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Introduccidén

La practica de ciencias de alimentos como opcién de graduacién es una
oportunidad para que el profesional en nutricion pueda desempefiarse en diferentes
ambitos laborales, desde el desarrollo e innovacion de productos, control de calidad
hasta verificar el control de asuntos regulatorios y de etiquetado general y
nutricional.

La Compaifiia de Alimentos del Pacifico CAPSA-Colombina S.A. es una empresa
global del sector alimentario, que abre las puertas a los estudiantes del Ejercicio
Profesional Supervisado -EPS- de nutricion, lo cual permite que este adquiera
experiencia laboral realizando actividades las cuales son planificadas de acuerdo
deteccidn de problemas y necesidades de la empresa identificadas en el diagnostico
institucional que el practicante realizd desde el inicio de la practica. En este caso
se generaron estrategias de trabajo las cuales fueron enfocadas al fortalecimiento
de los procesos de control de calidad cumpliendo un rol de delegado de control de
calidad y desarrollo de productos, donde se brind6 apoyo en las pruebas de
procesos de produccion de productos nuevos o en desarrollo, también en el andlisis
sensorial, evaluacion de la vida Uutil de los productos a través de pruebas de
estabilidad acelerada y de transporte, elaboracion de informes y mucho mas.

El propdsito del presente documento es presentar la evaluacion y andlisis de las
metas alcanzadas en el trabajo realizado durante la practica de Ciencias de

Alimentos durante el periodo del 1 de Julio al 31 de Diciembre de 2015



Objetivos

Objetivo general

Evaluar las actividades desarrolladas durante la practica de Ciencias de
Alimentos del Ejercicio Profesional Supervisado, durante el segundo semestre del
2015, para determinar el logro de las metas del plan de trabajo realizado en la

Compafia de Alimentos del Pacifico -CAPSA-Colombina.

Objetivos especificos

Describir las actividades planificadas y emergentes realizadas durante la practica

para documentar su desarrollo.

Determinar el cumplimiento de las metas de las actividades planificadas para

proponer conclusiones y recomendaciones sobre su seguimiento.

Analizar los resultados obtenidos de las actividades que se llevaron a cabo para

identificar factores que hayan condicionado su desarrollo.



Marco Contextual

La practica de Ciencias de alimentos como opcion de graduacion permite al
estudiante de nutriciéon, la consolidacion de su formacién profesional, por medio de
la incorporaciéon a equipos multidisciplinarios  que desarrollan actividades
orientadas asegurar la excelencia del producto y el éxito empresarial.

Dicha préactica se realiza en las diferentes industrias del sector alimentario,
dentro de las Ultimas se encuentra la Compafiia de Alimentos del Pacifico -CAPSA-
Colombina S.A. Lacual es una compaiiia global, enfocada a cautivar al consumidor
con alimentos practicos y gratificantes (confites, mashmellows y galletas). Se
fundamenta en el bienestar y compromiso de todos sus empleados, en el desarrollo
de marcas lideres y productos innovadores, siendo sus objetivos estratégicos: el
crecimiento financiero, cautivar al consumidor, satisfacer las expectativas de
servicio de los clientes, ser una empresa de alta efectividad en la administracién de
recursos, desarrollar y fortalecer la cultura empresarial con la aplicacion de valores
corporativos como empresa.

Sus actividades son orientadas a la prevencion de la contaminacion y la
preservacion del medio ambiente, al cumplimiento de regulaciones, normas
sanitarias establecidas y controles de calidad, contando con personal altamente
calificado para mejorar continuamente la satisfaccion y las necesidades de todos
sus clientes.

Como parte del apoyo a CAPSA-Colombia S.A. se tuvo la oportunidad de formar
parte del area de desarrollo e innovacion del departamento de control de calidad,
donde el estudiante de la practica de Ciencias de Alimentos del Ejercicio Profesional
Supervisado —EPS- elabor6 un plan de trabajo (anexo 2), el cual aporté soluciones
a los problemas y necesidades identificadas en el diagnostico institucional (anexo
1). Entre los cuales se contemplaron: la falta de apoyo en las actividades que se
soliciten por parte del area de Desarrollo e Innovacion (DEI); como el apoyo en
pruebas de desarrollo de productos de confiteria donde se crearon e innovaron

formulas los cuales eran proyectos propuestos de mejora, también en la validacion



de procesos de elaboracion de productos (recopilacién de parametros utilizados
en equipo de produccion y parametros fisicos y fisicoquimicos de materia prima 'y
producto terminado), elaboracién de prototipos de féormulas de  desarrollos de
producto y la asignacion de codificacion respectiva, realizar determinacion de
vida util de los productos, a través de pruebas de estabilidad acelerada y pruebas
de transporte, actualizar y organizar muestrarios de empaques, etc. También se
identificé la falta de analisis sensorial de productos nuevos y en desarrollo y por
ditimo pero no menos importante la falta de habitos saludables en el personal de
trabajo.

Cada uno de estos problemas y necesidades constituyd el planteamiento de
intervenciones para brindar un producto de calidad al consumidor y en base a ello
se realizaron las actividades durante el periodo de Ejercicio Profesional Supervisado

de cada una de las estudiantes de nutricion.



Marco operativo

A continuacion se presenta la informacion relacionada a las actividades

desarrolladas en los ejes de servicio, investigacion y docencia.

Servicio

A continuacion se presentan las actividades y resultados del eje de servicio.

Evaluacion de vida util de productos nuevos o en desarrollo. Esta actividad
conllevd, en primer lugar brindar apoyo en pruebas de desarrollo de productos de
confiteria, seguidamente al finalizar el proceso se solicitaban muestras de producto
terminado (PT), estas eran identificadas respectivamente y enviadas a un
laboratorio externo para pruebas de estabilidad acelerada donde se almacenaban
en condiciones de temperatura y humedad extrema, asimismo se realizaron
pruebas de transporte, las cuales consistieron en enviar las muestras a los
diferentes centros de distribucion de diferentes departamentos (Quetzaltenango,
Zacapa y Escuintla) donde fueron almacenadas en condiciones reales. A través de
estas pruebas se evallo el comportamiento de las caracteristicas fisicoquimicas y
atributos sensoriales del producto y asi también la vida Uutil del mismo. Se llevo a
cabo la evaluacion de la vida util de 13 productos nuevos o en desarrollo en total,
de los cuales a 13 de ellos se les realiz6 prueba de estabilidad aceleraday solo a 9
se les realizo prueba de transporte.

Las muestras de estabilidad acelerada fueron recibidas semanalmente vy las
pruebas de transporte mensualmente. Se les realizd evaluacion sensorial y luego
fueron analizadas fisicoquimicamente por el personal del laboratorio de calidad. Por
altimo se elaboraron reportes donde se presentaron y analizaron los resultados
obtenidos de las pruebas, los cuales eran presentados al jefe inmediato (jefe de

desarrollo e innovacion) y gerente de calidad.



Evaluacion de atributos sensoriales de productos nuevos o en desarrollo.
Se aplicé analisis sensorial a 30 productos nuevos o en desarrollo elaborados en
planta para conocer algunas propiedades organolépticas de nuevas propuestas de
productos o al momento de realizar modificaciones en su formulacion. Se utilizaron
pruebas triangulares, duo- trio, escala hedonica y preferencia por ordenamiento con
las cuales se evalud la aceptabilidad, preferencia y diferencia en los prototipos
elaborados, con el fin de encontrar la férmula adecuada que le agrade al
consumidor, buscando la calidad del alimento para que tenga éxito en el mercado.
Al momento de obtener los resultados de la evaluacion sensorial se realizaron
reportes donde se concluia y analizaban los mismos a traves de un andlisis

estadistico, para verificar si eran significativamente diferentes o no.

Actualizacion de muestrarios de envolturas. Por parte del laboratorio de
calidad se recibieron 84 muestras de materiales de envolturas y empaques (bolsas
o plegadizas) las cuales eran reimpresiones donde se habian realizado algun
cambio ya sea en el codigo de barras, textos legales, contenido de tabla nutricional,
cambio de proveedor o material de producto nuevo. Esta informacion se archivaba
y actualizaba de acuerdo a la categoria de los productos (dulceria, galleteria,
millows, chicles y Bombén Bum la marca lider). En total se realizaron 84

actualizaciones de muestrarios de envolturas.

Evaluacién de metas. A continuacion se presentan las metas alcanzadas en las

actividades planificadas del eje de servicio.



