factores que alteran la integridad y la estabilidad de éstos, desde el

momento de su fabricacion hasta llegar al consumidor final.

Las caracteristicas sensoriales, identidad quimica, las propiedades
fisicoquimicas, microbiolégicas entre otras propiedades de los productos de
confiteria pueden cambiar durante el tiempo que transcurre desde su fabricacién
hasta el momento de su consumo. Por lo cual, es necesario realizar verificaciones
de los estudios de estabilidad, a corto y largo plazo; en este caso de dos
productos de confiteria diferentes, que se caracterizan por ser productos de
dulceria innovadores para satisfacer el paladar acido en bomboén y frescura sabor

cereza.

Uno de los productos es el “bombdn mas polvo acido” que ha tenido
modificaciones de fébrmula y humedad y no se ha evaluado la vida de anaquel en
estas condiciones. En el caso del dulce “xtime mint cereza”, no se habian

actualizado los parametros 6ptimos para su conservacion en vida de anaquel.

Por lo anterior, se consideré importante validar las condiciones a utilizar en
la camara de estabilidad acelerada para la determinacion de la vida de anaquel del
“bombdn mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza”. Por medio de esto, se
obtendran datos mas confiables en relacién a la vida de anaquel determinada de

productos que han sido sometidos en la camara de estabilidad acelerada.
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Objetivos

General

Validar las condiciones de estabilidad acelerada 6ptima a corto y largo

plazo de dos productos de confiteria manufacturados en Colombina.

Especificos

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas: azlUcares reductores,
humedad, valor de acidez (pH) y actividad de agua (aw) del “bombdn mas polvo
acido” y el dulce “xtime mint cereza”.

Identificar las caracteristicas fisicoquimicas (azUcares reductores,
humedad, valor de acidez (pH) y actividad de agua (aw)) de las muestras
evaluadas en vida de anaquel real por un periodo de 3 meses para el “bombodn
mas polvo acido” y 3 meses para el dulce “xtime mint cereza”.

Establecer cual es la temperatura y humedad 6ptima de almacenamiento

para el “bombon mas polvo acido y el dulce “xtime mint cereza”.

Realizar un analisis sensorial evaluando textura, sabor y color del “bombén
mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza’ en la camara de estabilidad

acelerada y en vida de anaquel real.

Comparar los datos fisicoquimicos con los sensoriales de ambos productos

de confiteria.
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Materiales y Métodos

Universo de trabajo
Dos productos de confiteria, ambos de un solo de lote reciente, para que

los resultados sean homogéneos, manufacturados por Colombina.

Muestra de trabajo
90 bombones mas polvo acido y 90 dulces “xtime mint cereza”. De los
cuales 72 unidades de ambos productos provenian de la cdmara de estabilidad

acelerada y 18 unidades de ambos productos provenian de vida de anaquel real.

Recursos humanos

Alejandra Lucia Cardona Orantes como investigadora, Licenciada Laura
Rodriguez como investigadora y asesora de investigacion, Ingeniera Karen Gomar
como investigadora y asesora de investigacion, Licenciada Claudia Porres como

asesora de investigacion
Fisicos

Instalaciones de Colombina, laboratorio LASER, bodega de
almacenamiento de Colombina en Escuintla - Escuintla, bodega de
almacenamiento Xela — Quetzaltenango y bodega de almacenamiento de

Teculutan — Zacapa.
Materiales y Equipo

Papeleria, utiles de oficina, hojas para la elaboracion de analisis

fisicoquimicos.
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Electronicos

Computadora con Microsoft Office Excel 2010, que contiene programa

sistematico para calculos estadisticos, impresora.
Metodologia
La metodologia que se utilizo en la investigacion fue la siguiente.

De Seleccion de muestra. Se seleccioné el “bombén mas polvo acido”
porque durante el tiempo que ha sido producido ha tenido modificaciones en su
formulacién. En el caso del dulce “xtime mint cereza” fue un producto que no tenia

actualizado los parametros 6ptimos de estabilidad acelerada y vida de anaquel.

