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Introducci6n 

EI siguiente informe se realize 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 105 resultados 

de las actividades realizadas con base a 105 desafios y problemas encontrados 

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

Las estrategias de trabajo se enfocaron en: Fortalecimiento de 105 

procesos de control de calidad como el apoyo en la generacion de productos con 

la calidad requerida, seguimiento y control de analisis de muestras de estabilidad 

acelerada, actualizacion del catalogo de envolturas de 105 diferentes productos de 

Colombina, validacion de 105 procesos realizados de pruebas en productos y 

apoyo en la generacion de estilos de vida saludable. 

En este informe se analizan 105 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 conto 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, 

almacen y distribucion 105 cuales facilitaron la elaboracion de 105 proyectos 

propuestos en el area de calidad. 
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Contextualizaci6n 

La Compania de Alimentos del Pacifico S.A. CAPSA, conocida con su 

nombre comercial como Colombina en el 2001 entr6 en funcionamiento esta 

planta en Guatemala, que se consolid6 en asocio con el grupo guatemalteco 

Pantale6n Concepci6n. Es una planta que naci6 para la elaboraci6n de productos 

del portafolio de dulceria, como: bombones, dulces duros y dulces bland os, y en 

los ultimos anos se inici6 la producci6n de galletas y mash mellows. 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 innovaci6n del area de Control de Calidad. En 

este lugar la estudiante de la practica de Ciencias de Alimentos del Ejercicio 

Profesional Supervisado planific6 (anexo 2) y desarroll6 actividades. 

Estas aportaron soluciones a los problemas y las necesidades detectadas 

en el diagn6stico institucional (anexo 1), entre las mas comunes se encontraba: 

falta de entrenamiento de los panelistas del panel sensorial, apoyo a la realizaci6n 

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 Investigaci6n y Desarrollo (DEI), falta de documentaci6n de los procesos 

de maquinabilidad, procedimiento e ingredientes de pruebas elaboradas, 

elaboraci6n de bitacora de pruebas realizadas. De las pruebas realizadas en 

productos de confiteria se crearon, innovaron 0 mejoraron f6rmulas de dulces 

duros, dulces blandos, mash mellows, bombones, bombones con polvo y chicles 

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



3 

Marco Operativo 

A continuaci6n 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 Junia del 2015, hacienda 

enfasis en la estrategia de fortalecimiento de procesos de control de calidad. 

Analisis sensorial a productos. Se analizaron dace productos 

sensorialmente, evaluando diferentes caracteristicas organolepticas par pruebas 

como; escala hed6nica, triangular y de comparaci6n pareada. Posteriormente, can 

los resultados obtenidos, se elaboraron reportes que evidenciaban el analisis 

estadistico, concluyendo; si existia a no, diferencia significativa entre las muestras. 

Analisis de resultados fisicoquimicos a productos. Can los resultados 

obtenidos, se elaboraron diecisiete informes que demostraron los cam bios 

fisicoquimicos de azucares reductores, humedad residual, pH yaw, que sufren las 

muestras al ser sometidas a cambios de temperatura y humedad, a al sufrir 

cambios en la formulaci6n de los mismos. 

Actualizaci6n 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 a galletas. Estas fueron 

adjuntadas par modificaciones en textos, c6digo de producto a par ser producto 

nuevo. 

Elaboraci6n de productos. Se realizaron cinco pruebas de productos, las 

cuales tenian modificaciones de formulaci6n a cambios en los parametros de 

maquinabilidad y tiempo de preparaci6n. Estas pruebas fueron documentadas, can 

el fin de evidenciar los cambios contemplados en la elaboraci6n del producto. 
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Evaluaci6n de las metas. Se presenta en la tabla siguiente. 

Tabla 1 

Evaluaci6n de metas de servicio (planificadas), de Enero a Junio de 2015. 

Compania de Alimentos del Pacifico S.A. (CAPSA) 

NIVEL DE 

No. META INDICADOR ALCANZADO CUMPLIMIENTO DE 

LA META 

1. 	 Realizar un analisis sensorial 150% de productos evaluados 150% 

de 8 productos nuevos de la sensorial mente 

empresa. 
150% de informes entregados y 

150%archivados 

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 catalogos actualizado 100% 


productos de los catalogos con 

100%sus respectivas etiquetas. 

4. 	 AI finalizar el primer semestre 100% de pruebas realizadas 100% 


de 2015. realizar la validaci6n 60% de pruebas validadas. 

60%de cinco pruebas realizadas 


con productos nuevos. 


Amilisis 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 realizarran la actividad, generando asr 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 dras de practica se continuaron 
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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 catSlogo de envolturas de chicles. Parte de los 

proyectos a lanzar al mercado, propuestos para el aria 2015, fue el chicle "Splat" 

de 30, 20 Y 10 cm de largo, para el cual se crearon envolturas y plegadizas de 

empaque nuevas para el diserio 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 asesorfa y supervision de la Jefa de 

Asuntos Regulatorios y la Jefa de Investigacion y Desarrollo. 

Participacion en los despejes de linea programados. Se participo 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 consistio 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 que poblacion 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'Sj para la elaboracion 

de prototipos y cambios de formula elaborados en CAPSA. Como parte de los 

nuevas formulaciones 0 modificaciones en formulas, se realizaron 21 UD'S las 

cuales contenian los ingredientes como colorantes, acidos, conservantes etcetera 

de los productos. Para la elaboracion de UD'S se requeria la formula a elaborar, la 
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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 tecnicos del area 

de dosificacion bajo la supervision de la estudiante de EPS y jefa del area de 

dosificacion. 

Eje de Investigaci6n 

Se realize una investigacion, en apendice 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 cientffico. 

Validaci6n de las condiciones de estabilidad acelerada en dos productos de 
confiteria de Colombina 

Alejandra Lucia Cardona Orantes; Laura Teresa Rodriguez2; Karen Goma~; Claudia Porres 
Sam3• 

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

Resumen 

La presente investigacion determino los para metros temperatura y 

humedad de los procesos de degradacion 0 predecir la vida util de productos, 

realizado por estudios en camara de estabilidad acelerada y complementados por 

los estudios en vida de anaquel real (en bodegas de almacen; en Escuintla, 

Quetzaltenango y Zacapa), de dos productos de confiteria; "bombon mas polvo 

acido" y el dulce "xtime mint cereza" fabricados en Colombina, los cuales fueron 

analizados fisicoquimica y sensorialmente y comparados. 

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

fisicoqufmico, analisis sensorial. 
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Introducci6n 

Existen diversos tipos de estudios de estabilidad; tales como los estudios 

de estabilidad acelerada, los cuales aumentan la tasa de degradacion quimica 0 

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 0 en 

condiciones definidas de almacenamiento (Reglamento Ttknico Union Aduanera 

Centro America). 

Por todo esto, en Colombina, se realize una validacion 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 "bombon 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 

anal isis sensoriales y analisis fisicoquimicos. 
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Metodos 

EI 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 

proven ian de vida de anaquel real. 

Instrumentos. Formulario de 

recolecci6n de caracteristicas 

fisicoquimicas, y formulario de 

analisis sensorial de muestras. 

Metodologia. Se seleccion6 el 

"bomb6n mas polvo acido" porque ha 

sufrido modificaciones en su 

formulaci6n. 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. 

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 

anaq uel real. 

Las muestras fueron 

analizadas fisicoquimicamente en 

donde se obtuvo el resultado de 

azucares red u cto res, humedad 

residual, valor de acidez (pH) y 

actividad de agua (aw). Y tambien, 

fueron analizadas sensorial mente por 

una prueba de aceptabilidad por 

ordenamiento, la cual permiti6 

ordenar las muestras en base a su 

aceptabilidad, desde la menos 

aceptada hasta la mas aceptada. 

Para la determinaci6n de 

condiciones de almacenamiento se 

realiz6 por medio del disefio 

estadistico de ANOVA y prueba de 

DUNCAN que tiene como norma que 

si el valor de Fo es mayor a la Ft se 
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indica que si existe diferencia 

significativa en las condiciones 

evaluadas, por 10 que se debe 

realizar un anal isis de medias para 

encontrar cuales condiciones son las 

6ptimas respecto a las demas 

evaluadas, y asi descarta las 

condiciones que no interfieren en la 

determinaci6n de las condiciones de 

almacenamiento. 

Resultados 

En la tabla 1 se pueden 

observar los resultados de las 

caracteristicas fisicoquimicas del 

"bomb6n 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 evaluaci6n. 

Tabla 1 
Valores de caracteristicas fisicoquimicas e 
interpretacion estadistica del "bombon mas polvo 
acido" en camara de estabilidad acelerada. 