Tabla 1

Evaluacién de metas. Guatemala Diciembre 2015

cumplimiento

No Meta Indicador alcanzado de la meta
1. Al finalizar el segundo semestre del 13 pruebas de estabilidad 130%
2015, se debe haber evaluado la acelerada.
vida util en 10 productos. 9 pruebas de transporte 90%
realizadas. 180%
18 de muestras analizadas
fisicoguimicamente.
2. Al finalizar el segundo semestre del
2015, se debe haber realizado el 30 de productos evaluados 300%
analisis sensorial a 10 de los sensorialmente
productos elaborados en planta.
3. Al finalizar el EPS, el 100% de los 84 muestras de enwlturas
muestrarios deben estar recibidas 100%

actualizados. 100 % actualizaciones realizadas.
Fuente: Elaboracion propia

Analisis. De acuerdo al indicador alcanzado se pudo observar que el nivel de
cumplimiento de las metas planteadas en la planificacion de actividades la mayoria
las sobrepaso, excepto en el caso de las pruebas de transporte, en las cuales se
alcanzé un 90% del indicador, esto debido a que los resultados de algunas (n= 4)
muestras eran de urgencia y se necesitaba tener informacién del comportamiento
del producto lo mas rapido posible ya que solo se realizaron modificaciones
minimas en formulacién por lo cual solo fueron enviadas a pruebas de estabilidad

acelerada.

Actividades contingentes. Durante la practica se realizaron actividades no
planificadas o contingentes las cuales son parte del eje de servicio. Estas se

describen a continuacion.

Apoyo en pruebas de desarrollo e innovacion (DEI) de productos de
confiteria. Se realizaron 25 pruebas de desarrollo e innovacion y se brindé apoyo
técnico en las 25 pruebas realizadas. Estas se llevaban a cabo al momento de
desarrollar un nuevo producto, mejorar procesos productivos, mejorar productos

existentes o realizar algun cambio en la formulacién de los mismos asegurando la



calidad. Se brindaba apoyo en la recopilacion de algunos parametros fisicos y
fisicoquimicos (temperatura, densidad, °Brix, azlcares reductores, % de humedad,
diametros, longitud, ancho, pesoy producto inconforme) del producto en diferentes
etapas del proceso (materia prima, cocimiento, mitad del proceso, producto
terminado), realizando también la validacion de parametros de procesos en los

equipos de produccién (velocidades, temperatura y % de humedad).

Preparacion de unidades dosificadoras (UD’s). Se realizaron cuatro unidades
dosificadores para proyectos nuevos de la linea de productos de polvos, estas
fueron elaboradas en el area de dosificacion donde se encontraba la materia prima
(acidos, esencias, colorantes, conservantes, etc.), la cual fue seleccionada, medida
y colocada en recipientes adecuados identificados respectivamente, contando con

el apoyo de técnicos del area de dosificacion.

Investigacion

La estrategia del eje investigacion consiste en la Investigacién cientifica sobre
temas relacionados con las practicas en ciencias de alimentos orientadas a las
necesidades detectadas en el diagnéstico institucional realizado. Por ello se llevo
a cabo la investigacién “DETERMINACION DE VIDA DE ANAQUEL DE DOS PRODUCTOS DE
CONFITERIA DE COLOMBINA S.A., ALMACENADOS EN BODEGAS DE ESCUINTLA,
QUETZALTENANGO Y ZACAPA” para determinar la estabilidad en el comportamiento
de sus productos, con el fin de obtener trazabilidad en las diferentes formulaciones
y ofrecer productos con caracteristicas de calidad consistente que satisfaga las

expectativas del consumidor (Apéndice 1).



Determinacién de vida de anaquel de dos productos de confiteria de
Colombina S.A., almacenados en bodegas de Escuintla, Quetzaltenango y
Zacapa

Rocio del Carmen Rivera Arriazal; Laura Teresa Rodriguez?; Claudia Porres Sam3.

1 Estudiantes de la Escuela de Nutricion, Faculta de Ciencias Quimicas y Farmacia USAC.

2 Jefe de Asuntos Regulatorios, Compaiiia de Alimentos del Pacifico, S.A.

3 Supenvisora del Ejercicio Profesional Especializado de la Escuela de Nutricidn, Faculta de Ciencias Quimicas
y Farmacia USAC.

Resumen

El tiempo de vida Util es el tiempo que tiene un alimento antes de ser declarado
no apto para el consumo humano. La pérdida de los atributos de calidad representa
altas incidencias en reclamos por los consumidores, siendo uno de los
inconvenientes el corto tiempo de vida Util del producto. El propdsito de este estudio
fue determinar el tiempo de vida Gtil de dos productos de confiteria: bombon mas
polvo acidoy dulce duro xtime mint cereza, por medio de analisis sensorial (textura,
sabor y color) y analisis fisicoquimico (azucares reductores, humedad residual, pH,
actividad de agua). Serealizd un estudio cuasiexperimental, donde se analizaron 8
muestras. Estas fueron almacenadas en las bodegas de Escuintla, Quetzaltenango
y Zacapa a temperatura y humedad no controladas. Se evalu6 la aceptabilidad de
ambos productos realizando una prueba de aceptabilidad por ordenamiento y para
el andlisis de datos sensoriales se aplicé la prueba estadistica Friedman (a = 0.05).
Se determind diferencia entre los parametros fisicoquimicos evaluados aplicando
un andlisis de varianza ANOVA y Tukey (a = 0.05). Segun los resultados se
establecio que las muestras con mayor aceptabilidad, fueron las muestras
almacenadas en la bodega de Quetzaltenango, las cuales mantuvieron estables
sus caracteristicas organolépticas (textura, sabor y color) en ambos productos,

durante los 8 meses de evaluacion.

Palabras Clave: Vida util, vida de anaquel real, analisis fisicoquimico, andlisis sensorial, Tukey,
ANOVA.



Introduccion

Los confites son aquellos
preparados cuyo ingrediente
fundamental es la sacarosa u otros
azlUcares comestibles. Se caracterizan
por tener una vida Util demorada, sin
embargo se requiere del control de
parametros de calidad ya que ningun
producto o sus ingredientes son

estables en su totalidad.

La estabilidad o calidad, son
atributos gue se encuentran
determinados por varios factores,
como el conocimiento en la
formulacion, el  procesado, el
empacado y las condiciones de
almacenamiento. La vida uatil de un
alimento esta intimamente
relacionado con la estabilidad o

calidad del mismo.

La determinacién de la vida Util,
puede estimar por medio de datos
publicados, pruebas de
almacenamiento  en  condiciones
aceleradas (estabilidad acelerada) o
en este caso pruebas de
almacenamiento  en  condiciones

reales.
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Se realiz6 una investigacion a
cerca de la determinacién de vida Util
de dos productos de confiteria, los
cuales fueron almacenados en
diferentes bodegas en condiciones
reales de temperatura y humedad,
siendo evaluados en tiempo real de 8
meses respectivamente,
posteriormente comparando  los
resultados de andlisis sensoriales y

andlisis fisicoquimicos obtenidos.

Métodos

El estudio fue de disefio
cuasiexperimental. Se analizaron dos
productos criticos fabricados en
Colombina: bombén méas polvo vy

xtime mint fresh cereza.

Se seleccionaron muestras con
lotes de produccion recientes para no
tener alteracion en los resultados del

estudio.

De las muestras seleccionadas, 8
fueron almacenadas en las bodegas
de almacenamiento (24 muestras en
total) ubicadas en los departamentos
de Quetzaltenango, Zacapa Yy

Escuintla, bajo condiciones reales de



humedad y temperatura (promedios:
28°C y 27% de humedad en
Escuintla, a 23°C y 79% de humedad
en Quetzaltenango y 32°C y 36 % de

humedad en Zacapa).

Se analiz6 la actividad de agua,
porcentaje de azlcares reductores

pH, porcentaje de humedad residual.

Se hizo la comparacion de los
resultados obtenidos, aplicando la
prueba estadistica ANOVAYy Tukey a
un nivel de significancia 5 %, que
tiene como norma que si el valor de p
es menor al valor o= 0.05 se indica
gue si existe diferencia significativa en
las condiciones evaluadas o0 no,
aplicando la prueba de Tukey si existia
diferencia significativa.