Determinacion de la muestra. Fue por conveniencia, para que la

investigadora pudiera concluir la investigacion en el tiempo estipulado.

Almacenamiento de las muestras. 72 muestras se almacenaron en la
camara de estabilidad acelerada a las siguientes condiciones 35°C y 65% de
humedad, 35°C y 75% de humedad, 40°C y 65% de humedad y 40°C y 75% de
humedad. Cada semana se extraian 6 muestras de cada producto, simulando que

era un mes en vida de anaquel real.

18 muestras se almacenaron en tres bodegas de Colombina ubicadas en
Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa. Las muestras se evaluaron a temperatura y
humedad ambiente, tomando como promedio cuatro lecturas (una por semana) de
ambos parametros. Cada mes se extraian 6 muestras de cada producto,

representando un mes en vida de anaquel real.

Determinacion de analisis fisicoquimicos. Para la elaboracion de analisis
fisicoquimicos se requirid6 de los siguientes equipos; un higrometro, instrumento
utilizado para medir la humedad residual (HR) del aire (Equipos y Laboratorio de

Colombia, 2011), un identificador de actividad de agua en la muestra, conocido
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como labtouch, marca Novasina. Un Karl Fischer, marca Mettler Toledo DL31
(Mettler Toledo), una campana de extraccion marca ThermoScientific, Safeaire
que permite garantizar condiciones seguras de trabajo (Thermo Scientific Inc,
2010), utensilios de medicion como; buretra y erlenmeyer marca pyrex. Un
potenciémetro, marca Inolab, que sirve para medir el pH de una disolucién (Cofer,
2009). Un refractometro, marca ATR SW Schmidt x Haensch que permite la
medicion del contenido de azlcar de los alimentos (Dephoff, 2015). Los datos de
las muestras analizadas en la camara de estabilidad acelerada fueron evaluados
por semana, y los datos de las muestras almacenadas en las bodegas de
Colombina fueron analizados cada mes. Todos los datos obtenidos se adjuntaron

a un formulario (Apéndice 1).

Determinacién de condiciones de almacenamiento. Se realizé6 por medio
del disefo estadistico de ANOVA; prueba que permite que los puntajes numéricos
de azlcares reductores, humedad, valor de acidez (pH) y actividad de agua (aw),
de cada muestra se tabulen y analicen, para determinar si existen diferencias
significativas en el promedio de temperatura y humedad asignados a las muestras.
En el andlisis de varianza (ANOVA), la varianza total se divide en varianza
asignada a diferentes fuentes especificas. La varianza de las medias entre
muestras se compara con la varianza de dentro de las muestra (llamada también
error experimental aleatorio). Si las muestras no son diferentes, la varianza de las
medias entre muestras serd similar al error experimental. La varianza
correspondiente a las agrupaciones en bloque (en este caso agrupaciones de
temperatura y humedad), pueden también compararse con el error experimental

aleatorio.

Los valores Fo calculados se comparan con los valores Ft de las tablas de
Valores Criticos (Valores Q) de la Nueva Prueba de Amplitud de Duncan al nivel
de significancia del 95% (Apéndice 2), para determinar si existen diferencias

significativas entre las medias del tratamiento. Si el valor Fo calculado es superior
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al valor Ft tabulado, para el mismo niumero de grados de libertad, habra evidencia

de que hay diferencias significativas.

Analisis sensorial. Para el analisis sensorial se realizé6 una prueba de
aceptabilidad por ordenamiento, utilizando un formulario (Apéndice 3). La prueba
permiti6 ordenar las muestras en base a su aceptabilidad, desde la menos
aceptada hasta la mas aceptada. Usualmente no se permite la ubicacion de dos
muestras en la misma posicion, es decir que dos muestras no podian tener una
misma calificacion. Los codigos utilizados fueron escogidos al azar. A los tres
panelistas se les pidi6 ordenar las muestras de acuerdo a su aceptabilidad, y
evitar clasificar dos muestras en la misma posiciéon, debiendo dar un valor
diferente a cada muestra, incluso si les parecia similar (Watts BM, 1992). Se
asigno el valor de 1 a la muestra mas aceptable, un valor de 2 a la muestra que le

seguia en grado de aceptabilidad y un valor de 3 a la que era menos aceptable.