Anova Dun-Caracterlsticaslsemanas 

TemperatuFisicoqul Valor Va· 
raymicas Fo IorFt

humedad 

40y75 5.4 9.6 12 15 19 30 26 

40y65 7.5 10 14 17 26 32 34 

reducto- -------------- 4.8' 

Res 


AzUcares 

35y75 0 0 0 6.0 7.2 7.4 

35y65 0 0 3.8 6.4 8.4 9.6 

40y75 0.8 2.1 2.7 4.2 5.2 6.0 6.2 6.9 

40y65 0.8 2.1 2.7 4.6 4.9 6.2 6.2 4.8 
H~:~:~ ______________ 

3S 

35 y75 0.7 0.5 0.8 2.3 2.0 2.3 2.3 3.0 

35 y65 0.6 0.6 1.5 1.9 2.6 2.3 2.3 3.2 
3.1 

40y75 2.7 2.8 2.4 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 

40y65 2.5 3.0 2.4 2.5 2.5 2.5 2.5 2.4 

pH 0.1 

35y75 2.5 3.0 2.3 2.5 2.3 2.5 2.5 2.5 

35y65 2.6 3.0 2.4 2.5 2.6 2.5 2.5 2.5 

40y75 0.5 0.5 0.5 0.5 0.4 0.5 0.5 0.5 

40y65 0.5 0.5 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4 0.5
Aw 0.7 

0.535 y75 0.5 0.4 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
2 

35 y 65 0.5 0.5 0.5 0.5 0.4 0.5 0.4 0.5 

Nota. Los valores con' representan que si hay diferencia significativa 
respecto a los demas valores de Fo. 
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En la tabla 2 se pueden En la tabla 3 se pueden 

observar los resultados de las observar los resultados del analisis 

caracterfsticas fisicoquimicas dulce sensorial del "bomb6n mas polvo 

"xtime mint cereza" en camara de acido" y el dulce "xtime mint cereza" 

estabilidad acelerada analizado en en camara de estabilidad acelerada 

diferentes condiciones de analizado en diferentes condiciones 

almacenamiento, durante 8 semanas. de almacenamiento, durante 8 

En esta se observa que no hubo semanas. En esta se observa que en 

diferencia estad i stica mente textura sabor y color las muestras del 

significativa entre las caracteristicas "bomb6n mas polvo acido" y el dulce 

fisicoquimicas durante las semanas "xtime mint cereza" a 35°C y 65% de 

de evaluaci6n. humedad obtuvieron mayor 

Tabla 2 
Valores de caracteristicas fisicoquimicas e 

aceptabilidad. 

interpretacion estadistica del dulce axtime 
mint cereza" en camara de estabilidad Tabla 3 
acelerada. Analisis sensorial de textura, sabor y color 

Caracterfsticaslsemanas del "bombon mas polvo acido" y el dulce 
"xtime mint cereza" en camara de estabilidad 

Fisicoquim 
icas 

Temperalu
ray 

hurnedad 
acelerada. 

Muestras 
40y75 20.18 22.72 22.78 23.12 24.11 25.15 "Bomb6n mas polvo Dulce "xtime mint 

20.43 24.02 22.48 23.50 23.75 24.7840y65-------------
acido" cereza" 

~~:r: 
35y75 19.96 22.13 23.07 22.21 22.81 21.56 35 35 40 40 35 35 40 40 

Muestras
35y65 18.79 22.73 23.68 22.79 23.15 22.65 

(Temperatura y y y y y y y y y 
40 Y 75 4.31 4.90 5.46 5.80 6.26 5.96 humedad) 

65 75 65 75 65 75 65 75 
40y65 4.51 4.82 5.61 5.79 5.60 6.18 

H~~~~:~ 

A B C D A B C D 
Codificaci6n 

35 y75 4.34 5.01 5.88 5.52 5.17 5.54 

35 y65 4.38 4.92 5.77 5.50 5.34 5.67 645 234 978 123 345 897 462 170 

Textura 50 54 60 63 32 36 34 39 
40y65 3.08 2.92 2.89 2.94 2.95 2.91 

pH --;S""""a-:-bo-r- Sumatoria 50 54 52 61 24 29 30 31 
35 y75 3.04 2.93 2.95 2.92 2.92 2.78 de puntos 

35 y6S 3.03 2.92 2.90 2.90 2.BO 2.BO Color 48 52 55 57 28 33 30 34 

40 Y75 0.37 0.34 0.36 0.39 0,38 0.36 

Nota. Se asign6 el valor de 1 a la muestra mas aceptable, un valor 
40 Y 65 0.37 0.35 0.35 0.38 0.37 0.39 de 2 a la muestra que Ie seguia en grade de aceptabilidad y un 

Aw valor de 3 a la que era menos aceptable. 
35 Y 75 0.38 0.36 0.37 0.38 0.37 0.36 

35 Y 65 0.38 0.36 0.38 0.58 0.39 0.35 

Nota. Los valores con· representan que si hay diferencia 
significaliva respecto a los demas valores de Fo. 
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En la tabla 4 se pueden 

observar los resultados de las 

caracteristicas fisicoquimicas del 

"bomb6n 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 

Quetza Itenango presentaron 

diferencia estad i sticamente 

sig nificativa en los meses de 

evaluaci6n. 

Tabla 4 
Valores de caracteristicas fisicoquimicas e 
interpretaci6n estadistica del "bomb6n mas 
polvo acido" y el dulce xtime mint cereza" 
en vida de anaquel real. 

''Bomb6nmas Dulce "xtime Oun~
AnawpoIvo ilcido" mint cereza" can 

Caracterlsticashneses 

Fisico. TempeUbicaci6n Valor Valor
qul- raturay

de bodega Fo Ftmicas humedad 

Escuintla 27y24 0.3 0.5 0.4 18 18 19 372" 

AziJ
cares Quetzalte
leduc-- nanga 
 27y80 0.6 0.6 0.5 21 21 21 1.77 


tores 


Zacapa 37y34 NfA 20 20 20 1687" 

Escuintla 27y24 0.3 0.5 0.4 4 4 304" 

Hume-
Que....U..

dad 27y80 0.6 0.6 0.6 4 ISO" nangaresi
dual 

0.3 0.3
Zaeapa 37y34 0.3 0.51

2 1 

2.5 2.6 2.6 2.9 2.9 2.9 4.26
Escuintla 27y24 1.573 4 6 0 1 3 

Quetzalte- 2.6 2.5 2.5 2.9 2.9 2.9pH 27y80 4.03 nanga 2 0 6 8 8 0 

2.6 2.6 2.5 3.0 2.9 2.9beaps 37y34 2.443 0 4 0 9 6 

0.5 0.5 0.5 0.3 0.3 0.3
Escuintla 27y24 1.01

1 3 6 5 5 5 

Quetzalte- 0.4 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4Aw 27y80 3.94 nanga 7 9 7 0 0 4 

0.5 0.5 0.5 0.3 0.3 0.3Zacapa 37y34 0.116 6 4 6 6 6 

Nota_ Los valores con· representan que si hay diferencia 

significativa respecto a los demas val ores de Fo. 


En la tabla 5 se pueden 

observar los resultados del analisis 

sensorial del "bomb6n 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, 
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en sabor las de Escuintla y interfieren mas rapidamente en la 

Quetzaltenango y en color la modificaci6n de dicho producto, las 

mayorfa fue aceptable excepto la cuales se acentUan al ir 

muestra de Quetzaltenango. aumentando las semanas de 

almacen en la camara de 
Tabla 5 
Analisis sensorial de textura, sabor y color estabilidad acelerada. Se corrobor6 
del "bomb6n mas paIva acido" y el dulce con el anal isis sensorial, porque es 
"xtime mint cereza" en vida de anaquel 
_re_a_'·______.....-===-________una disciplina que evalua las 

Muestras 

"Bomb6n mas polw acido" Dulce "xtime mint cereza" propiedades organolepticas a 

Ubicaci6n de bodega Escuintla 
Quetzal~ 

tenango 
Zacapa Escuintla 

Quetzal
tenango Zacapa traves del uso de uno 0 mas de los 

Muestras 
(Temperatura y 27y24 27y80 37y34 27 y24 27 y80 37 Y 34 sentidos humanos (Ia vista, el 

humedad) 

A B C A B C 
olfato, el gusto, el tacto y el ordo), 

Codificad6n 

546 980 120 347 356 340 que si existi6 una diferencia 
Textu18 

Suma

24 29 27 25 28 32 significativa de las caracterrsticas 
~ toria de 25 24 28 24 24 27 

puntas sensoriales evaluadas, 
~ 24 24 24 24 25 24 

Nota. Se asigno el valor de 1 ala muestra mas aceptable, un estableciendose con mayor
valor de 2 a la muestra que Ie seguia en grado de .. 
aceptabilidad y un valor de 3 ala que era menos aceptable. 	 aceptablhdad en textura y sab~r; 

las muestras a 35°C con 65 y 75% Discusi6n 
de humedad. En color, todas las 

Los resultados de este muestras tuvieron aceptabilidad, 

estudio contribuyen a confirmar que excepto; las que estaban a 

la estabilidad acelerada es un condiciones de 40°C y 75% de 

metodo confiable para predecir el humedad, refiriendo que el color 

tiempo de vida util de los dos era muy intenso. 

productos de confiterra. AI obtener 
En el caso del dulce "xtime diferencia significativa en los 

mint cereza", ninguna de lasazucares reductores y humedad 
variables de azucares reductores,residual en el "bomb6n mas polvo 
humedad residual, valor de acidez acido", se considera que fue debido 
(pH) 0 actividad de agua (aw)a que estos factores son los que 
presentaron diferencia significativa 
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respecto a los demas valores. Sin 

embargo, sensorial mente si existi6 

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 

"bomb6n mas polvo acido" y el 

dulce "xtime mint cereza" 

almacenadas en Escuintla, 

Quetza Itenango 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 evidenci6 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 compar6 y comprob6 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 10 que se infiere que ambos son 

significativos para la determinaci6n 

del comportamiento del producto. 

Se observ6 durante el 

estudio, que la temperatura y 

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 organolepticos 

en los productos. 

Conclusiones 

Las condiciones validadas 

fueron 35°C con 65 y 75% de 
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humedad para la camara de 

estabilidad acelerada y 2rC con 

24% de humedad en Escuintla, a 

2rC y 80% de humedad en 

Quetzaltenango ya 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 "bomb6n 

mas polvo acido" y el dulce "xtime 

mint cereza" en distintas 

condiciones de almacenamiento. 

La temperatura y humedad 

6ptima de almacenamiento en 

camara de estabilidad acelerada, 

fueron; 35°C con 65 y 75% de 

humedad para el "bomb6n mas 

polvo acido" y 35°C con 65 y 75% 

de humedad 0 40°C con 65 y 75% 

para el dulce "xtime mint cereza". 

La temperatura y humedad 

6ptima en vida de anaquel real, 

fueron 2rC con 24% de humedad 

en Escuintla, 2rC con 80% de 

humedad en Quetzaltenango y 

3rC con 34% de humedad en 

Zacapa para ambos productos de 

confiteria. 