Se evaluaron sensorialmente
(textura, sabory color) los productos
a través de una prueba de
aceptabilidad por ordenamiento. 10
jueces evaluaron tres muestras de
cada producto dando la puntuacién de
1= a la caracteristica mas aceptaday

3= ala menos aceptada.
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Los resultados fueron analizados
por la prueba estadistica de Friedman
con un nivel de significancia del 5 %.
Por medio de ambos analisis se logro
determinar los parametros que
influyen en la degradacion de vida util
del producto y por consecuencia el

tiempo de la misma.

Resultados

En el siguiente apartado se
presentan los resultados de las
pruebas fisicoquimicas del bombon
mas polvo &acido, de las muestras
almacenadas en bodegas ubicadas
en Escuintla, Quetzaltenango vy
Zacapa. Observandose en los datos
una conducta variable a través del

tiempo de evaluacion.

Se aplicd el analisis de varianza
(ANOVA) a traves del cual se
determind que no existe diferencia
significativa en ninguno de los

parametros fisicoquimicos evaluados.



Tabla 2

Valores de andlisis fisicoquimicos e
interpretacion estadistica del “bombdén mas
polvo acido”, almacenado en condiciones de
temperatura y humedad real.
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fisicoquimicos de azucares reductores
y actividad de agua (AW), sin embargo
al aplicar el método de comparacion
multiple de Tukey con un nivel de
significancia del 5% (a = 0.05) no se
evidencio diferencia significativa entre

las localidades en ninguno de los

parametros.

Tabla 3

Valores de andlisis fisicoquimicos e
interpretacion estadistica del dulce duro
“time  mint cereza”, almacenado en

condiciones de temperatura y humedad real.

o Tukey
Caracteristicas/semanas Anova (HDS)
Parametros Ubica- 1 2 3 4 5 6 7 8
Fisicoqui- cién de Valor p

micos bodega
Escuinfa 0 0 5 13 15 16 16 21
Azlcares
Quetzal-
Reducto- tenango 0 0 0 0 0 0 0 0 0.2
res
Zacapa 0 0 0 41 7 12 14 21
Escuinfa 05 04 19 35 47 56 6 6.1 <
2
Humedad  Quetzal- §
residual tenango 06 06 05 05 06 06 06 0.6 0.2 E
R=y
Zacapa 03 04 06 2 1.8 4.6 5 49 g
g
Escuinfa 2.6 25 25 26 28 27 27 27 %’
Quetzal- 5
pH tenango 25 26 26 26 26 26 26 26 0.1 §
o
Zacapa 26 25 25 27 27 26 27 27 <
Escuinfa 05 05 05 05 05 06 06 0.6
Aw Quetzal- o5 g4 05 05 06 05 05 07 03
tenango : ’ ’ ’ ’ ’ ) . )
Zacapa 05 05 05 05 05 06 05 05
Nota: ANOVA y Tukey a un nivel de significancia 5% (a = 0.05) HSD:

diferencia honestamente significativa.

En la tabla 3 se presentan los
de

fisicoquimicas del dulce duro xtime

resultados las pruebas

mint cereza, de las muestras
almacenadas en tres bodegas
ubicadas en Escuintla,

Quetzaltenango y Zacapa. Mostrando
variabilidad en los datos de todos los

parametros fisicoquimicos evaluados.

Al aplicar el analisis de varianza
(ANOVA) en los resultados de xtime
mint cereza se evidencid diferencia
en los

significativa parametros

tukey
Caracteristicas/semanas Anova (HSD)
4 1 2 3 4 5 6 7 8
P':ai\;aignoec':[ﬁ? Ubicacion Valor
micos de bodega p
Escuintla
21 18 24 20 20 24 26 26
Azlcares
Reducto- Quetzaltena o* 42
res ngo 22 21 22 79 22 23 24 24
Zacapa
20 20 22 7 21 26 26 28
Escuintla
5 48 54 47 50 52 46 59
Humedad Quetzalte- 0.9
residual  nango 5 46 47 46 48 45 45 40
Zacapa
42 48 51 44 48 51 56 54
Escuintla
3 29 29 28 29 29 29 29
PH Quetzalte- 01
nango 3 29 28 25 29 34 33 33
Zacapa
3 28 28 4 3 35 34 40
Escuintla 03 03 03 03 03 03 03 04
AW Quetzalte- o3 03 04 04 04 04 04 04 O o
nango
Zacapa 03 03 04 03 04 04 04 04

Nota: ANOVA y Tukey a un nivel de significancia 5% (a = 0.05) HSD:
diferencia honestamente significativa.

La 4
aceptabilidad en

tabla presenta la

los atributos de
textura, sabor y color que obtuvieron
las muestras almacenadas en las

bodegas de Escuintla,



Quetzaltenango y Zacapa.
Representando a la més aceptada la
de menor sumatoria de puntos
obtenidos. En base a esto se observa
que las muestras almacenadas en
Quetzaltenango obtuvieron una mayor
aceptabilidad en resultados. En el
bombdén mas polvo &cido se reveld
mayor aceptabilidad en la textura y
color y en el dulce duro xtime mint
cereza mayor aceptabilidad en textura

y sabor.

Tabla 4

Sumatoria de puntos obtenidos en el andlisis
sensorial de los productos del Bombén mas
polvo y del Dulce Duro xtime mint cereza,
almacenados en condiciones de temperatura
y humedad real.

Muestras
Dulce Duro xtime mint
cereza

Bomb6n mas polvo &cido

Bodegas Esc. Quet. Zac. Esc. Quet. Zac

Parémetros de

Temperatura y 28y 23y 32y 28y 23y Ry

hurmedad 27 79 36 27 79 36

Codificacion A B c A B ¢
651 430 228 651 430 228

Sumatoria Tequra 22 10 28 28 13 19

de puntos

gleribum sabor 12 21 27 21 11 28

sensoriale

s color 27 14 19 26 18 16

Nota: Rango superior: 1= caracteristica mas aceptable; 3 =menos
aceptable

Al aplicar la prueba estadistica de
Friedman, los resultados obtenidos
indican que las muestras de bombén mas
polvo acido presentan diferencia
significativa en todos los atributos
sensoriales evaluados.
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Tabla 5

Diferencias de los atributos sensoriales de las
muestras del bombdon mas polvo &cido,
almacenados en condiciones reales.

Atributos Muestras Diferencia Interpretacion
evaluadas entre pares
totales de las
muestras
evaluadas
Textura C-A 6
C-B 18 existe diferencia
A-B 12 significativa
Sabor C-A 15 existe diferencia
significativa
C-B 6
B-A 9
Color A-C 8
C-B 5
A-B 13 existe diferencia
significativa

Amacenadas on QUELZAenANGo y C - mussiras aimacenadas en
Zacapa. El valor critico tabulado para p= 0.05 es de 11.

En el dulce duro xtime mint cereza
al aplicar la prueba estadistica de
Friedman a un nivel de significancia
del 5% a los resultados del analisis
sensorial, se evidencia diferencia
significativa en todos los atributos

sensoriales evaluados.

Tabla 6

Diferencias de los atributos sensoriales de las
muestras de xtime mint cereza, almacenados
en condiciones reales.

Atributos Muestras Diferencia entre Interpretacion
evaluadas pares totales de las
muestras
evaluadas
Textura A-C 9
C-B 6
A-B 15 exste diferencia
significativa
Sabor C-A 7
C-B 17 existe diferencia
significativa
A-B 10
Color A-C 16 existe diferencia
significativa
B-C 2

A-B 8
Nota: A = muestras almacenadas en Escuintla, B = muestras almacenadas
en Quetzaltenango y C = muestras almacenadas en Zacapa. El valor critico
tabulado para p= 0.05 es de 11. Los valores superiores a 11 son los pares
significativamente diferentes al nivel de significancia seleccionado.



Discusion de resultados

Las muestras de ambos productos
difieren en la mayoria de los
parametros fisicoquimicos evaluados
al compararlos contra el estandar
sugerido y utilizados en la empresa
(Ramirez & Orozco, 2011). Estos
fueron: porcentaje azlcares
reductores, porcentaje de humedad
residual, pH y actividad de agua. Los
parametros pudieron verse afectados
por las condiciones especificas
(humedad y temperatura) de las
bodegas, la falta de control en la
calibracion de los higrometros o a la
realizacion de mediciones con

higrémetros diferentes.