Para el andlisis de los datos, se suma el total de los valores de posicion
asignados a cada muestra; a continuacion, se determinan las diferencias
significativas entre muestras comparando los totales de los valores de posicion de
todos los posibles pares de muestras utilizando la Prueba de Friedman. Esta
prueba puede considerarse para el caso de mas de dos muestras relacionadas. Es
la prueba no paramétrica paralela al ANOVA de medidas repetidas vy, al igual que
este, contrasta la hipétesis nula de igualdad de tres o mas muestras relacionadas
(Sabado, 2009).

Las diferencias entre todos los posibles pares se comparan con el valor
critico de la Tabla de Diferencias Criticas Absolutas de la Suma de Rangos para
las Comparaciones de “Todos los Tratamientos” a un nivel de significancia del

95% (Apéndice 4), la cual se presenta para 3-100 panelistas y 3-12 muestras,

Las diferencias entre todos los posibles pares se comparan con el valor
critico de la tabla, en base al nivel de significancia determinado (95%) y al numero

de panelistas y muestras empleadas en la prueba. Si la diferencia entre los pares
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totales de valores de posicién es superior al valor critico de la tabla, se concluye
que el par de muestras es significativamente diferente al nivel de significancia
seleccionado (Watts BM, 1992).

Tabulacion y analisis de datos. Los datos obtenidos del analisis
fisicoquimico y sensorial, se compararon descriptivamente, segun las tablas de

resultados.

La validacion se garantizé por el andlisis estadistico de varianza ANOVA y
la Nueva Prueba de Amplitud de Duncan al nivel de significancia del 95%, el cual
definio, las condiciones de estabilidad acelerada que permiten predecir con mayor

exactitud, el comportamiento de ambos productos de confiteria.
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Resultados

En la tabla 3 se pueden observar los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas del “bombén mas polvo
acido” en camara de estabilidad acelerada analizado en diferentes condiciones de almacenamiento, durante 8
semanas. En esta se observa que la cantidad de azucares reductores y humedad residual presentaron diferencia

estadisticamente significativa entre las distintas semanas de evaluacion.
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Valores de caracteristicas fisicoquimicas e interpretacién estadistica del “bombén mas polvo acido” en camara de

estabilidad acelerada.
Caracteristicas/semanas Anova Duncan
Fisicoquimicas Tem);:jt:(rja y ! 2 3 4 3 6 / 8 VEI:T Valor Ft
40y 75 3.64 547 965 1270 1520 19.41 3038 26.16
Azlicares 40y 65 0 753 1060 1467 17.03 2618 32.06 34.64 4.89*
reductores 35y75 0 0 000 0.00 000 6.03 721 742 ’
35y65 0 0 000 0.00 380 644 849 966
40y 75 0.86 216 271 425 521 6.02 6.02 6.99
. 40y 65 0.85 212 271 469 491 624 624 4381 .
Humedad residual 35y 75 074 050 086 231 201 230 230 304 °°
35y 65 0.60 067 159 196 261 235 235 322 310
40y 75 2.70 286 246 259 256 254 254 253
oH 40y 65 2.58 3.02 241 253 253 251 251 249 015
35y75 2.57 3.02 235 254 238 252 252 259
35y65 2.65 3.00 243 254 261 259 259 257
40y 75 0.53 053 052 056 042 052 0516 0.517
Aw 40y 65 0.56 050 049 053 048 048 0483 0.509 073
35y75 0.56 049 050 056 052 051 0507 0523
35y 65 0.59 055 053 054 049 050 0497 0.524

Nota. Los valores con * representan que si hay diferencia significativa respecto a los demas valores de Fo.
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En la tabla 4 se pueden observar los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas dulce “xtime mint cereza”
en camara de estabilidad acelerada analizado en diferentes condiciones de almacenamiento, durante 8 semanas. En
esta se observa que no hubo diferencia estadisticamente significativa entre las caracteristicas fisicoquimicas durante
las semanas de evaluacion.
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Tabla 4

Valores de caracteristicas fisicoquimicas e interpretacion estadistica del dulce “xtime mint cereza” en camara de
estabilidad acelerada.