En la camara de estabilidad 

acelerada, la textura y el sab~r, de 

ambos productos de confiteria, si 

tuvieron diferencia significativa, 

siendo las de mayor aceptabilidad 

las muestras a 35°C con 75% de 

humedad. EI 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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Internacioneal de 


Investigaciones para el 


Desarrollo Ottawa, Canada. 


Evaluaci6n de las metas. A continuaci6n se presenta el nivel de 

cumplimiento de la meta del eje de investigaci6n. 

Tabla 2 

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

Compania del Pacifico S.A. 

No. METAS 
INDICADOR 

ALCANZADO 

NIVEL DE 

CUMPLIMIENTO 

DE LA META 

1. AI finalizar el primer semestre del 100% de una 100% 

2015 se debe haber validado el i nvesti gaci on 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 investigaci6n desarrollada durante el primer 

semestre del 2015, conllevo las tareas de gesti6n y coordinaci6n 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


18 

las muestras de dos productos de confiteria , estos analisis ofrecieron la 

informacion cuantitativa en muchas casos incierta, y por 10 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, permitio culminar la investigacion planteada para validar los 

parametros de dos productos de confiteria evidenciandolo en un articulo 

cientifico adjunto. 

Eje de Docencia 

A continuacion se presentan los resultados de las actividades de 

docencia realizadas. 

Reclutamiento, selecci6n y entrenamiento de jueces sensoriales. 

Se planific6 la actividad de elaborar un panel sensorial para ninos de una 

escuela cercana a Colombina, esto con el fin de que los ninos son una 

poblacion consumidora de los productos de la empresa, 10 cual brinda 

sugerencias para mejorar 0 modificar productos. 

Realizaci6n de comunicados sobre educaci6n nutricional. Se 

planifico la elaboracion de un comunicado sobre educacion nutricional, con el 

fin de informar a la poblacion sobre una alimentacion saludable a los 

deportistas. 
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Evaluaci6n de las metas. Se presenta en la siguiente tabla. 

Tabla 3 

Evaluaci6n de metas de docencia (planificadas), de Enero a Junio de 2015. 

Compania de Alimentos del Pacifico S.A. (CAPSA) 

NIVEL DE 

No. METAS INDICADOR ALCANZADO CUMPLIMIENTO DE 

LA META 

1. 	 Restablecer paneles sensoriales 0% de sesiones impartidas 0% 

con ninos para que ocupen el 50% 

de panelistas entrenados dentro 0% de panelistas entrenados 

de CAPSA. 

2. Realizar 3 capacitaciones sobre 0% de capacitaciones 0% 

alimentaci6n saludable a 105 elaboradas. 

trabajadores de CAPSA. 

Analisis de resultados de las metas. Dentro de las actividades 

planificadas se contaba con el restablecimiento del panel sensorial con ninos 

la cual no se realize 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 via 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 10 

que sumo a que no se Ie 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 gestiono con el estudiante de practica de Fisioterapia, 

pero tuvo que ser suspendida, porque el estudiante presento problemas de 

salud en la fecha propuesta para brindarlo y ademas, se tuvo el despido de la 

jefa de Recursos Humanos qUiem 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 tecnica de productos de confiterra en parses de Centro 

America y Cuba, quien realize cuatro capacitaciones sobre humedad y 

azucares reductores en productos de confiterra y proceso de elaboracion de 

chicles. Estas capacitaciones buscaban el reforzamiento de dichos temas, ya 

que se encontraban muchas deficiencias sobre la importancia de estos 

durante la elaboracion de productos de confiterra. Las capacitaciones tuvieron 

una duracion de 60 minutos durante tres dras. 

Capacitacion del panel sensorial de la empresa CAPSA, en 

analisis de pruebas de productos nuevos y formulaciones modificadas. 

Dentro de las actividades contingentes, se realizo 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 siguio segun la agenda didactica (Apendice 2) la cual 

permitio explicar la definicion 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 

fortaleci6 la toma de decisiones, acrecent6 el liderazgo en proyectos de desarrollo 

y la elaboraci6n 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 aprendi6 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 estimul6 el servicio y solidaridad con el personal. 

Finalmente, el aprendizaje mas valioso fue la responsabilidad de grupos y 

liderazgo de proyectos 10 cual contribuy6 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 exito. 
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Recomendaciones 

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

empresa CAPSA, como apoyo a la modificaci6n 0 validaci6n de productos. 

Continuar con la documentaci6n de pruebas elaboradas en CAPSA como 

tarea obligatoria de entrega a los jefes inmediatos, para que se Ie de continuidad 

a los productos nuevos 0 modificados. 

Insistir en el control de parametros validados en los procesos de 

elaboraci6n de productos como tarea de pro actividad en la estudiante de EPS en 

CAPSA. 

Motivar la participaci6n de asistir al panel sensorial de CAPSA, como tarea 

que brinda decisiones primordiales en ellanzamiento 0 no de un producto nuevo 0 

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 

Diagn6stico Institucional. Se presenta a continuaci6n el diagn6stico institucional 

elaborado en Colombina en el primer semestre del ano 2015. 

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA 

FACULTAD DE CIENCIAS QUiMICAS Y FARMACIA 

DIAGNOSTICO 

"Compania de Alimentos del Pacifico, S.A. (CAPSA)" 

Presentado por: 


Alejandra Lucia Cardona Orantes 


Estudiante de la Carrera de Nutrici6n 

Guatemala, Febrero de 2015 
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Diagn6stico Institucional 

Misi6n y Visi6n de la Instituci6n 

Misi6n. CAPSA es una compania 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 traves de una comercializaci6n eficaz, 

comprometida con un esquema de sostenibilidad que involucra a todos sus 

grupos de interes. 

Visi6n. Ser una empresa con cobertura internacional y aumentar el 

crecimiento financiero, la satisfacci6n y cautivaci6n en las expectativas del 

consumidor, la efectividad en la administraci6n de recursos, el desarrollo de 

cultura empresarial, la promoci6n y aplicaci6n de valores como: el respeto, 

compromiso, creatividad, innovaci6n y trabajo en equipo. 

Misi6n y Visi6n del departamento de Nutrici6n. Esta secci6n no aplica 

para la compania de alimentos del pacifico, ya que su visi6n y misi6n es general, 

no p~r departamentos. 

Informaci6n de la Instituci6n. 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 producci6n de galletas, dulces y la reciente innovaci6n de 

mashmellows para consumo humano, proporciona beneficios econ6micos a los 

inversionistas, contribuyendo al crecimiento y superaci6n de los socios, 

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

Dentro el periodo de EPS se brind6 apoyo en el departamento de Calidad 

donde se "eva a cabo el control estricto de los estandares de calidad que la 

empresa exige, entre estos estan: el control estricto fisicoquimico, sensorial y 

microbiol6gico de los diferentes productos, tanto de materia prima (ingredientes, 

empaque, etc.) como del producto terminado, que sera "evado a su distribuci6n, 
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asi tambien la documentaci6n de los registros sanitarios, textos legales y los 

disenos (colores, artes) del etiquetado general y nutricional de cada uno de estos. 
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Figura 2. En el siguiente organigrama se muestra la organizaci6n del departamento de calidad. 

Arbol de problemas y necesidades 

Lluvia de problemas 

A continuaci6n se presentan los problemas que se determinaron en la 

Compania de Alimentos del Pacifico S.A., traves del presente diagn6stico: 

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 concientizaci6n. 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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Desorganizaci6n de carpetas. Acumulaci6n de envolturas de productos 

con c6digo, diseiio y/o texto modificado. 

Falta de equipo y materiales. Para la elaboraci6n de paneles sensoriales. 

Desorganizaci6n de recolecci6n de datos. Provenientes de analisis 

fisicoquimicos. 

Entrevista 

Se realiz6 una entrevista con la Ingeniera Karen Gomar quien manifest6 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 evaluaci6n de nuevos productos, con modificaciones 

en f6rmula 0 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 Investigaci6n y 

Desarrollo (DEI). 

Documentaci6n de pruebas. Elaboradas para uso interno, las cuales 

carecen de informaci6n fundamental para conocer el porque se realiz6 de esa 

manera, que ingredientes incluia la f6rmula, poblaci6n objetivo de la misma entre 

otros aspectos. 

Realizaci6n de bitacora. Como soporte de pruebas elaboradas 0 no 

durante el primer semestre del aiio 2015. 



Analisis de actividades priorizadas 

No Actividad 

1. 

Brindar apoyo en las tareas (pruebas de productos, 

despeje de productos, reportes, etc) que se soliciten por 

parte del area de Investigaci6n y Desarrollo (DEI). 

2. 

Desarrollo de panel sensorial, tanto para reforzamiento del 

entrenamiento de los panelistas como el de evaluaci6n de 

nuevos productos. 

3. Documentar pruebas elaboradas. 

4. Realizar bitacora de pruebas elaboradas 

5. Elaboraci6n de panel sensorial 

6. 
Concientizaci6n de la importancia de ser juez en el panel 

sensorial 

28 

Porcentaje de distribuci6n de 

tiempo 

15 

20 

30 

10 

20 

5 
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Anexo 2 

Plan de trabajo. Se presenta a continuaci6n el plan de trabajo elaborado para 

Colombina en el primer semestre del ano 2015. 

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA 


FACUL TAD DE CIENCIAS QUfMICAS Y FARMACIA 


PLAN DE TRABAJO 

"Compai'iia de Alimentos del Pacifico, S.A." 

Presentado por: 


Alejandra Lucia Cardona Orantes 


Estudiante de la Carrera de Nutrici6n 

Guatemala, Febrero de 2015 
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Introducci6n 

La Compania de Alimentos del Pacifico S. A. (CAPSA) es una compania 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 

estrategicos: el crecimiento financiero, cautivar al consumidor, satisfacer las 

expectativas de servicio de 105 clientes, ser una empresa de alta efectividad en la 

administraci6n de recursos, desarrollar y fortalecer la cultura empresarial con 

valores corporativos como empresa, 105 cuales son: trabajo en equipo, 

compromiso, orientaci6n al cliente, respeto, creatividad e innovaci6n. 