En la localidad de Escuintla se
evidencian alteraciones a partir del
mes 4 y en Zacapa a partir del mes 6.
En ambas localidades ocurri6 un
aumento de humedad lo cual
disminuye la vida dutil del producto
evidenciandolo en la degradacion de
Sus caracteristicas organolépticas, en
este caso la textura fue el atributo
mas degradado en las muestras
almacenadas en las bodegas. Esto

ocurre cuando la humedad relativa es
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menor a la del ambiente lo cual, hace
gue el producto se hidrate o gane

humedad.

En Quetzaltenango las muestras
almacenadas de ambos productos
mostraron datos aceptables de las
caracteristicas organolépticas en los 8
meses de evaluacion en cuanto ala
textura. Esto pudo deberse a que
generalmente en donde es elevada la
humedad es en las costas porque el
aire es saturado, por lo que se
consideran inesperados los datos de
temperatura y humedad determinados
en cada una de las bodegas de
almacenamiento ya que evidencian
mayor porcentaje de humedad en

Quetzaltenango que en Escuintla.

Conclusiones

De acuerdo a los datos reportados
para estabilidad segun el analisis
fisicoquimico y sensorial, se podria
estimar que el tiempo aproximado de
vida util del bombén mas polvo acido
almacenado en la bodega de
Escuintla: es de 4 meses, en la
bodega de Quetzaltenango: es de 8

meses y en la bodega de Zacapa: es



de 6 meses, altérmino de este tiempo
se presentaron indicios de
degradacion organoléptica en el

producto.

Eltiempo de vida util estimado para
dulce duro xtime mint fresh cereza,
segun el comportamiento
fisicoquimico y sensorial fue de 6
meses almacenado en las bodegas
de escuintla, y Zacapa y de 8 meses
almacenado en la bodega de

Quetzaltenango.

El atributo sensorial en el que se
evidenci6 mayor aceptabilidad en
ambos productos evaluados fue, el de
la textura, determinando que el lugar
de almacenamiento no tuvo influencia

en este resultado.

Se determind que los parametros
de humedad residual y azlcares
reductores, interfieren directamente
en la degradacién de vida util de los

productos de confiteria.
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Evaluacion de las metas. A continuacion se presenta la meta alcanzada del eje de

investigacion.

Tabla 2
Evaluacion de metas, eje de investigacion. Guatemala Diciembre 2015
Nivel de
No Metas Indicador alcanzado cumplimiento
' de la meta
1. Al finalizar el segundo semestre del 2015, se 100% investigacion realizada.

debe haber realizado 1 investigacion para Un articulo de investigacion
determinar la vida Util de dos productos de . 9
. L realizado.
confiteria almacenados en condiciones reales 100%
en bodegas de diferentes departamentos.
Fuente: Elaboracion propia

Analisis de metas. Durante la practica realizada en el sengundo semestre del afio
2015, se logré llevar a cabo una investigacién la cual permitié adquirir conocimientos
sobre el analisis fisicoquimico de azucares reductores (AR’s), nivel de acidez (pH),
Actividad de agua (AW) y porcentaje de humedad residual. A traves de este estudio
tambien se logré aplicar conocimientos de analisis sensorial, permitiendo determinar la

vida Util de dos productos de confiteria almacenados en condiciones reales.

Docencia

A continuacion se presentan los resultados de las actividades del eje de docencia.

Sesiones educativas sobre los temas alimentacion saludable y prevencion de
las enfermedades cronicas. Las actividades del eje de docencia planificada no fueron

realizadas.

Evaluacion de las metas. Se presenta en la siguiente tabla la evaluacion de metas
alcanzadas en las actividades programadas en el eje de docencia. Julio a Diciembre
2015. CAPSA-Colombina S.A.
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Tabla 3

Evaluacion de metas del eje de docencia. Guatemala Diciembre 2015

Nivel de cumplimiento

de la meta

1 Al finalizar el segundo semestre del 0 sesiones realizadas 0%
2015, se debe haber realizado 2
sesiones educativas sobre temas
de nutricion y haber capacitado al
60% del personal del area de
produccion.

Fuente: Elaboracion propia

No. Metas Indicador alcanzado

0 % de personal capacitado

Analisis de resultados de las metas. Dentro de las actividades planificadas se
contaba con la realizaciéon de dos sesiones educativas sobre Vida Activa y Saludable
con los titulos de “Alimentacién Saludable” y “Prevencidon de las Enfermedades Crénicas”,
estas actividades fueron gestionadas con el area de Recursos Humanos de la empresa
quienes tienen a su cargo el programa de salud ocupacional. Sin embargo fueron

suspendidas debido a inconvenientes de tiempo y laborales.

Actividades contingentes. A continuacion se presentan las actividades contingentes

realizadas dentro del eje de docencia.

Participacion en capacitacion. Se obtuvo la oportunidad de participar en una
capacitacion sobre el tema “Importancia de Controles de Procesos de Productos de
Confiteria”, la cual fue brindada por parte de una asesora técnica de productos de
confiteria. Esta capacitacion tenia como objetivo reforzar el tema de los parametros que
deben ser controlados en la elaboracién de los caramelos duros, ya que se encontraban

con muchas deficiencias sobre la importancia de estos durante el proceso.

Conclusiones
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Aprendizaje profesional

El Ejercicio Profesional Supervisado —EPS- en Ciencias de Alimentos, brindd la
oportunidad de incorporarse en un area laboral, como en el desarrollo e innovacion de
productos: donde se adquirieron y rectificaron conocimientos sobre procesos de
elaboracidn de productos de confiteria, control de calidad, andlisis fisicoquimico, analisis
sensorial y sobre estudios de estabilidad de los productos por medio de pruebas

aceleradas y pruebas en tiempo real. Lo cual permitié desarrollarse en el campo laboral.

Aprendizaje social
Dentro del ambito social, el practicante de EPS fortalecié el trabajo con equipos
multidisciplinarios, con los cuales se debe trabajar de la mano para cumplir con los

objetivos empresariales de una industria alimentaria.

Aprendizaje Ciudadano

La practica de EPS en ciencias de alimentos, brindé la oportunidad de crecer tanto
profesional como personalmente, por medio del fortalecimiento de relaciones
interpersonales. Ademas se pudo establecer el primer acercamiento hacia el campo

laboral.

Recomendaciones
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Contar con el apoyo de un lugar especifico en la empresa para la realizacion de las
pruebas sensoriales, ya que de este modo se podria fortalecer el control de calidad e

inocuidad de los productos de la empresa.

Motivar la participacion de los panelistas a las pruebas sensoriales y concientizarlos
de que su participacion es de suma importancia para la toma de decisiones y para obtener

resultados positivos en la empresa.

Continuar brindando el apoyo necesario al area de desarrollo e innovacion del
departamento de calidad, para poder llevar a cabo un control adecuado tanto de los
procesos de elaboracion de productos como de las pruebas necesarias para determinar

la estabilidad de un producto en el mercado.



22

Anexos

Anexo 1
Diagnostico Institucional. Se presenta a continuacion el diagndstico institucional
elaborado en la Compaiiia de Alimentos del Pacifico -CAPSA- Colombina en el segundo

semestre del afio 2015.

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

DIAGNOSTICO INSTITUCIONAL
Compainiia de Alimentos del Pacifico S.A. -CAPSA- Colombina

Presentado por:

Rocio Rivera Arriaza

Estudiante de la Carrera de Nutricion



23

Guatemala, Julio de 2015

Mision y Vision de la Institucion

Mision

CAPSA Colombina es una compafiia global e innovadora, enfocada a proporcionar
sabor a la vida y cautivar al consumidor con alimentos practicos y gratificantes,
fundamentada en el bienestar y compromiso de su capital humano, en el desarrollo
de marcas lideres y productos innovadores de alto valor percibido, dirigidos a la base

de consumo a través de una comercializacion eficaz.

Vision

CAPSA Colombina es una empresa emprendedora la cual tiene como vision;
Ser una empresa con cobertura internacional y aumentar el crecimiento financiero, la
satisfaccion y cautivacion en las expectativas del consumidor, la efectividad en la
administracion de recursos, el desarrollo de cultura empresarial, la promocion y
aplicacion de valores como: el respeto, compromiso, creatividad, innovacién y trabajo en

equipo.

Mision y vision del departamento de nutricion
Esta seccion no aplica para CAPSA Colombina, ya que su visién y mision es general,

no por departamentos.
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Informacion de la Instituciéon

La compafia de Alimentos del Pacifico —-CAPSA- Colombina es una empresa que
satisface las expectativas del mercado nacional e internacional, elaborando productos
(confiteria, galleteria y masmelos) innovadores, inocuos y de excelente calidad. Cuenta
con diferentes areas de trabajo, en las que en cada una se realizan actividades orientadas
al cumplimiento de regulaciones establecidas para cubrir las necesidades de las mismas
y cumplir con los objetivos empresariales.