Caracteristicas/semanas Anova Duncan
1 2 4 5 6
Fisicoquimicas Temperatura 3 Valor Fo Valor Ft
y humedad
40y 75 20.18 22.72 22.78 23.12 24 .11 25.15
40y 65 20.43 4.0 48 23.50 23.75 24.78
Azlcares reductores y 24.02 224 0.83
3By75 19.96 22.13 23.07 22.21 22.81 21.56
35y65 18.79 22.73 23.68 22.79 23.15 22.65
40y 75 4.31 4.90 5.46 5.80 6.26 5.96
. 40y 65 4.51 4.82 5.81 5.79 5.60 6.18
Humedad residual 0.21
3B5y75 4.34 5.01 5.88 5.52 517 5.54
35y65 4.38 492 5.77 5.50 5.34 5.67 3.10
40y 75 3.03 2.84 2.92 2.96 297 2.89 ’
H 40y 65 3.08 2.92 2.89 2.94 2.95 2.91 0.60
P 3By75 3.04 2.93 2.95 2.92 2.92 2.78 '
35y65 3.03 2.92 2.90 2.90 2.80 2.80
40y 75 0.37 0.34 0.36 0.39 0.38 0.36
40y 65 0.37 0.35 0.35 0.38 0.37 0.39
Aw 0.94
35y75 0.38 0.36 0.37 0.38 0.37 0.36
35y65 0.38 0.36 0.38 0.58 0.39 0.35

Nota. Los valores con * representan que si hay diferencia significativa respecto a los demas valores de Fo.
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En la tabla 5 se pueden observar los resultados del andlisis sensorial del “bombdn mas polvo acido” y el dulce
“xtime mint cereza” en camara de estabilidad acelerada analizado en diferentes condiciones de almacenamiento,
durante 8 semanas. En esta se observa que en textura sabor y color las muestras del “bombdn mas polvo acido” y el
dulce “xtime mint cereza” a 35°C y 65% de humedad obtuvieron mayor aceptabilidad.

Tabla 5

Anélisis sensorial de textura, sabor y color del “bombdén més polvo &cido” y el dulce “xtime mint cereza” en camara de
estabilidad acelerada.

Muestras

"Bomb6n mas polvo acido” Dulce "xtime mint cereza"

Muestras (Temperaturay 45 65 35,75 40y65 40y75 35y65 35y75 40y65 40y 75

humedad)
, . A B C D A B C D
Codificacion
645 234 978 123 345 897 462 170
Textura 50* 54 60 63 32* 36 34 39
Sabor Sumatoria de puntos 50* 54 52 61 24* 29 30 31
Color 48* 52 55 57 28* 33 30 34

Nota. Se asigné el valor de 1 a la muestra mas aceptable, un valor de 2 a la muestra que le seguia en grado de
aceptabilidad y un valor de 3 a la que era menos aceptable. Las muestras con menor sumatoria de puntos fueron las
mas aceptadas (las cuales tienen un *) y las muestras con mayor sumatoria de puntos fueron las menos aceptadas.
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En la tabla 6 se pueden observar los resultados de la determinacion de diferencia significativa de textura,
sabor y color en el “bombdn mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza” en camara de estabilidad acelerada
analizado con la prueba estadistica de Friedman, a un nivel de significancia del 95%. Los valores superiores a 8
marcados con *; que en textura, sabor y color del “bombén mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza” son los
que se encontraban a 35°C y 65% de humedad, son pares significativamente diferentes al nivel de significancia
seleccionado.