En base a 10 anterior y al diagn6stico institucional realizado en el 

departamento de calidad de la empresa, se han priorizado una serie de problemas 

y necesidades. Para 10 cual se planific6 el apoyo que se brindara a la soluci6n de 

estos, con el prop6sito de cooperar en el cumplimiento correcto de las funciones 

en este departamento. 

EI plan de trabajo se ha realizado de acuerdo a tres ejes 105 cuales son: 

servicio, docencia e investigaci6n; cada uno de estos se basan en una linea 

estrategica con un objetivo especifico para cumplir las metas propuestas. 

EI prop6sito del plan de trabajo es planificar las actividades que se estaran 

lIevando a cabo durante el periodo de EPE y de esta manera prever el 

incumplimiento de las tareas propuestas, si fuera el caso. 
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Plan de trabajo 

Eje de Servicio 

Linea Estrategica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad. 

Objetivo. Apoyo en la generaci6n de productos con la calidad requerida. 

Tabla 1 

Analisis sensorial en productos 

Meta 

Realizar un analisis sensorial del 

nuevos de la empresa. 

60% de los productos 

Indiciadores 

% de productos evaluados 

sensorial mente 

Actividades 

Analisis sensorial 

productos. 

a 

% de informes entregados y 

archivados 
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Objetivo. Seguimiento y control de analisis de muestras de estabilidad acelerada 

Tabla 2 

Reportes de analisis fisicoquf micos. 

Meta Indicadores Actividades 

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

los productos nuevos de la empresa. archivados fisicoquimicos 
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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 

etiquetas. 

% de catalogos actualizados Actualizaci6n de catalogos de 

etiquetas. 

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

Tabla 4 

Validaci6n de procesos rea/izados 

Meta Indicadores Actividades 

AI finalizar el primer semestre de 2015, realizar la validaci6n % de pruebas realizadas Elaboraci6n productos 

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



34 

Eje de Investigaci6n 

Linea Estrategica. Apoyo en el proceso de documentaci6n de CAPSA. 

Objetivo. Validar las condiciones de estabilidad acelerada en productos de confiteria que refleje la vida de 

anaquel real del "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime mint cereza". 

Tabla 5 

Validaci6n de productos de confiterfa 

Metas Indicadores Actividades 

AI finalizar el primer semestre del 2015 se debe Una investigacion realizada y Realizar una investigacion 

haber validado el 100% de las condiciones de vida de archivada. 
Realizar un articulo 

anaquel del "bombon mas polvo acido" y el dulce 
Un articulo elaborado 

"xtime mint cereza". 
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Eje de Docencia 

Linea Estrategica. Apoyo en la generaci6n de estilos de vida saludable. 

Objetivo. Restablecer paneles sensoriales de ninos para pruebas de productos de CAPSA. 

Tabla 6 

Paneles sensoriales en nif10s 

Metas Indicadores Actividades 

Restablecer paneles sensoriales 

ocupen el 50% de panelistas e

CAPSA. 

con 

ntren

nlnos para 

ados dentro 

que 

de 

% de sesiones impartidas Reclutamiento, 

entrenamiento 

sensoriales. 

seleccion 

de jueces 

y 

% de panelistas entrenados 
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Objetivo. Brindar conocimientos en alimentacion y nutricion que contribuyan al mejoramiento de una vida 

activa y saludable. 

Tabla 7 

Elaboraci6n de capacifaciones 

Meta Indicadores Actividades 

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

trabajadores de CAPSA. realizadas. capacitaciones sobre 

educacion nutricional. 
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Cronograma de actividades 

1 ° I 2° I 3° I 4° 11 ° I 2° I 3° I 4° 11 ° I 2° I 3° I 4° 11 ° I 2° I 3° I 4° 11 ° I 2° I 3° I 4° 11 ° I 2° 


Reclutamiento de jueces 
sensoriales 
Selecci6n de jueces 
sensoriales 
Entrenamiento de jueces 
sensoriales 
Realizar analisis sensorial a 

uctos. 

uimicos 

Actualizaci6n de catalogos 
de etiauetas. 
Realizaci6n de 
comunicados sobre 
educaci6n nutricional 
Realizaci6n de pruebas a 
productos nuevos de la 
emDresa. 
Realizaci6n de una 
investiaaci6n 
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Resumen 

Los estudios de estabilidad acelerada, son diseiiados para aumentar la 

tasa de degradaci6n quimica 0 fisica de un producto, empleando las condiciones 

extremas de almacenamiento. Estos estudios tienen como objetivo determinar los 

parametros cineticos de los procesos de degradaci6n 0 predecir la vida util de 

productos, en condiciones normales de almacenamiento; el diseiio de estes 

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 0 en 

condiciones definidas de almacenamiento. 

Se realiz6 una investigaci6n en donde se evaluaron dos productos de 

confiteria; "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "Xtime mint cereza", los cuales se 

sometieron a un analisis comparativo de estabilidad. 

EI 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 

produeto a temperatura de 35°C para el dulee "Xtime mint eereza" y 40°C para el 

"bomb6n mas polvo Beido". 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. 

EI periodo de validez estuvo sujeto a comprobaci6n 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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Introducci6n 

Es necesario asegurar la calidad de los productos de confiteria, ya que 

ningun producto 0 sus elementos precursores son estables en su totalidad. Y 

asegurar, de manera confiable, que cada producto que "egue al consumidor sea 

seguro para su consumo; ya que sus caracteristicas sensoriales (sabor, color, 

textura, tamano) entre otras pueden cambiar durante el tiempo transcurrido desde 

su manufactura hasta el momenta de su consumo. Estas son caracteristicas que 

al consumidor Ie confieren seguridad de que el producto de confiteria se encuentra 

en condiciones aceptables (Reglamento Tecnico Union Aduanera Centro America) 

La estabilidad implica calidad, la cual es una cualidad que se encuentra 

determinada por el material de empaque; ya que este conserva 0 mantiene en 

condiciones optimas, durante el tiempo de almacenamiento y usc, las 

caracteristicas quimicas y microbiologicas que tenia en el momenta de ser 

fabricado. 

EI estudio de estabilidad acelerada se puede definir como un conjunto de 

pruebas y/o ensayos, los cuales permiten pronosticar 0 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 tecnicas 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 

10 cual, existen diversos tipos de estudios de estabilidad; tales como los estudios 

de estabilidad acelerada, los cuales han side disenados con el fin de aumentar la 

tasa de degradacion quimica 0 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 0 en condiciones definidas de 

almacenamiento (Reglamento Tecnico Uni6n Aduanera Centro America) 

Por todo esto en Colombina se realiz6 una validaci6n de las condiciones 

6ptimas de la camara 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. 
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Marco Te6rico 

Amilisis sensorial 

EI analisis sensorial es una disciplina cientrfica mediante la cual se evaluan 

las propiedades organolepticas a traves del uso de uno 0 mas de los sentidos 

humanos (Ia vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido). Mediante esta evaluaci6n 

pueden clasificarse las materias primas y productos terminados, conocer que 

opina el consumidor sobre un determinado alimento, su aceptaci6n 0 rechazo, asi 

como su nivel de agrado, criterios que se tienen en cuenta en la formulaci6n y 

desarrollo de los mismos. 

EI 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 0 rechazan; este analisis contribuye a destacar los 

aspectos positiv~s 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 evaluaci6n sensorial se emplea en el control de calidad de productos 

alimenticios, en la comparaci6n de un nuevo producto que sale al mercado, en la 

tecnologia alimentaria cuando se intenta evaluar un nuevo producto. 

Con los avances tecnol6gicos en el procesamiento de alimentos, la vida util 

de los mismos en la mayoria de los casos, ya no esta definida por el aspecto 

sanitario (riesgo para la salud), sino por el rechazo desde el punto de vista 

sensorial. Los defectos sensoriales en el alimento suelen aparecer mucho mas 

rapido que la perdida de inocuidad. 
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Si se comete un error al determinar la vida util de un alimento dejando de 

lade el aspecto sensorial, se correra el riesgo que se incrementen las quejas de 

los consumidores a causa de los defectos sensoriales no detectada por 10 

instrumentos, poniendo en peligro la imagen de la empresa. 

Campos de aplicacion del Analisis Sensorial. EI analisis sensorial no 

solo actua en la seleccion de las materias primas, sino que tambien es de gran 

utilidad en el control del proceso, tanto como la adaptacion del producto a su perfil 

final, como para la realizacion de modificaciones 0 correcciones en el transcurso 

de su elaboracion. Considerando aspectos del producto terminado, el anal isis 

sensorial, va referido tambien a la determinacion de la vida util del alimento, 0 al 

deterioro que sufrira durante su comercializacion. Los conocimientos, asi 

adquiridos, permitiran prever las consecuencias sobre las cualidades 

organolepticas y estudiar las formas de subsanarlas 0 minimizarlas. Otra funcion 

de analisis sensorial, se aplica al control del mercado, las investigaciones sobre la 

opinion del consumidor, en base al grado de aceptacion del producto, las 

diferencias entre los productos propios y los de la competencia, la evolucion del 

gusto en los grupos sociales, entre otros, solo pueden lIevarse a cabo 

sensorial mente. La aplicacion del anal isis sensorial dependera 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, reformulacion 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 0 simplemente nocivo. La vida util varia dentro de un amplio margen , 
entre diferentes alimentos. 

Metodologias para determinar la vida util de alimentos. Para la 

prediccion y evaluacion de la vida util se utilizan; modelos matematicos y 

programas software para definir crecimiento microbiologico y algunas reacciones 

de deterioro, pruebas en tiempo real, pruebas aceleradas, prediccion de la vida util 

p~r metodos acelerados; en este caso es indispensable conocer bien el producto y 

sus reacciones de deterioro, la definicion del mecanismo de la reaccion principal 

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

Metodo 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 periodicamente en intervalos regulares de tiempo. 