Dentro de la organizaciéon de la empresa existe un area administrativa y una operativa

que trabajan en conjunto para brindar productos de calidad. A continuacion se

Gerente
general
Administracion
Comercializacion
Sistemas
'R“““"S —— Finanzas
1UManos Sequiidad b Macketing
— UL
Control de
calidad (—=Contablidad L ventac
' 1
Produccién Laboratorios ~ “=Créditosy cobros
- )| .
Control de calidad
de muestras
Estudiante de
S

muestra el organigrama de la empresa.

Figura 1. Organigrama de la Compafiia de Alimentos del Pacifico.
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Dentro del periodo en EPS se brindara apoyo en el departamento de Calidad, en el
cual se realizan procedimientos como, el control estricto de los estandares de
calidad que la empresa exige, entre estos estan: el control fisicoquimico, sensorial y
microbiolégico de los diferentes productos, tanto de materia prima (ingredientes,
empaque, etc.) como del producto terminado, que sera llevado a su distribucion, asi
también la coordinacion de pruebas de desarrollo e investigacion de productos (DEI) y
documentacion de registros sanitarios, textos legales y los disefios (colores, artes) del
etiquetado general y nutricional de cada uno de estos. Dichos labores son realizados por
el personal del departamento, dentro del cual se encuentra la plaza del estudiante en

EPS como delegado de calidad y desarrollo de productos.

Manuales y documentos existentes
El departamento de calidad también cuenta con manuales de buenas practicas
de manufactura, sistemas de control de plagas y procedimientos operativos

estandarizados de sanidad quienes son inspeccionados por el personal de Inocuidad.

Buenas practicas de manufactura. Se capacita a todo el personal de la empresa

tanto administrativo como operativo en BPMs, ya que es importante la aplicacion de
estas siendo CAPSA Colombina una empresa productora de alimentos.

Sistema de control de plagas. La empresa cuenta con dos sistemas de
control uno externo y otro interno, el externo brindado por la empresa ECOLAB
(especialista en control de plagas) y el interno que esta a cargo del Departamento de
Inocuidad, ambos utilizan un manual y un programa que proporciona las directrices del
sistema.

ECOLAB maneja un sistema de control de trampas (monitoreo de estaciones de

captura interna para el control de roedores), monitoreo de lAmparas UV para el control
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de insectos voladores y la fumigacion de la planta dos veces al mes, cuando se detiene
la produccion y que regularmente son fines de semana.

En el caso del control interno, el Coordinador de Gestion ambiental es el
encargado también de control de trampas, monitoreo de ldmparas UV para el
control de insectos voladores, control de trampas de goma, monitoreo de materias
primas susceptibles a plagas y de la capacitacion constante a los auxiliares de

inocuidad y sanitizacion del adecuado manejo en el control de plagas.

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

Coordinador
Jefe de : .
Inocuidad Gestion de de 'gggltji'gr?d y
inocuidad ambiental
d(eze;(itrgsngrit) Jefe de Asistente de
dg Calidad asuntos asuntos
regulatorios regulatorios
DEI y Control - N Coordinador
de Calidad Jefe de de ingenieria
desarrolllo e de calidad
Innovacion de
| productos | EPS Nutricién

Figura 2. Organigrama del Departamento de Calidad de la Compafiia de Alimentos del Pacifico.
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Arbol de Problemas y Necesidades

Lluvia de problemas

Se presenta la lluvia de ideas de los problemas concluyentes en la Compaifiia

de Alimentos del Pacfifico S.A., a través del presente diagnéstico:

Falta de apoyo técnico en la en la realizacion de las pruebas de investigacion
y desarrollo (DEI).

Falta de documentacién y validacion de procesos de elaboracién en pruebas (DEI).

Poca elaboracion de prototipos para formulacion de muestras.

Poco control de pruebas de estabilidad acelerada y de transporte. Por lo cual
hay deficiencia enla recoleccion de datos de las mismas.

Falta de control sensorial de los productos en desarrollo, y producto terminado.

Poca coordinaciéon del panel sensorial.

Falta de un espacio especifico y condiciones necesarias para elaboraciéon de
panel sensorial.

Falta de material y equipo para elaboracion de panel sensorial.

Poco énfasis en el entrenamiento de los jueces en el panel sensorial interno.

Poco interés y baja asistencia de los panelistas a las sesiones de entrenamiento del
panel sensorial.

Escasa actualizacion y organizaciéon de muestrarios de material de empaque (nuevo
o modificado) recibido.

Falta de Educacion Alimentaria y Nutricional al personal administrativo y de

produccion de la empresa.

Entrevista a jefe inmediato
Se realiz6 una entrevista al Jefe de desarrollo e innovacion de productos quien
manifesto los desafios que debe confrontar el estudiante en EPS'y actividades en las que

puede apoyar en cuanto a rol como delegado de calidad y desarrollo de productos.
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Control de analisis sensorial de los productos. Participar en el control de
calidad a través de la realizaciéon de panel sensorial, tanto para reforzamiento del
entrenamiento de los panelistas, como evaluacion de productos nuevos, formulas
modificadas, reclamos de producto y también en productos expuestos a prueba de

estabilidad acelerada y de transporte.

Apoyo al area de Desarrollo e investigacion (DEI). Brindar apoyo en las
actividades solicitadas por parte del area DEI como: participacion en pruebas DEI
de productos, documentacion y validaciéon de procesos de elaboracion, monitoreo de
pruebas de estabilidad acelerada y de transporte de productos del &rea DEI,
elaboracion de reportes e informes, elaboracion de prototipos de formulas de
productos nuevos y colocar su respectiva codificaciony actualizacion y actualizacidn

de muestrarios de material de empaque (nuevo o modificado) recibido.

Arbol de problemas.

(
ﬁgg:ﬁoﬁilg sIOZ Falta de determinacion d Ftalrtr?l'ﬂe ,
stectos || imnovacion de [ | Geyaltidels [ | erpert
nuevos P sensorial de

productos /uos productos

Falta de control en los parémetros\
de calidad, por parte del area de
desarrollo e innovacion de

productos (DEI) )

Falta de control en

Falta de apoyo

" Falta de
: pruebas de estabilidad e
Causas ;ﬁg\r/]ilggd%ryg; acelerada y pruebas de anaI|_5||s 4
4rea DE| transporte (Vida en sensorial ae
anaquel) productos




Problemas Priorizados y Unificados

Tabla 1

Problemas priorizados identificados en la empresa CAPSA Colombina
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Problema

% Distribucion de tiempo

Falta de apoyo en las actividades que se soliciten
por parte de area de Investigacion y Desarrollo
(DEI) como: pruebas de desarrollo de productos
(recopilacion de parametros fisicos y
fisicoquimicos), validacibn de procesos de
elaboracién de productos (parametros utilizados en
equipo de produccion), elaboracién de prototipos
de formulaciéon de nuevos desarrollos y codificarlos
respectivamente, realizar determinacion de la vida
atil de los productos, a traveés de pruebas de
estabilidad acelerada y pruebas de transporte,
actualizar y organizar muestrarios de empaques,

etc.

50 %

Falta de analisis sensorial de productos nuews y

en desarrollo.

25%

Realizar una investigacion

15%

Falta de habitos saludables en el personal de

trabajo

10%

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 2

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

Compafia de Alimentos del Pacifico —-CAPSA- Colombina en el segundo semestre del
afio 2015.

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

’
’

PLAN DE TRABAJO
Compafiia de Alimentos del Pacifico S.A. -CAPSA- Colombina

Presentado por:

Rocio Rivera Arriaza

Estudiante de la Carrera de Nutricién

Guatemala, Julio de 2015
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Introduccidén

La Compafia de alimentos del pacifico S. A. (CAPSA) es una empresa de origen
colombiano que remonta sus inicios al afio 1927, y que ha logrado incursionar en el
mundo de la confiteria y galleteria.

Es una compafia global e innovadora enfocada a cautivar al consumidor con
alimentos practicos y gratificantes, comprometida con un esquema de sostenibilidad que
involucra a todos sus empleados brindandoles bienestar y compromiso. También
promueve la aplicacion de valores corporativos como el trabajo en equipo, compromiso,
orientacion al cliente, respeto, creatividad e innovacién, que la caracterizan y aseguran
la excelencia, preocupandose por el producto a entregar a los consumidores.