Tabla 6

Determinacion de diferencia significativa de textura, sabor y color en el “bombon mas polvo acido” y el dulce “xtime
mint cereza” en camara de estabilidad acelerada.

Diferencias entre el total de muestras

"Bombdén mas polvo acido" Dulce "xtime mint cereza"

Textura Sabor Color Textura Sabor Color
D-C=63-60=3 D-B=61-54=7 D-C=57-55=2 D-C=63-60=3 D-B=61-54=7 D-C=57-55=2
D-B=63-54=9* D-C=61-52=9* D-B=57-52=5 D-B=63-54=9* D-C=61-52=9* D-B=57-52=5
D-A=63-50=13* D-A=61-50=11* D-A=57-48=9* D-A=63-50=13* D-A=61-50=11* D-A=57-48=9*
C-B=60-54=6 B-C=54-52=2 C-B=55-52=3 C-B=60-54=6 B-C=54-52=2 C-B=55-52=3
C-A=60-50=10* B-A=54-50=4 C-A=55-48=7 C-A=60-50=10" B-A=54-50=4 C-A=55-48=7
B-A=54-50=4 B-A=54-50=4 B-A=52-48=4 B-A=54-50=4 B-A=54-50=4 B-A=52-48=4
Nota. La letra “A” corresponde a las muestras a 35°C y 65% de humedad, la letra “B” a 35°C y 75% de humedad, la letra “C” a 40°C y 65% de
humedad y la letra “D” a 40° y 75% de humedad.

El valor critico tabulado para p = 0.05 (95%) es de 8. Los valores superiores a 8 marcados con * son pares significativamente diferentes al nivel
de significancia seleccionado.




72

En la tabla 7 se pueden observar los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas del “bombdn mas polvo
acido” y el dulce “xtime mint cereza” en vida de anaquel real analizado en diferentes condiciones de almacenamiento,
durante 3 meses. En esta se observa que la cantidad de azucares reductores en Escuintla y Zacapa, y la humedad
residual en Escuintla y Quetzaltenango presentaron diferencia estadisticamente significativa en los meses de

evaluacion.
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Valores de caracteristicas fisicoquimicas e interpretacion estadistica del “bombon mas polvo acido” y el dulce “xtime

mint cereza” en vida de anaquel real.

"Bombén mas polvo . . \
P Dulce "xtime mint cereza'

acido” Anova Duncan
Caracteristicas/meses
Fisicoquimicas Ubicacion de  Temperatura y ! 2 3 ! 2 Valor Fo  Valor Ft
bodega humedad
. Escuintla 27y 24 0.36 0.50 0.49 18.10 18.05 19.09 372.31*
Azlcares
reductores Quetzaltenango 27y 80 0.64 0.64 0.56 2135 2133 21.36 1.77
Zacapa 37y34 N/A 2046 20.50 20.47 16877.55*
Escuintla 27y 24 0.36 0.50 0.49 4.84 4.84 495 304.20*
'::2::3:;’ Quetzaltenango 27y 80 061 068 060 460 461 460 180043
Zacapa 37y34 0.32 0.33 0.31 4.23 4.21 420 0.51 426
Escuintla 27y 24 253 2.64 2.66 2.90 2.91 293 1.57
pH Quetzaltenango 27y 80 262 2.50 2.56 2.98 2.98 2.90 4.03
Zacapa 37y34 263 2.60 2.54 3.00 2.99 2.96 244
Escuintla 27y 24 0.51 0.53 0.56 0.35 0.35 0.35 1.01
Aw Quetzaltenango 27y 80 0.47 0.49 0.57 0.40 0.40 0.44 3.94
Zacapa 37y34 0.56 0.56 0.54 0.36 0.36 0.36 0.11

Nota. Los valores con * representan que si hay diferencia significativa respecto a los demas valores de Fo.
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En la tabla 8 se pueden observar los resultados del analisis sensorial del “bombdn mas polvo acido” y el dulce
“xtime mint cereza” en vida de anaquel real analizado en diferentes condiciones de almacenamiento, durante 3 meses.
En esta se observa que en textura; las muestras mas aceptadas fueron las de Escuintla, en sabor las de Escuintla y
Quetzaltenango y en color la mayoria fue aceptable excepto la muestra de Quetzaltenango.