Observaciones para definir el inicio del deterioro. 

Pasos recomendados. EI paso uno es identificar para el alimento 

especifico cual puede ser la posible principal causa de deterioro, conocer la 

composicion de las materias primas, coadyuvantes de proceso, actividad de agua 

(Aw) , pH, disponibilidad de oxigeno y aditivos quimicos, conocer los posibles 

daiios relacionados con el proceso, empaque y almacenamiento. 

EI paso dos es crear un plan para establecer la vida util, tiempo en que se 

realiza el estudio, ensayos y fechas de muestreo, numero de muestras y numero 

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

EI 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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Metodo 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 

prediccion microbiologica. 

Metodos predictivos/microbioI6gicos. 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 cinetica de deterioro. La tecnica 

esta basada en un metodo 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, tambien se incrementan con la cual se acelera el ensayo lIegando 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. 


Determinaci6n. Se determina un funcion del tiempo como va cayendo la 


calidad del indicador para 10 cual necesitamos una tecnica de analisis. 


Tiempo de vida fitil. Es el tiempo que demora el indicador de lIegar al 


limite critico es 10 que se conoce como tiempo de vida util. Pasando ese 


tiempo se Ie considera deterioro. 


Variable Dominante. Puede ser conocida y evaluada en el tiempo de 

manera que la perdida de calidad se establece en funcion de la velocidad de 

degradacion, que es funcion de los facto res de composicion, 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 medmicos). 

La modelacion se puede determinar con parametros fisicoquimicos, 

microbiologicos, sensoriales. 

La evolucion de la cinetica es funcion directa de la temperatura (TO). La 

velocidad de degradacion se incrementa con el incremento de la TO. 

Los puntos clave para disenar 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 lIevar a cabo sobre el producto hasta que 

presente un deterioro importante. Generalmente se cuenta con poca informacion 

previa, por 10 que se debe programar controles simultaneos de calidad 

microbiologica, fisicoquimica y sensorial (Gambaro A. ) 

Aplicaci6n de la Evaluaci6n Sensorial para la evaluaci6n 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 desempeno del producto se mantienen como fueron 

proyectados por el fabricante. EI producto es consumible 0 utilizable durante este 

periodo, brindandole al usuario final las caracteristicas, desempeno 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 0 pueden lIevar a cabo un estudio completo para 

evaluar las caracteristicas sensoriales del alimento a 10 largo de su vida de 

anaquel. Existe una gran dificultad para este ultimo caso, ya que los estudios de 

vida util suelen requerir mucho tiempo y esfuerzo. EI 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 dedicacion necesaria. En ocasiones, las presiones por 

lanzar un producto al mercado provocan que se termine colocando la duracion 

recomendada por la bibliografia 0 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 solo la esencia de sabor aplicada. La permanencia de la 

intensidad del sab~r, la aparicion de sabores oxidados y otros factores 

relacionados con el deterioro varian dependiendo del tipo de sab~r, 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 termico), empaque, etc. 

Debido a esto, para asegurar el exito 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 Perdidas de Atributos Sensoriales 

Para poder evaluar el tiempo de vida util sera necesario definir un indicador 

de calidad, este indicador estara variando en funci6n del tiempo. Los indicadores 

son los siguientes; fisicos, quirnicos, biol6gicos, pruebas sensoriales. 

Factores que afectan la Vida Util de los alimentos 

Temperatura. La degradaci6n de la calidad es retardada por bajas 

temperaturas, ocasionando una reducci6n de la respiraci6n. Por consecuencia, 

existira una disminuci6n en el aspecto sensorial, particularmente los aspectos que 

provienen de las reacciones oxidativas en los pigmentos y lipidos. 

La temperatura afecta no s610 al desarrollo de microorganismos, sino 

tambien a todos los procesos quimicos y bioquimicos en los alimentos. La 

velocidad de la mayoria de las reacciones qui micas 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 

di6xido de carbo no (C02) y se absorbe oxigeno (02) en muchos alimentos. La 

velocidad de transferencia del C02 desde el alimento y de absorci6n 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 daiios fisiol6gicos. La temperatura de almacenamiento 6ptima 

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 6ptimas 

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 condensaci6n amino-carboni!. Que incluyen 

las reacciones de aldehidos, cetonas y azucares reductores con aminas, 

aminoacidos, peptidos y proteinas. 

Reacciones de caramelizaci6n. 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 reacci6n 

mucho mas vigorosas en ausencia de aminas y la formaci6n de productos 

coloreados sin nitr6geno. 

Otros factores. Los conforman las materias primas, procesado, 

almacenamiento, material de empaque y transporte 

Deterioro 

EI deterioro es mediado por bacterias, hongos, mohos, levaduras, virus 0 

parasitos, por cambios fisicos, quimicos 0 bioquimicos, reacciones por la luz y 

transferencia de sustancias. En termino general el diseiio 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 0 en extremo si representa un riesgo para su 

salud (por generaci6n de compuestos t6xicos 0 por crecimiento microbioI6gico).EI 

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

http:microbioI6gico).EI


50 

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. EI 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), microbiol6gicas (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 evaluaci6n sensorial es el factor determinante de la vida util de 

muchos productos de confiteria. Productos microbiol6gicamente 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 0 al contacto con la luz. 

Condiciones normales 0 naturales de almacenamiento en estanteria 

Almacenamiento en lugar seco, bien ventilado a temperatura entre 150 y 

30 0 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 0 

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 efectUan para obtener informaci6n sobre las condiciones en 

las que se deben procesar y almacenar las materias primas 0 10 productos 

semielaborados 0 terminados, segun sea el caso. Las pruebas de estabilidad 

tambien se emplean para determinar la vida util del medicamento en su envase 

original yen 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 evaluan 

las caracteristicas fisicas, quimicas, biol6gicas 0 microbiol6gicas del producto de 

confiteria durante el periodo de vencimiento bajo condiciones normales de 

almacenamiento. 
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Estudio de estabilidad en condiciones aceleradas 

EI estudio de estabilidad de productos de confiterfa comprende una serie de 

analisis 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 

microbiol6gica se encuentra sin deterioro, las caracteristicas sensoriales ya se han 

modificado. Este cambio debe ser detectado por jueces entrenados en analisis 

sensorial antes de que lIegue al consumidor, puesto que este rechazaria el 

producto, 10 cual implicaria grandes perdidas econ6micas 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 metodos es que lIevan menos tiempo que los ensayos 

de vida util a temperatura normal de almacenamiento, se debe definir que 

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

EI 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 tardarfan aiios en suceder. 

Diseiio del estudio de estabilidad 

Deben diseiiarse 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. EI estudio debe diseiiarse de manera tal, que de el, se obtenga la 

informacion necesaria para los objetivos que se persigue. 

EI diseiio 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 inspeccion y control por parte de la autoridad sanitaria. 

EI resumen del diseiio a presentar debe incluir identificacion del producto 

(nombre), antecedentes de los lotes (Iugar de fabricacion, fecha de fabricacion, 

unidades, material de envase). Condiciones del estudio (temperatura y margen de 

tolerancia, humedad y margen de tolerancia). Caracteristicas a evaluar 

(organolepticas, fisicas, quimicas, biologicas y microbiologicas). Tiempos de 

anal isis (muestreo proyectado). 

Estudios de estanterla 

Son estudios diseiiados para verificar la estabilidad de un producto de 

confiteria, para este caso, a partir de lotes de produccion almacenados, bajo 

condiciones normales 0 naturales. 

Envase 0 empaque primario 

Es todo material que tiene contacto directo con el producto, con la mision 

especifica de protegerlo de su deterioro, contaminacion 0 adulteracion y facilitar su 

manipulacion. 

Fecha de expiracion 

Fecha que seiiala el final del periodo de eficacia del 0 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 side 

manufacturado bajo las mismas condiciones de operaci6n y durante un periodo 

determinado, que asegura caracteristicas y calidad uniforme dentro de ciertos 

limites especificados yes producto en un cicio de manufactura. 

Numero de lote 

Es cualquier combinaci6n de letras, numeros 0 simbolos que sirven para la 

identificaci6n de un lote. 

Periodo de validez 

Intervalo de tiempo en que se espera que un producto, despues de su 

producci6n, permanezca dentro de las especificaciones aprobadas. Este periodo 

es utilizado para establecer la fecha de expiraci6n individual de cada lote. 

Periodo de validez comprobado 

Es el lapso de tiempo determinado mediante estudios de estabilidad en 

condiciones normales 0 naturales de almacenamiento 0 definidas por el fabricante, 

realizados con el producto envasado en su material de empaque/envase primario 

para comercializaci6n. EI 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 aiios, en el caso de los medicamentos, estimado por proyecci6n de datos 

proveniente de estudios acelerados de estabilidad, efectuado con el producto 

envasado en el material de empaque prima rio utilizado para su comercializaci6n. 
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Este periodo de validez tentativo, es aplicable para productos farmaceuticos de 

nuevo desarrollo, 0 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 0 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 lIevar a cabo en tres lotes 

piloto 0 tres lotes de producci6n con la formulaci6n y el material de 

empaque/envase primario sometido a registro. 

Tabla 1 

Condiciones del estudio de estabilidad que no requiere refrigeracion ni 

congelacion 

Condiciones de almacenamiento Analisis 

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

farmaceuticas s61idas 
90 dias 

180 dias 

40°C +/- 2°C para formas farmaceuticas liquidas y semis61idas Inicial 

90 dias 

180 dias 

40°C +/- 2°C para todas las demas formas farmaceuticas Inicial 

180 dias 

Nota: se aeepta por objeto de este reglamento teenieo, como minima tres (3) intervalos analitieos, el inieial, el 

final y uno intermedio de los euales este ultimo, puede presentarse a un tiempo men or 0 mayor de g' dias, se 

aeeptan, tam bien, 4 0 mas intervalos para apoyar el estudio. 