En base al diagndstico institucional realizado en el &rea de calidad de la empresay a
la identificacion de problemas y necesidades existentes en la misma, se planifican
actividades que seran realizadas durante el Ejercicio Profesional Supervisado (EPS) en
las cuales se brindara apoyo para el cumplimiento correcto de las funciones del area.

El plan de trabajo se elabor6 de acuerdo a tres ejes programaticos los cuales son: de
servicio, docencia e investigacion, los cuales cuentan con su linea estratégica

correspondiente y objetivo para cumplimiento de metas establecidas.



Eje de servicio

Plan de Trabajo
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Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de Control de calidad.

Objetivo. Brindar apoyo técnico en el area de desarrollo e innovacién de
productos (DEJ).
Metas Indicadores Actividades
Al finalizar el segundo semestre del Nimero de pruebas de -Evaluacion de vida util de
2015, se debe haber evaluado lavida estabilidad acelerada productos nuews o0 en
atil en 10 productos. realizadas. desarrollo.
NUumero de pruebas de

Al finalizar el segundo semestre del
2015, se debe haber realizado el
andlisis sensorial al 10 de los
productos nuews y en desarrollo

elaborados en planta.

transporte realizadas.
Namero de muestras
analizadas
fisicoquimicamente.

NUmero de productos

evaluados sensorialmente.

- Evaluacion de atributos
sensoriales de productos

nuevos o en desarrollo.

Objetivo. Actualizar muestrarios de envolturas de los productos elaborados en

planta, segun vayan ingresando las actualizaciones de las mismas.

Metas Indicadores Actividades

Al finalizar el EPS, el 100% de los

ndmero de muestras de - Actualizacion de

muestrarios deben estar enwlturas recibidas muestrarios de enwolturas.

actualizados con sus respectivas

etiquetas. % actualizaciones realizadas.




Eje de Docencia
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Linea Estratégica. Fomentar estilos de vida saludable

Objetivo. Brindar Educacion Alimentaria Nutricional al personal de produccion

de la empresa para fomentar estilos de saludable.

Metas

Al finalizar el segundo semestre del
2015, se debe haber realizado 2
capacitaciones sobre temas de
nutricién y haber capacitado al 60%

del personal del area de produccion.

Indicadores Actividades
NUmero de sesiones - Sesiones educativas
realizadas sobre alimentacién
% de personal capacitado saludable y

enfermedades croénicas.

Eje de Investigacion

Linea Estratégica. Fortalecimiento en la validacion de vida util de productos

DEL.

Objetivo. Presentar una propuesta para la validacion de vida util de los

productos de confiteria de colombina en condiciones normales y su comparacién

con el comportamiento del producto en condiciones especificas de estabilidad

acelerada.

Metas

Indicadores Actividades

Al finalizar el segundo semestre del
2015, se debe haber realizado 1
investigacion para determinar la vida
Util de dos productos de confiteria
almacenados en condiciones reales
en bodegas de diferentes

departamentos.

Una investigacion realizada. -Realizar investigacion
Un articulo de investigacion

realizado.
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Cronograma de Actividades

Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

SEMANAS

10 20 30 40 lO 20 30 40 lO 20 30 40 10 20 30 40 10 20 30 40 10 20
ACTIVIDADES
Realizar
evaluacion de
atributos
sensoriales de
productos
nuevos o0 en
desarrollo.
Pruebas de
estabilidad
aceleraday de
transporte de
productos DEI
Recepcion de
analisis
fisicoquimicos
de muestras

Actualizacion
de muestrarios
de enwolturas
Realizacién de
sesiones
Educativas
sobre temas de
nutricion.
Realizacion de
una
investigacion
Fuente: elaboracién Propia.
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Apéndices

Apéndice 1

Informe final. A continuacion se presenta el informe final de investigacion
elaborado en Compaiiia de Alimentos del Pacifico —-CAPSA-Colombina, durante el

segundo semestre del afio 2015.

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

INFORME FINAL DE INVESTIGACION
DETERMINACION DE VIDA DE ANAQUEL DE DOS PRODUCTOS DE CONFITERIA DE
COLOMBINA S.A., ALMACENADOS EN BODEGAS DE ESCUINTLA, QUETZALTENANGO Y
ZACAPA.

REALIZADO EN

COMPANIA DE ALIMENTOS DEL PACIFICO -CAPSA-, COLOMBINA S.A.

PRESENTADO POR

Rocio DEL CARMEN RIVERA ARRIAZA
200717730

ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE

NUTRICION

GUATEMALA, ENERO DEL 2,016
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Resumen

El tiempo de vida Util es el tiempo que tiene un alimento antes de ser declarado
no apto para el consumo humano.

La pérdida de los atributos de calidad representa altas incidencias en reclamos
por los consumidores, siendo uno de los inconvenientes el corto tiempo de vida Util
del producto.

El propésito de este estudio fue determinar la vida utii  de dos productos de
confiteria: bombon mas polvo acido y dulce duro xtime mint cereza, a travées del
analisis sensorial (textura, sabor y color) y andlisis fisicoquimico (azlcares
reductores, humedad residual, pH y actividad de agua).

Serealizd un estudio cuasiexperimental, donde se analizaron 8 muestras. Estas
fueron almacenadas en las bodegas de Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa a
temperatura y humedad no controladas.

Se evalué la aceptabilidad de ambos productos realizando una prueba de
aceptabilidad por ordenamiento y para el analisis de datos sensoriales se aplicé la
prueba estadistica Friedman (a = 0.05).

Se determind diferencia entre los parametros fisicoquimicos evaluados aplicando
un andlisis de varianza ANOVA y Tukey (a = 0.05).

Segun los resultados se establecié que las muestras con mayor aceptabilidad,
fueron las muestras almacenadas en la bodega de Quetzaltenango, las cuales
mantuvieron estables sus caracteristicas organolépticas (textura, sabory color) en

ambos productos, durante los 8 meses de evaluacion.



37

Introduccién

Los confites son aquellos preparados cuyo ingrediente fundamental es la
sacarosa u otros azlicares comestibles. Se caracterizan por tener una vida (Util
demorada, sin embargo se requiere del control de parametros de calidad ya que
ningan producto o sus ingredientes son estables en su totalidad.

La estabilidad o calidad, son atributos que se encuentran determinados por
varios factores, como el conocimiento en la formulacion, el procesado, el empacado
y las condiciones de almacenamiento.

La vida dtil de un alimento esta intimamente relacionado con la estabilidad o
calidad del mismo. Esta indica el tiempo de vida de los alimentos en Optimas
condiciones fisicoquimicas y organolépticas durante su almacenamiento.

La determinacion de la vida util, puede realizarse mediante la utilizacion de
diferentes métodos dependiendo el tipo de alimento. Dentro de las metodologias
aplicables, se puede estimar la vida Util por medio de datos publicados, pruebas de
almacenamiento en condiciones aceleradas (estabilidad acelerada) o en este caso
pruebas de almacenamiento en condiciones reales.

Debido a la necesidad de COLOMBINA de establecer la estabilidad en el
comportamiento de sus productos, se realizd una investigacion a cerca de la
determinacion de vida util de dos productos de confiteria, los cuales fueron
almacenados en diferentes bodegas en condiciones reales de temperatura y
humedad, siendo evaluados en tiempo real de 8 meses respectivamente,
posteriormente comparando los resultados de andlisis sensoriales y analisis

fisicoquimicos obtenidos.
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Marco Tedrico

Empresa

Colombina, es una empresa de origen colombiano que remonta su inicios al afio
1927 y que ha logrado incursionar en el mundo de la confiteria y galleteria, tanto en
la exportacion como en la creacion de plantas de produccién fuera de Colombia, tal
es el caso de Compariia de Alimentos del Pacifico CASPA, ubicada en Guatemala
en el municipio de Escuintla departamento de Escuintla km 55,5 autopista a Palin-
Escuintla, sobre la ruta nacional 14.

Colombina, es una compafia global e innovadora enfocada a cautivar al

consumidor garantizando alimentos practicos, gratificantes y de buena calidad.

Confiteria

Se pueden considerar como productos de confiteria, aquellos preparados cuyo
ingrediente fundamental es la sacarosa (sacarosa) u otros Azlcares comestibles
(glucosa, fructosa, etc.), y pueden contener ingredientes adicionales y aditivos para

alimentos.