Tabla 8

Anélisis sensorial de textura, sabor y color del “bombdén mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza” en vida de

anaquel real.
Muestras
"Bombén més polvo acido" Dulce "xtime mint cereza"
Ubicacién de bodega Escuintla Quetzaltenango Zacapa Escuintla Quetzaltenango Zacapa
Muestras
(Temperatura y 27y 24 27y 80 37y34 27y24 27y 80 37y 34
humedad)
Codificacion A B c A B c
546 980 120 347 356 340
Textura . 24* 29 27 25* 28 32
Sabor | Sumatoria ——g 24" 28 24" 24" 27
——— de puntos
Color 24* 24* 24* 24* 25 24>

Nota. Se asign6 el valor de 1 a la muestra méas aceptable, un valor de 2 a la muestra que le seguia
en grado de aceptabilidad y un valor de 3 a la que era menos aceptable. Las muestras con menor
sumatoria de puntos fueron las més aceptadas (las cuales tienen un *) y las muestras con mayor sumatoria
de puntos fueron las menos aceptadas.
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En la tabla 9 se pueden observar los resultados de la determinacion de diferencia significativa de textura, sabor
y color en el “bombdn mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza” en vida de anaquel real evaluados durante 3
meses. Estos fueron analizados con la prueba estadistica de Friedman, a un nivel de significancia del 95%. Los valores
superiores a 6 marcados con *; que en textura, sabor y color del dulce “xtime mint cereza” son los que se encontraban
en Escuintla y Zacapa, fueron los Unicos pares significativamente diferentes al nivel de significancia seleccionado.

Tabla 9

Determinacién de diferencia significativa de textura, sabor y color en el "bombén méas polvo &cido” y el dulce “xtime

mint cereza” en camara de estabilidad acelerada.

Diferencias entre el total de muestras
"Bombdén mas polvo acido" Dulce "xtime mint cereza"

Textura Sabor Color Textura Sabor Color
B-C=29-27=2 C-A=28-25=3 C-B=24-24=0 C-B=32-28=4 C-B=27-24=3 B-C=25-24=1
B-A=29-24=5 C-B=28-24=4 C-A=24-24=0 C-A=32-25=7* C-A=27-24=3 B-A=25-24=1
C-A=27-24=3 A-B=25-24=1 B-A=24-24=0 B-A=28-25=3 B-A=24-24=0 C-A=24-24=0

Nota. Letra "A" = muestras almacenadas en Escuintla, letra "B" = muestras almacenadas en Quetzaltenango y letra "C" = muestras
almacenadas en Zacapa. El valor critico tabulado para p = 0.05 es de 6. Los valores superiores a 6 marcados con * son pares

significativamente diferentes al nivel de significancia seleccionado.
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Discusion De Resultados

Los resultados de este estudio contribuyen a confirmar que la estabilidad
acelerada es un método confiable para predecir el tiempo de vida util de los dos
productos de confiteria. Al obtener diferencia significativa en los azlcares
reductores y humedad residual en el “bombon mas polvo acido”, se considera que
fue debido a que estos factores son los que interfieren mas rapidamente en la
modificacion de dicho producto, las cuales se acentuan al ir aumentando las
semanas de almacén en la camara de estabilidad acelerada. Se corrobor6 con el
analisis sensorial, porque es una disciplina que evalla las propiedades
organolépticas a través del uso de uno o mas de los sentidos humanos (la vista, el
olfato, el gusto, el tacto y el oido), que si existié una diferencia significativa de las
caracteristicas sensoriales evaluadas, estableciéndose con mayor aceptabilidad
en textura y sabor; las muestras a 35°C con 65 y 75% de humedad. En color,
todas las muestras tuvieron aceptabilidad, excepto; las que estaban a condiciones
de 40°C y 75% de humedad, refiriendo que el color era muy intenso.