Condiciones para realizar estudio de estabilidad a largo plazo 

Se efectUan en tres lotes pilotos 0 en tres lotes de prodLicci6n en condiciones 

naturales 0 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 cuadra. 

Tabla 2 

Periodo de caducidad de un medicamento 

Periodo Frecuencia de analisis 

Primer ano Inicial 3, 6, 9 12 meses 

Segundo ano 18-24 meses 

Tercer ano Cada 12 meses hasta un maximo de cinco anos. 

Nota: se aceptaran otras frecuencias de analisis 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 relaci6n con el tern a 

a desarrollar: 

Se evalu6 el contenido de sulfato ferroso en jarabes que manufactura la 

industria nacional, se recurri6 a un estudio predictivo del comportamiento activo de 

las muestras en su presentaci6n 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, 

manteniemdose la concentraci6n de sulfato ferroso dentro de los limites que 

establece la farmacopea (Marquez, 1994) 

Se hizo una evaluaci6n de la estabilidad de la glucosa, en la formulaci6n de 

sales de rehidrataci6n oral, elaboradas por el Laboratorio de Producci6n de 

Medicamentos (LAPROMED). Fue evaluada a diferentes condiciones de humedad 
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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 concluy6 que la f6rmula de las sales de rehidrataci6n oral es quimicamente 

estable en las condiciones externas a la cual fue expuesta; sin embargo, la 

apariencia ffsica 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 realiz6 un trabajo de evaluaci6n en el que se elaboraron caramelos 

duros y gomitas sustituyendo los azucares tradicionales por jarabe de poliglicitol y 

de maltitol, respectivamente. De cada producto se realiz6 un analisis sensorial a 

nivel de laboratorio, asi como la determinaci6n de la densidad cal6rico en los 

productos elaborados y en sus simi lares existentes en el mercado para establecer 

la comparaci6n. Adicionalmente se cuantificaron y monitorearon dos parametros 

fisicoquimicos para los productos elaborados con polioles, siendo estos humedad 

y textura para caramelos duros y gomitas, respectivamente. En conclusi6n se 

desarrollaron dos productos de confiteria gomitas de grenetina y caramelo duro 

bajo en calorias con caracteristicas adecuadas sensoria I mente y con un alto 

porcentaje de aceptaci6n y preferencia dentro de la poblaci6n. Dichos productos 

mantienen sus caracteristicas principales durante el almacenamiento aun despues 

de 30 dias. Mediante la combinaci6n 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. 

EI 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 costa final del producto, 0 bien este sea por completo nuevo en 

el mercado (Agustin Reyo, 2010). 
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Justificacion 

En los ultimos arios, 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 estos, desde el 

momento de su fabricaci6n hasta lIegar al consumidor final. 

Las caracterlsticas sensoriales, identidad qUlmica, las propiedades 

fisicoqulmicas, microbiol6gicas entre otras propiedades de los productos de 

confiterla pueden cambiar durante el tiempo que transcurre desde su fabricaci6n 

hasta el momento de su consumo. Por 10 cual, es necesario realizar verificaciones 

de los estudios de estabilidad, a corto y largo plazo; en este caso de dos 

productos de confiteda diferentes, que se caracterizan por ser productos de 

dulceda innovadores para satisfacer el paladar acido en bomb6n y frescura sabor 

cereza. 

Uno de los productos es el "bomb6n mas polvo acido" que ha tenido 

modificaciones de f6rmula 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 conservaci6n en vida de anaquel. 

Por 10 anterior, se consider6 importante validar las condiciones a utilizar en 

la camara de estabilidad acelerada para la determinaci6n de la vida de anaquel del 

"bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime mint cereza". Por medio de esto, se 

obtendran datos mas confiables en relaci6n a la vida de anaquel determinada de 

productos que han side 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: azucares reductores, 

humedad, valor de acidez (pH) y actividad de agua (aw) del "bomb6n 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 "bomb6n 

mas polvo acido" y 3 meses para el dulce "xtime mint cereza". 

Establecer cuel es la temperatura y humedad 6ptima de almacenamiento 

para el "bomb6n mas polvo acido y el dulce "xtime mint cereza". 

Realizar un anal isis sensorial evaluando textura, sabor y color del "bomb6n 

mas polvo acido" y el dulce "xtime mint cereza" en la camara de estabilidad 

acelerada yen vida de anaquel real. 

Comparar los datos fisicoquimicos con los sensoriales de ambos productos 

de confiteria. 
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Materiales y Metodos 

Universo de trabajo 

Dos productos de confiterla, ambos de un solo de lote reciente, para que 

los resultados sean homogeneos, manufacturados por Colombina. 

M uestra de trabajo 

90 bombones mas polvo acido y 90 dulces "xtime mint cereza". De los 

cuales 72 unidades de ambos productos proven Ian de la camara de estabilidad 

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

Recursos humanos 

Alejandra Lucia Cardona Orantes como investigadora, Licenciada Laura 

Rodriguez como investigadora y asesora de investigaci6n, Ingeniera Karen Gomar 

como investigadora y asesora de investigaci6n, Licenciada Claudia Porres como 

asesora de investigaci6n 

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 

Papelerla, utiles de oficina, hojas para la elaboraci6n de analisis 

fisicoqu I micos. 
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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 selecciono el "bombon mas polvo acido" 

porque durante el tiempo que ha sido producido ha tenido modificaciones en su 

formulacion. En el caso del dulce "xtime mint cereza" fue un producto que no tenia 

actualizado los parametros optimos 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 requirio 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 extracci6n marca ThermoScientific, Safeaire 

que permite garantizar condiciones seguras de trabajo (Thermo Scientific Inc, 

2010), utensilios de medici6n como; buretra y erlenmeyer marca pyrex. Un 

potenci6metro, marca Inolab, que sirve para medir el pH de una disoluci6n (Cofer, 

2009). Un refract6metro, marca ATR SW Schmidt x Haensch que permite la 

medici6n del contenido de azucar 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 meso Todos los datos obtenidos se adjuntaron 

a un formulario (Apemdice 1). 

Determinacion de condiciones de almacenamiento. Se realiz6 por medio 

del disefio estadfstico de ANOVA; prueba que permite que los puntajes numericos 

de azucares 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 analisis de varianza (ANOVA), la varianza total se divide en varianza 

asignada a diferentes fuentes especfficas. La varianza de las medias entre 

muestras se com para con la varianza de dentro de las muestra (llamada tambien 

error experimental aleatorio). Si las muestras no son diferentes, la varianza de las 

medias entre muestras sera similar al error experimental. La varianza 

correspondiente a las agrupaciones en bloque (en este caso agrupaciones de 

temperatura y humedad), pueden tambien compararse con el error experimental 

aleatorio. 

Los valores Fo calculados se comparan con los valores Ft de las tablas de 

Valores Crfticos (Valores Q) de la Nueva Prueba de Amplitud de Duncan al nivel 

de significancia del 95% (Apendice 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 numero de grados de libertad, habra evidencia 

de que hay diferencias significativas. 

Analisis sensorial. Para el analisis sensorial se realize una prueba de 

aceptabilidad por ordenamiento, utilizando un formulario (Apendice 3). La prueba 

permitio ordenar las muestras en base a su aceptabilidad, desde la menos 

aceptada hasta la mas aceptada. Usual mente no se permite la ubicacion de dos 

muestras en la misma posicion, es decir que dos muestras no pod fan tener una 

misma calificacion. Los codigos utilizados fueron escogidos al azar. A los tres 

panelistas se les pidio ordenar las muestras de acuerdo a su aceptabilidad, y 

evitar clasificar dos muestras en la misma posicion, debiendo dar un valor 

diferente a cada muestra, incluso si les parecfa similar (Watts 8M, 1992). Se 

asigno el valor de 1 ala muestra mas aceptable, un valor de 2 a la muestra que Ie 

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

Para el analisis 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 parametrica paralela al ANOVA de medidas repetidas y, al igual que 

este, contrasta la hipotesis nula de igualdad de tres 0 mas muestras relacionadas 

(Sabado, 2009). 

Las diferencias entre todos los posibles pares se comparan con el valor 

crftico de la Tabla de Diferencias Crfticas Absolutas de la Suma de Rangos para 

las Comparaciones de "Todos los Tratamientos" a un nivel de significancia del 

95% (Apendice 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 

crftico de la tabla, en base al nivel de significancia determinado (95%) yal numero 

de panelistas y muestras empleadas en la prueba. Si la diferencia entre los pares 
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totales de valores de posicion es superior al valor critico de la tabla, se concluye 

que el par de muestras es significativamente diferente al nivel de significancia 

seleccionado (Watts 8M, 1992). 

Tabulaci6n y analisis de datos. Los datos obtenidos del analisis 

fisicoquimico y sensorial, se compararon descriptivamente, segun las tablas de 

resultados. 

La validacion se garantizo por el analisis 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 "bomb6n mas palvo 

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 evaluaci6n. 
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Tabla 3 

Valores de caracterfsticas fisicoqufmicas e interpretaci6n estadfstica del "bomb6n mas polvo acido" en camara de 

estabi/idad acelerada. 