Variedades. Estos productos engloban, grosso modo, caramelos, gomas de

mascar, confites, comprimidos, gelatinas y gomas, asi como dulces tradicionales.

Caramelos duros o macizos. Se les llama caramelos duros o macizos a
aquellos productos elaborados a partir de una solucion sobresaturada de sacarosa
adicionada con agentes anticristalizantes (jarabe de maiz o crémor tartaro), la cual
es cocinaday llevada a altas temperaturas (valores entre 135°-160°C)incorporando
esencias de frutas y otros ingredientes como colorantes y acidulantes, lo que
permite una gran variedad de colores y sabores. Al enfriarse, estos productos
muestran un estado vitreo o forma de cristal, siendo quebradizos al impacto;
usualmente se presentan en pequefias porciones. Los caramelos duros son quiza
los dulces mas populares y de mayor consumo en el mundo (Ramirez M. / Orozco
N, 2011).
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Posibles defectos en los caramelos duros granulacion, causada por un balance
incorrecto de azucares, por una, mala disolucion de azucares, por envolver
caramelos calientes o por continuar agitando una vez llegado al punto final del
proceso. Otro defecto que se puede dar en los caramelos duros es la pegajosidad
y esto puede suceder por distintas razones;, uso de aromatizantes naturales
demasiado acidos, la coccion del proceso es demasiada lenta, condicidon
atmosférica de la fabrica inadecuada, temperatura o vacio del vacum demasiado
bajo, condiciones de almacenamiento inadecuadas (Ramirez M. / Orozco N, 2011).

Parametros finales ideales se presentan los valores ideales de los parametros
que deben ser especialmente controlados para los diferentes procesos de
fabricacion de caramelos duros, los cuales, atendidos adecuadamente, definen la
estabilidad de estos productos y, consecuentemente, su vida de anaquel o vida Util
(Ramirez M. / Orozco N, 2011).

Tablal
Valores de los parametros principales a controlar en la fabricacion de caramelos
duros.

Parametro Valor 6ptimo (%) | Rango (%)

Humedad residual 2 1-3

Inversion después de la coccion 1 1-2

Inversion después de la adicion del acido | 3 2-5

AzUcares reductores totales 19 17-23

pH 4 4-5

Fuente: Ramirez M. /Orozco N. (2011). Confiteria De lo Artesanal a la Tecnologia. México.

Principales Materias Primas. En la confiteria, se puede dividirlos componentes

en diferentes grupos generales.

Azlcares. El nombre sacarosa se utiliza para diferentes monosacaridos y
disacaridos, que generalmente tienen sabor dulce, los azucares pertenecen a la
clase general de sustancias llamadas carbohidratos o hidratos de carbono, porque

estan compuestos Unicamente de carbono, hidrégeno, y oxigeno. Los azGcares mas
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utilizados son, sacarosa, glucosa (conocida también como dextrosa), fructosa,
jarabes de glucosa o jarabe de maiz (que se preparan por tratamiento de las féculas
con &cidos o enzimas), y sacarosa invertida, que es una mezcla de dextrosa y
levulosa que se produce por hidrdlisis de la sacarosa: se utiliza indirectamente otro

azucar la lactosa (sacarosa de leche) (Malagon D, 2007).

Sacarosa. Es un disacéarido que se encuentra ampliamente difundido en la
naturaleza; es la materia prima principal para productos de confiteria, donde se
llama comunmente azlcar. Se obtiene normalmente de cafia de azicar o del azicar
de remolacha. La sacarosa es un disacarido, ya que puede desdoblarse facilmente
en dos azucares simples o monosacaridos: dextrosa (0 glucosa) y Lewulosa (o
fructosa). La sacarosa se desdobla por accion enzimatica o también puede lograrse
calentando con un &cido. La facilidad que tiene la sacarosa para desdoblarse es la
base de la confiteria de azlcar, porque la mezcla resultante de glucosa, fructosa y
sacarosa como tal, pueden hacer que no cristalice esta en productos de alta
concentracion. La sacarosa sola, a tales concentraciones, formaria cristales
(Malagén D, 2007).

Dextrosao glucosa. La dextrosa se obtiene por hidrolisis completa de la fécula.
No es tan dulce como la sacarosa y, no es tan soluble en agua a temperatura
ambiente. Cuando se usa en lugar de la sacarosa se alteran las propiedades
gustativas del dulce. La glucosa, de formula C6H1206, es un azlcar simple o
monosacarido. Su molécula puede presentar una estructura lineal o ciclica; esta es
termodinamicamente mas estable. Una propiedad interesante de este
monosacarido es el efecto de frescura que proporciona al llevarlo a la boca, esta
caracteristica se aprovecha para la elaboracion de diferentes productos de
confiteria  como: comprimidos, polvos agridulces, goma de mascar, 0 como

ingrediente en la sustitucion parcial de la sacarosa (Ramirez M. / Orozco N, 2011).

Levulosa o fructosa. La fructosa también es conocida como levulosa. Se trata

del monosacéarido mas dulce de todos los naturales y es conocido comUnmente
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como “azucar de las frutas”, por su amplia distribucion en estas; también se
encuentra presente en cantidades muy importantes en la miel de abeja. Ademas de
estas fuentes naturales, industrialmente se produce cuando se hidroliza la sacarosa
o bien, cuando se trata enzimaticamente el jarabe de maiz (con
glucosaisomerasas); este azGcar anométrico presenta muchas ventajas al ser
utilizado en la industria, ya que al emplearse en la formulacion puede reducir las
cantidades de otros edulcorantes, particularmente de sacarosa, pero a su vez es el
mayor responsable de muchos de los problemas de fabricacion en general, con
consecuencias sobre la reduccion de la vida de anaquel de los productos de
confiteria (Ramirez M. / Orozco N, 2011).

Azucar invertido. Con este nombre se conoce la mezcla de glucosa y fructuosa
que se produce cuando se desdoble la sacarosa. Al examinar esta mezcla en un
instrumento Optico llamado polarimetro, se encuentra que la luz gira en sentido
contrario que para la sacarosa, de ahi su nombre. Cuando se calienta suavemente
una solucion de sacarosa, se produce algo de sacarosa invertido, y en elaboracion
de confiteria las condiciones de acidez y temperatura se disponen de manera que
se forme la proporcién de sacarosa invertido que se requiera. A causa de la levulosa
que contiene, la sacarosa invertida es mas dulce y mas soluble que la sacarosa. Se
prepara generalmente calentando la sacarosa con acido diluido y asi se forma un
jarabe que contiene mas de un 80% de materia solida. Hay que asegurar que esto
no cause una mezcla desequilibrada. A veces la cristalizacibn se acelera
deliberadamente y el uso de la sacarosa invertida se recomienda para fabricacion
de dulces como un producto semisoélido. También se utiliza para controlar la textura
de los dulces, para evitar o controlar la cristalizacion de la sacarosa y para

preservarlos de la desecacion (Malagon D, 2007).

Jarabe de maiz (jarabe de glucosa). Para la confiteria, los jarabes de maiz (o
jarabes de glucosa) son soluciones claras, incoloras y viscosas con contenidos
variables de carbohidratos. Se caracterizan por la extension con que se ha

hidrolizado la fécula, que se mide como sus equivalentes de dextrosa (E.D). La
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mayoria de los azlcares tienen propiedades reductoras, es decir son capaces de
reducir las sales minerales a metales o a 6xidos mas bajos. Los jarabes con bajo
equivalente de dextrosa, se pueden utilizar para suministrar cuerpo a los dulces y
controlar la cristalizacion de la sacarosa. Se usan de rango entre 30 y 36 ED. La
clase que se usa normalmente en confiteria de azlcar se conoce como “jarabe de
glucosa regular’ y tiene aproximadamente 40 E.D. Este jarabe reduce el riesgo de
granulacion a temperaturas altas de ebullicion. Jarabes con un E.D entre 55-65, se
usan en confiteria blanda y ayudan a mantener la jugosidad (humedad) (Ramirez
M. / Orozco N, 2011).

Agua (Humedad residual y actividad acuosa). Muchos de los procesos
productivos de la confiteria han evolucionado hacia tecnologias que permiten una
mayor calidad en los productos terminados, por ello, es muy importante considerar
la calidad de las materias primas que seran empleadas y hacer especial hincapié
en el agua para el proceso, sin demeritar los requerimientos de otros materiales. Se
debe cumplir con la normativa vigente, observando caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas idéneas y atender algunos requerimientos especificos,
dependiendo naturalmente del proceso en que serd utilizada.