En el caso del dulce “xtime mint cereza”’, ninguna de las variables de
azucares reductores, humedad residual, valor de acidez (pH) o actividad de agua
(aw) presentaron diferencia significativa respecto a los demas valores. Sin
embargo, sensorialmente si existié diferencia significativa de textura, sabor y color
entre las muestras. Estableciendo que las muestras con mayor aceptabilidad por
textura y sabor fueron las analizadas a 35°C con 65 y 75% de humedad. En color,
todas las muestras tuvieron aceptabilidad, excepto; las que estaban a condiciones

de 40°C y 75% de humedad, refiriendo que el color era muy intenso.

Respecto a las leves diferencias significativas, en los azlcares reductores y
humedad residual, de las muestras de “bombon mas polvo acido” y el dulce “xtime
mint cereza” almacenadas en Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa, se considera

que fue debido a los cambios de condiciones climaticas que se presentan en los
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departamentos, estas son meramente naturales. Esto se ratifico con el andlisis
sensorial el cual evidencié que no existi6 una diferencia significativa entre las
muestras evaluadas en vida de anaquel real, excepto en la textura del dulce “xtime
mint cereza”’ de Escuintla y Zacapa, siendo la muestra de Quetzaltenango la mas

aceptada por conservar una textura lisa y sin resequedad.

Se comparé y comprob6 que los resultados obtenidos en el estudio a corto
plazo, en la cdmara de estabilidad acelerada y a largo plazo como grupo control
en vida de anaquel real, fueron similares, por lo que se infiere que ambos son

significativos para la determinacion del comportamiento del producto.

Se observo durante el estudio, que la temperatura y humedad son factores
influyentes en los valores de los azicares reductores y la humedad residual los
cuales alteran el comportamiento y vida util de los dos productos de confiteria, ya

que evidencian cambios organolépticos en los productos.
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Conclusiones

Las condiciones validadas fueron 35°C con 65 y 75% de humedad para la
camara de estabilidad acelerada y 27°C con 24% de humedad en Escuintla, a
27°C y 80% de humedad en Quetzaltenango y a 34°C y 37% de humedad en

Zacapa.

Se determinaron los azlcares reductores, humedad residual, valor de
acidez (pH) y actividad de agua (aw) del “bombdén mas polvo acido” y el dulce
“xtime mint cereza” en distintas condiciones de almacenamiento.

La temperatura y humedad optima de almacenamiento en camara de
estabilidad acelerada, fueron; 35°C con 65 y 75% de humedad para el “bombén
mas polvo acido” y 35°C con 65 y 75% de humedad o0 40°C con 65 y 75% para el
dulce “xtime mint cereza”.

La temperatura y humedad éptima en vida de anaquel real, fueron 27°C con
24% de humedad en Escuintla, 27°C con 80% de humedad en Quetzaltenango y
37°C con 34% de humedad en Zacapa para ambos productos de confiteria.

En la camara de estabilidad acelerada, la textura y el sabor, de ambos
productos de confiteria, si tuvieron diferencia significativa, siendo las de mayor
aceptabilidad las muestras a 35°C con 75% de humedad. El color tuvo

aceptabilidad en todas las condiciones excepto, a 40°C con 75% de humedad.