Caracterrsticas/semanas An ova Duncan 

Fisicoqurmicas 
Temperatura y 

humedad 
2 3 4 5 6 7 8 Valor 

Fo 
Valor Ft 

40 y 75 3.64 5.47 9.65 12.70 15.20 19.41 30.38 26.16 

Azucares 
reductores 

40y 65 

35y 75 

0 

0 

7.53 

0 

10.60 

0.00 

14.67 

0.00 

17.03 

0.00 

26.18 

6.03 

32.06 

7.21 

34.64 

7.42 
4.89* 

35y 65 0 0 0.00 0.00 3.80 6.44 8.49 9.66 

40y 75 0.86 2.16 2.71 4.25 5.21 6.02 6.02 6.99 

Humedad residual 
40y 65 

35y 75 
0.85 

0.74 

2.12 

0.50 

2.71 

0.86 

4.69 

2.31 

4.91 

2.01 

6.24 

2.30 

6.24 

2.30 

4.81 

3.04 
3.5* 

35y 65 

40y 75 
0.60 

2.70 

0.67 

2.86 

1.59 

2.46 

1.96 

2.59 

2.61 

2.56 

2.35 

2.54 

2.35 

2.54 

3.22 

2.53 
3.10 

pH 
40y 65 

35y 75 

2.58 

2.57 

3.02 

3.02 

2.41 

2.35 

2.53 

2.54 

2.53 

2.38 

2.51 

2.52 

2.51 

2.52 

2.49 

2.59 
0.15 

35y 65 2.65 3.00 2.43 2.54 2.61 2.59 2.59 2.57 

40y 75 0.53 0.53 0.52 0.56 0.42 0.52 0.516 0.517 

Aw 
40y 65 

35y 75 

0.56 

0.56 

0.50 

0.49 

0.49 

0.50 

0.53 

0.56 

0.48 

0.52 

0.48 

0.51 

0.483 

0.507 

0.509 

0.523 
0.73 

35y 65 0.59 0.55 0.53 0.54 0.49 0.50 0.497 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 evaluaci6n. 
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Tabla 4 

Valores de caracterfsticas fisicoqufmicas e interpretaci6n estadfstica del dulce "xtime mint cereza" en camara de 

estabi/idad acelerada. 

Caracterrsticas/semanas An ova Duncan 

Fisicoquimicas 
Temperatura 

y humedad 

2 3 4 5 6 
Valor Fo Valor Ft 

40 Y 75 20.18 22.72 22.78 23.12 24.11 25.15 

Azucares reductores 
40 y65 20.43 24.02 22.48 23.50 23.75 24.78 

0.83 
35 Y 75 19.96 22.13 23.07 22.21 22.81 21.56 
35 y65 18.79 22.73 23.68 22.79 23.15 22.65 

40 Y 75 4.31 4.90 5.46 5.80 6.26 5.96 

Humedad residual 
40 y65 

35 Y 75 

4.51 

4.34 

4.82 

5.01 

5.81 

5.88 

5.79 

5.52 

5.60 

5.17 

6.18 

5.54 
0.21 

35 y65 4.38 4.92 5.77 5.50 5.34 5.67 
3.10 

40 Y 75 3.03 2.84 2.92 2.96 2.97 2.89 

pH 
40 y65 

35 y 75 

3.08 

3.04 

2.92 

2.93 

2.89 

2.95 

2.94 

2.92 

2.95 

2.92 

2.91 

2.78 
0.60 

35 y65 3.03 2.92 2.90 2.90 2.80 2.80 

40 y 75 0.37 0.34 0.36 0.39 0.38 0.36 

Aw 
40 y65 

35 Y 75 

0.37 

0.38 

0.35 

0.36 

0.35 

0.37 

0.38 

0.38 

0.37 

0.37 

0.39 

0.36 
0.94 

35 y65 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 val ores de Fo. 
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En la tabla 5 se pueden observar los resultados del anal isis sensorial del "bomb6n 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 sab~r y color las muestras del "bomb6n mas polvo acido" y el 

dulce "xtime mint cereza" a 35°C y 65% de humedad obtuvieron mayor aceptabilidad. 

Tabla 5 

Analisis sensorial de textura, sab~r y color del "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime mint cereza" en camara de 

estabilidad acelerada. 

Muestras 

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

Muestras (Temperatura y 
35 y 65 35 y 75 40 y 65 40 y 75 35 Y65 35 Y75 40 Y65 40 y 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 asign6 el valor de 1 a la muestra mas aceptable, un valor de 2 a la muestra que Ie 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 determinaci6n de diferencia significativa de textura, 

sab~r y color en el "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime mint cereza" en camara de estabilidad acelerada 

analizado con la prueba estadfstica de Friedman, a un nivel de significancia del 95%. Los valores superiores a 8 

marcados con *; que en textura, sab~r y color del "bomb6n 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 "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime 

mint cereza" en camara de estabi/idad acelerada. 

Diferencias entre el total de muestras 

"Bomb6n 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 = 1 0* 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 "8" a 35°C y 75% de humedad, la letra "Cn a 40°C y 65% de 

humedad y la letra "D" a 40° y 75% de humedad. 

EI 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. 
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En la tabla 7 se pueden observar los resultados de las caracterfsticas fisicoqufmicas del "bomb6n 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 

evaluaci6n. 
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Tabla 7 

Valores de caracterfsticas fisicoqufmicas e interpretaci6n estadfstica del "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime 

mint cereza" en vida de anaquel real. 

"Bomban mas polvo 
acido" 

Dulce "xtime mint cereza" 
Anova Duncan 

Caracterrsti cas/meses 

Fisicoqufmicas 
Ubicacian de 

bodega 
Temperatura y 

humedad 

2 3 2 3 
Valor Fo Valor Ft 

Azucares 
Escuintla 27 y24 0.36 0.50 0.49 18.10 18.05 19.09 372.31* 

reductores Quetzaltenango 27 y 80 0.64 0.64 0.56 21.35 21.33 21.36 1.77 
Zacapa 37 y 34 N/A 20.46 20.50 20.47 16877.55* 

Humedad 
residual 

Escuintla 

Quetzaltenango 

27 y24 

27 y 80 

0.36 

0.61 

0.50 

0.68 

0.49 

0.60 

4.84 

4.60 

4.84 

4.61 

4.95 

4.60 

304.20* 

1800.43* 

Zacapa 37 y 34 0.32 0.33 0.31 4.23 4.21 4.20 0.51 
4.26 

Escuintla 27 y24 2.53 2.64 2.66 2.90 2.91 2.93 1.57 

pH Quetzaltenango 27 y 80 2.62 2.50 2.56 2.98 2.98 2.90 4.03 

Zacapa 37 y 34 2.63 2.60 2.54 3.00 2.99 2.96 2.44 

Escuintla 27 y24 0.51 0.53 0.56 0.35 0.35 0.35 1.01 

Aw Quetzaltenango 27 y 80 0.47 0.49 0.57 0.40 0.40 0.44 3.94 

Zacapa 37 y 34 0.56 0.56 0.54 0.36 0.36 0.36 0.11 

Nota. Los val ores 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 "bomb6n 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 sab~r las de Escuintla y 

Quetzaltenango y en color la mayoria fue aceptable excepto la muestra de Quetzaltenango. 

Tabla 8 

Analisis sensorial de textura, sab~r y color del "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime mint cereza" en vida de 

anaquel real. 

Muestras 


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


Ubicacion de bodega Escuintla Quetzaltenango Zacapa Escuintla Quetzaltenango Zacapa 


Muestras 

(Temperatura y 27 y24 27 Y80 37y 34 27 Y24 27 y 80 37y 34 


humedad) 


A B C A B C 

Codificacion 

546 980 120 347 356 340 
Textura 24* 29 27 25* 28 32 

Sumatoria
Sabor 25 24* 28 24* 24* 27

de puntos 
Color 24* 24* 24* 24* 25 24* 

Nota. Se asigno el valor de 1 a la muestra mas aceptable, un valor de 2 a la muestra que Ie segura 
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 9 se pueden observar los resultados de la determinaci6n de diferencia significativa de textura, sabor 

y color en el "bomb6n 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 

Determinacion de diferencia significativa de textura, sab~r y color en el "bombon mas polvo acido" y el dulce "xtime 

mint cereza" en camara de estabi/idad acelerada. 

Diferencias entre el total de muestras 

"Bamban mas paiva acida" Dulce "xtime mint cereza" 

Textura Sabar 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 "8" =muestras almacenadas en Quetzaltenango y letra "c" =muestras 

almacenadas en Zacapa. EI 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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Discusi6n De Resultados 

Los resultados de este estudio contribuyen a confirmar que la estabilidad 

acelerada es un metodo confiable para predecir el tiempo de vida util de los dos 

productos de confiterfa. AI obtener diferencia significativa en los azucares 

reductores y humedad residual en el "bomb6n mas polvo acido", se considera que 

fue debido a que estos factores son los que interfieren mas rapidamente en la 

modificaci6n de dicho producto, las cuales se acentuan al ir aumentando las 

semanas de almacen en la camara de estabilidad acelerada. Se corrobor6 con el 

anal isis sensorial, porque es una disciplina que evalua las propiedades 

organolepticas a traves del uso de uno 0 mas de los sentidos humanos (Ia vista, el 

olfato, el gusto, el tacto y el oldo), que si existi6 una diferencia significativa de las 

caracterlsticas sensoriales evaluadas, estableciendose con mayor aceptabilidad 

en textura y sab~r; 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 red u cto res, humedad residual, valor de acidez (pH) 0 actividad de agua 

(aw) presentaron diferencia significativa respecto a los demas valores. Sin 

embargo, sensorial mente si existi6 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 "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime 

mint cereza" almacenadas en Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa, se considera 

que fue debido a los cam bios de condiciones climaticas que se presentan en los 
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departamentos, estas son meramente naturales. Esto se ratific6 con el analisis 

sensorial el cual evidenci6 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 compar6 y comprob6 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 10 que se infiere que ambos son 

significativos para la determinaci6n del comportamiento del producto. 

Se observ6 durante el estudio, que la temperatura y humedad son facto res 

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 organolepticos 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 2rC con 24% de humedad en Escuintla, a 

2rC y 80% de humedad en Quetzaltenango y a 34°C y 37% de humedad en 

Zacapa. 

Se determinaron los azucares redu ctores, humedad residual, valor de 

acidez (pH) y actividad de agua (aw) del "bomb6n mas polvo acido" y el dulce 

"xtime mint cereza" en distintas condiciones de almacenamiento. 

La temperatura y humedad 6ptima de almacenamiento en camara de 

estabilidad acelerada, fueron; 35°C con 65 y 75% de humedad para el "bombon 

mas polvo acido" y 35°C con 65 y 75% de humedad 0 40°C con 65 y 75% para el 

dulce "xtime mint cereza". 