En vida de anaquel real, la textura, sabor y color de ambos productos de
confiteria, no tuvieron una diferencia significativa, excepto en la textura del dulce
“xtime mint cereza” la cual tuvo mas aceptabilidad en la muestra del departamento

de Quetzaltenango.
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Anexos

Datos fisicoquimicos del “bombdn mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza

en camara de estabilidad acelerada
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Grafica 1. Comportamiento de azucares reductores (AR’S) en muestras de “bombdén mas polvo
acido”.
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Grafica 2. Valor de humedad residual en muestras de bombén mas polvo acido.
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Grafica 3. Valor de acidez (pH) en muestras de bombdn mas polvo acido.
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Gréfica 4. Valor de actividad de agua (Aw) en
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muestras de bombén mas polvo acido.
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Gréfica 5. Valor de azticares reductores (AR’S) en muestras de dulce Xtime Mint cereza
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Grafica 6. Valor de humedad residual en muestras de dulce Xtime Mint cereza
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Gréfica 7. Valor de acidez (pH) en muestras de dulce Xtime Mint cereza
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Gréfica 8. Valor de actividad de agua (Aw) en muestras de dulce Xtime Mint cereza

Datos fisicoquimicos del “bombon mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza en vida

de anaquel real en Escuintla
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Grafica 9. Valor de azlcares reductores (AR’S) en bombon mas polvo acido.
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Grafica 10. Valor de humedad residual en bombén més polvo acido
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Grafica 12. Valor de actividad de agua (AW)) en bombén mas polvo acido
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Grafica 13. Valor de aztcares reductores (AR’S) de dulce Xtime mint cereza.
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Grafica 14. Valor de humedad relsidual de dulce Xtime mint cereza
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Grafica 15. Valor de acidez (pH) de dulce Xtime mint cereza
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Grafica 16. Valor de acidez (pH) en el polvo mas acido.
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Grafica 16. Valor de actividad de agua (Aw) en el polvo mas acido.

Datos fisicoquimicos del “bombén mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza en vida

de anaquel real en Quetzaltenango.
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Grafica 17. Valor de humedad residual en muestras de bomb6n mas polvo acido.
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Gréfica 18. Valor de acidez (pH) en muestras de bombén mas polvo acido.
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Grafica 19. Valor de actividad de agua (Aw) en muestras de bombén mas polvo &cido.
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Grafica 20. Valor de azucares reductores (AR’S) en muestras de bombdn mas polvo acido.
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Grafica 21. Valor de humedad residual en muestras de dulce Xtime mint cereza.
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Grafica 22. Valor de acidez (pH) en muestras de dulce Xtime mint cereza.
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Grafica 23. Valor de actividad de agua (aw) en muestras de dulce Xtime mint cereza.
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Datos fisicoquimicos del “bombon mas polvo acido” y el dulce “xtime mint cereza en vida

de anaquel real en Zacapa.
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Grafica 24. Valor de humedad residual en muestras de bombén mas polvo acido.
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Grafica 25. Valor de acidez (pH) en muestras de bombon mas polvo acido.
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Grafica 26. Valor de actividad de agua (Aw) en muestras de bombén mas polvo acido.
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Grafica 27. Valor de azucares reductores (AR’S) en muestras de dulce Xtime mint cereza.
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Grafica 28. Valor de humedad residual en muestras de dulce Xtime mint cereza.
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Grafica 29. Valor de acidez (pH) en muestras de dulce Xtime mint cereza.
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Gréfica 30. Valor de actividad de agua (aw) en muestras de dulce Xtime mint cereza.
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Apéndices

Formulario de recoleccién de Caracteristicas Fisicoquimicas
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Apéndice 2

Valores Ft de las tablas de Valores Criticos (Valores Q) de la Nueva Prueba de Amplitud de Duncan al nivel de

significancia del 95%
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Apéndice 3

Formulario de analisis sensorial de muestras.

Muestras de investigacion

Instrucciones: prueba cada una de las muestras de "bombén mas polvo acido" y
dulce "xtime mint cereza" en el orden indicado a continuacién. Asigne el valor 1
a la que tenga la textura, sabor o color mas aceptable; el 2 a la que le sigue; y el
3 ala que tenga la textura, sabor y color menos aceptable. Evite asignar el
mismo rango a dus muestras.

Rango

Codigo asignado

Gracias por su colaboracién
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Apéndice 4

Tabla de Diferencias Criticas Absolutas de la Suma de Rangos para las
Comparaciones de “Todos los Tratamientos” a un nivel de significancia del 95%
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