La temperatura y humedad 6ptima en vida de anaquel real, fueron 2rC con 

24% de humedad en Escuintla, 2rC con 80% de humedad en Quetzaltenango y 

3rC con 34% de humedad en Zacapa para ambos productos de confiteria. 

En la camara de estabilidad acelerada, la textura y el sab~r, de ambos 

productos de confiteria, si tuvieron diferencia significativa, siendo las de mayor 

aceptabilidad las muestras a 35°C con 75% de humedad. EI 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 "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime mint cereza 

en camara de estabilidad acelerada 
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(f) 25 
0:: 20 

- 40y75 

« 15 - 40y65 

10 - 35y75 

5 - 35y65 
o 

3 5 7 

Semana de evaluci6n 

Grafica 1. Comportamiento de azucares reductores (AR'S) en muestras de "bomb6n mas polvo 

acido". 
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Semana de evaluaci6n 

Grafica 2. Valor de humedad residual en muestras de bomb6n mas polvo acido. 
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Semana de evaluaci6n 

Grafica 3. Valor de acidez (pH) en muestras de bomb6n mas polvo acido. 
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Grafica 4. Valor de actividad de agua (Aw) en muestras de bomb6n mas polvo acido . 
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Grafica 5. Valor de azucares 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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Grafica 7. Valor de acidez (pH) en muestras de dulce Xtime Mint cereza 
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Grafica 8. Valor de actividad de agua (Aw) en muestras de dulce Xtime Mint cereza 

Datos fisicoquimicos del "bomb6n mas polvo acido" y el dulce "xtime mint cereza en vida 

de anaquel real en Escuintla 
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Grafica 9. Valor de azucares reductores (AR'S) en bomb6n mas polvo acido. 
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Grafica 10. Valor de humedad residual en bomb6n mas polvo acido 
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Gratica 11. Valor de acidez (pH) en bomb6n mas polvo acido 
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Gratica 12. Valor de actividad de agua (AW» en bomb6n mas polvo acido 
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Grafica 13. Valor de azucares reductores (AR'S) de dulce Xtime mint cereza. 
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Gratica 14. Valor de humedad relsidual de dulce Xtime mint cereza 

1 	 1.5 2 2.5 3 

Mes de evaluaci6n 

3.00 

2.98 

2.96 

~2. 94 - 28-20 

2.92 - 27-24 
2.90 - 28-30 
2.88 

Gratica 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 "bomb6n 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 polva acida. 
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Grafica 18. Valor de acidez (pH) en muestras de bomb6n mas polvo acido. 
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Grafica 19. Valor de actividad de agua (Aw) en muestras de bomb6n mas polvo acido. 
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Grafica 20. Valor de azucares reductores (AR'S) en muestras de bomb6n 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 "bomb6n mas polvo acido" y el du lce "xtime mint cereza en vida 

de anaquel real en Zacapa. 
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Grafica 24. Valor de humedad residual en muestras de bomb6n mas polvo acido. 
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Grafica 25. Valor de acidez (pH) en muestras de bomb6n mas polvo acido. 
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Grafica 26. Valor de actividad de agua (Aw) en muestras de bomb6n 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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Gn3fica 30. Valor de actividad de agua (aw) en muestras de dulce Xtime mint cereza. 
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Apendices 

Apendice 1 

Formulario de recoleccion de Caracteristicas Fisicoquimicas 

CAPSAtc@"W'"E1 saI>O' ., intinito 

Formulario de descripcion, caracterist icas fisicoquimicas 

BBB Polvo Acido 
Humedad Humedad 

Semana Fecha Ana lisis PRODUCTO LOTE FF. MX AR'S PH A.W 
Horno karl Fisher 

1 I 

2 


3 


4 

5 


6 


7 

8 
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Apendice 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% 

;,p) ~alomCritieos (Valores Q) de I. Nueva Prueba de Amplitud MUltiple de.Duoean II 
~< ~r,li.1P~ ,c' N'mldeSignificmdadeJ.~ 

v ~ ", ~, 

i ;i"~ J1 .I . .

• ~.. • 2 a 4 5 6 '7 & I 10 11 1! 13 14 IS 1. 17 1. 19 

1 17.1'1' 17.1'1' 1T." 17.17 IT.11 17.17 1'7." 17••1 17.17 17.1W ST.IW 17.17 17.17 l".tT 11." 17.'" '''.tT 17.tT 

J I.. I." 1s.c1llS .••au '.0115 •.• '.OII •. _ 1._ • .au •.• 0._ ... 1._ I.. •.• I.. I.• 

a 4.101 4.516 '.51& '.616 '.114 '.&16 4,$14 ~.Il' ".514 '.all '.S" '.114 .,a16 4.$18 4.'" ••&11 t.il4 4.111 
.. a.m ...013 4.. ".033 '-CIa ...til 4.033 ".033 '.033 ".083 ..~oaa '.033 4.013 4.. ••• 4.081 4._ '.033 

15 I.tas a.7. ..,,, 3.114 3.'" 3,814 a.814 ••su. B.814· 3.814 3.a4 3.114 3.814 1.114 3.114 3.81.4 1.11, 1.111' 


••• a.58'I' a.... 3.680 a." a.. 3."" I.CI81 1.697 '.4117 I.C a.. S.. a.. a."" ••• a.. •.•
•f a.~ I.'''' I.'" a.M a••n a.1II a." a." a." a•• S•• S.• S•• a." ....... a." a•• 

a a.al un 3.475 3,511 ..... a.NO 3.573 I.m I.m s.m 1.179 a.11'I I.m I.m 3.179 '.m I.m I.m 

t 3.111 I .• a .• 3.'70 3.102 3.523 3.531 I.Hi a.u, a.an IM7 a.u, 3.U7 3MT 3.U' 3.1'7 a.N7 a.5t1 


10 a.1lt 3.• a.818 a.43O a." 3.8 lUOI 3.SlO I.m I.m I .• 3.521 3•• 3.5'18 S•• S•• 3.5'18 a•• 


11 8.113 I .• a.1M2 a.• 3.415 3.442 3._ a .• 3.S01 1.506 a.a 3.$10 IUlO 1.$10 3.SlO a.610 a.&l.0 3.610 

11 I.. ..- a.l13 '.3'10 I.t» 1.438 use l.tT4 I.", 3.491 S." a.4M a.. S.. I.. I." ,MIl 3•• 

U a.ou a.!IID a.. I.MS a.. lUll 3.441 a.. a.410 a...18 a."", a.. a.GO 3.dO 1.490 1.490 3.dO S." 

140 . S.. 3.118 3.. S.. a.m I.. 8.. 3.", I.m I.. 3.41t a."" I.. S." a.", S.. B.. a•• 

u 1.014 a.HI S•• a.312 S•• a •• I.m a.oz a.'" IM7 I •• 3 ... n 3.4'11 3.4'18 a.480 a.tal '.481 a.tIl 

Ie ,... 1.1" S.. 3.298 1.U3 3.m 3.401 I.. 1.631 S... S." J."" 3.m 1.413 3.417 8.G'II '.478 8."78 

17 t." 1.1lIO s.m 3.115 '.U1 1.8ItI B.B 1.4U 3.429 1."1 1.4&1 S... l.tU 3." a.m '.475 I.m 3.4'15 

18 2.171 1.11.1 3.tiO 1.#'14 a.Ul a .• a.aaa 3.tOS a.al a.63& a.'" a.'" a.• a.{85 1.470 3.4'1'3 1.('" 3.414 

10 2." 3.107 a.l" 3.* 3.311 ••1147 1.37$ I.m 3.415 I.ut 3.440 a.'" US6 3.. S.. 8.410 3.'72 11.'73 

20 2.Il10 1.087 l.ttO I.W 1.303 3.318 3.3U 3.3111 3.e: I •• 1.4M ·3.4d& I.t$! I.DD 1.4M I •• l.t70 3."11 


M 2.t.. 3.00II 3.100 a.1H a.m a.a1& a.au a.370 a•• a •• a." a." a.i4l 3..... a.GO 3.tol I.W a•• 
3D t.8118 1.015 I.m 1.1" 3.. I.. ''-3.3&9 3.371 a.. 3._ I • .u I.. 3.439 3.'" 8.tH 3.-dO 3.(68 
«J t.aa 3.Got. 3.101 a.l11 S.I:M 8.. a.aoo 3.328 I.ac 1.313 I.. UCIS 1.418 I.... S.. a,us 1.4S0 a.f" 
60 2.• t~· 3.1'1'3 1.143 1._ 3.241 1.2'17 l.lI07 S•• I •• 1.374 .\1.3111 3.toII 3.<619 1.431 1.40 lU61 3.4110 

120 r.a .N. S.INS 3.11& I.m 1.211 a.1M I .• a.alf I.m I.. I.m S." a." 1.433 I.. 1.4tG 1.4i7 
I.m :ufa 3.017 3._ 8.1" 1.111 I.m I .• a.1Il a.110 l.aQ 3.381 I •• 8.3110 1.414 I .• I."" 3.~ -

v· gKEnotl. p - ~4e~d<mu dola I!IIpli1ud 0 ~do vuW:iGn qaesecompam. 
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Apendice 3 

Formulario de analisis sensorial de muestras. 

Muestras de investigacion 

Instrucciones: prueba cada una de las muestras de "bombon mas polvo acido" y 
dulce "xtime mint cereza" en el orden indicado a continuacion. Asigne el valor 1 
a la que tenga la textura, sabor 0 color mas aceptable; el 2 a la que Ie sigue; yel 

3 a la que tenga la textura, sabor y color men os aceptable. Evite asignar el 
mismo rango a dus muestras. 

Rango
Codigo 

asignado 

Gracias por su colaboracion 
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Aplmdice 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% 

Dir.rmdu en_II Absohlbs d....Slam. de a..... para 

luCompel'llC~ de -Toll...T'I'ataade..,."" 
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