Es recomendable que las formulaciones de confiteria sean preparadas con
aguas blandas (50-75 mg CaCOg/L), ya que el empleo de aguas semiduras y duras
contribuye a la generacion de problematicas durante los procesos, especialmente
en la modificacion del comportamiento deseado de algunos ingredientes, como en
las proteinas; ademds, esta alteracion conlleva modificaciones en el
comportamiento de los productos durante sualmacenamiento. Por ejemplo, un agua
dura en productos como caramelos macizos favorece la inversion de azlcares, con
lo que la higroscopicidad de los productos se incrementa y consecuentemente la

vida de anaquel se ve reducida. (Ramirez M. / Orozco N, 2011).

Aditivos alimentarios. Las preparaciones de confiteria no podrian estar

completas sin la participacion de otras sustancias que juegan un papel primordial,



43

ya que proporcionan efectos especfficos deseables en los productos finales; estas
sustancias son los aditivos alimentarios.

Como aditivo alimentario debe entenderse toda sustancia, natural o sintética,
gue no constituye por si sola un alimento y que es adicionada directamente y de
manera intencional a un producto en cualquier etapa de su proceso de elaboracion
con un fin tecnolégico u organoléptico: para mejorar el proceso, proporcionar o
intensificar el aroma, el color, el sabor, 0 mejorar su estabilidad, conservacion o
aceptacion, entre otras funciones.

Los aditivos pueden catalogarse en funcién de los usos a que se destinan y los

efectos que pueden producir:

Aditivos que modifican las caracteristicas sensoriales Edulcorantes artificiales,

colorantes, aromas, potenciadores del sabor.

Aditivos que mejoran caracteristicas fisicas Estabilizantes, espesantes,

gelificantes, emulsificantes, antiglomerantes, entre otros.

Aditivos que mejoran o corrigen propiedades Acidulantes, alcalinizantes,
neutralizantes.

Aditivos que evitan alteraciones quimicas y biolégicas Antioxidantes,

conservadores, secuestrantes, entre otros (Ramirez M. / Orozco N, 2011).

Evaluacion o anélisis Sensorial

El analisis sensorial puede definirse como “una disciplina cientifica utilizada para
identificar, medir, analizar e interpretar reacciones hacia aquellas caracteristicas de
los alimentos y materiales, tal y como son percibidas por los sentidos de la vista, el
olfato, el gusto, el tacto y el oido”.

También se le ha definido como “el conjunto de técnicas de medida y evaluacion
de determinadas propiedades de los alimentos por uno o mas de los sentidos

humanos”. El analisis por medio de los sentidos ha existido desde que el mismo
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hombre existe, sin embargo, como una disciplina surgié a finales del siglo XIX
cuando se iniciaron los estudios de la percepcion humana. Actualmente, estos
estudios han evolucionado e incluyen un andlisis descriptivo y pruebas estadisticas
complejas, ademas de la utilizacion de programas de computadora. Se puede decir
que ha evolucionado a la par del desarrollo tecnoldgico de la industria de alimentos,
debido a que ha generado una mayor competencia y a la vez mayores exigencias
respecto a la calidad, por lo que el andlisis sensorial se ha convertido en una
herramienta de gran utilidad para determinar la calidad y aceptacion de los
productos alimenticios (Watts, Ylimaki, & Jeffery, 1992).

Aplicaciones del Anélisis Sensorial. El analisis sensorial es una herramienta

gue puede tener diferentes areas de aplicacion.

Area de Desarrollo de Productos. Las industrias de alimentos necesitan
conocer los atributos sensoriales y la aceptacion de los productos que desarrollan.
Permite conocer si se cumplen o no las expectativas que el consumidor busca en
ese producto o evaluar si se ha alcanzado el objetivo que se persigue al formular tal

producto.

Areade Control de Calidad. Su aplicacion en esta area es muy ampliay puede
resolver distintos problemas; para cada caso especifico debe determinarse el tipo
de prueba que se utilizara, las caracteristicas de los jueces y las condiciones del

analisis.

Area de Mercadeo. En este campo la evaluacion sensorial ofrece varias técnicas
para acercarse al consumidor e identificar precisamente cuéles son sus
necesidades y sus expectativas respecto al producto, las caracteristicas del
producto, el publico al que debe dirigirse una linea de productos, etc. Las pruebas
sensoriales proporcionan informacion cuantitativa valiosa para los técnicos

responsables de la formulacién de un determinado producto y en el caso del
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mercadologo, este tipo de pruebas puede suministrar informacion valiosa sobre la

reaccion del consumidor ante el mismo.

Tipos de Pruebas Sensoriales. Existen diversas pruebas sensoriales, cada una

con diferentes caracteristicas y diferente campo de aplicacion.

Pruebas analiticas. Se utilizan para la evaluacibn de productos en un
laboratorio, determinando diferencias o similitudes, o identificando y cuantificando

atributos sensoriales. Dentro de este grupo se incluyen las siguientes:

Pruebas discriminatorias. Este tipo de pruebas permiten establecer si existen
diferencias entre las muestras, no indican la magnitud ni el sentido de la diferencia.
Se utilizan en evaluaciones de control de calidad, en estudios de almacenamiento y
vida de anaquel, con el fin de determinar cambios a través del tiempo en relacion
con un control. Pueden ser realizados por panelistas no entrenados o entrenados
para detectar una diferencia especffica. Los panelistas pueden identificar algun

factor limitante en la vida de anaquel del producto (Watts, Ylimaki, & Jeffery, 1992).

Comparacion pareada. Cuando se presentan dos muestras y se cuestiona si
existe diferencia entre ellas. Idealmente se debe evaluar un par por sesion y juez
para evitar desviaciones en los resultados, sin embargo, generalmente se presentan
de dos a cuatro pares por sesion. Este tipo de prueba se utiliza frecuentemente
debido a su simplicidad y porque se requiere una cantidad limitada de muestras,
pero la probabilidad de acertar por azar es muy grande (Watts, Ylimaki, & Jeffery,
1992).

Prueba duo-trio. Consiste en presentar tres muestras, una se utiliza como
referencia y se interpela sobre cual de las dos restantes es igual a ella. Respecto a
la probabilidad de acertar por azar es similar a la anterior (Watts, Ylimaki, & Jeffery,
1992).
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Prueba triangular. Consiste en presentar tres muestras e informar al juez que
dos de las mismas son iguales y que debe identificar la muestra diferente. La
probabilidad de acertar al azar es menor que en las pruebas anteriores. Pararealizar
estas pruebas se recomienda utilizar jueces seleccionados y su grado de
adiestramiento dependera del estudio a realizar, la precisiony exactitud requerida
(Watts, Ylimaki, & Jeffery, 1992).

De las pruebas descritas anteriormente, la menos utilizada es el duo-trio debido
a su poca simplicidad respecto a la prueba pareaday su menor eficacia respecto a
la prueba triangular. Se ha recomendado para estudios en los que se necesita
diferenciar sabores simples, pero no en los que se pretende detectar diferencias

entre aromas 0 aspecto.

Pruebas descriptivas. Estetipo de pruebas permite establecer si hay diferencia
entre las muestras y su magnitud o sentido, es decir, que identifica y cuantifica
caracteristicas sensoriales. Deben realizarse por jueces seleccionados vy

adiestrados. Entre estas pruebas se incluyen:

Perfil de sabor Requiere panelistas expertos y se concentra en caracteristicas

del sabor de los alimentos.

Perfil de textura. Se concentra en caracteristicas de la textura de los alimentos.

Utiliza escalas de referencia para evaluar diferentes caracteristicas.

Andlisis descriptivo Este método fue introducido por Tragon Corporation con el

nombre “QDA” y también por Spectrum Corporation con el nombre “Spectrum”.

Estos métodos son diferentes y actualmente, las industrias utilizan métodos
derivados de los métodos originales y que se adaptan a sus necesidades. Entre sus
aplicaciones se destacan la descripcion de cambios en vida de anaquel, definicion
de caracteristicas sensoriales de un standard, definicion de propiedades sensoriales

de un producto terminado (Watts, Ylimaki, & Jeffery, 1992).
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Pruebas afectivas. Su objetivo es evaluar la respuesta (aceptabilidad o
preferencia) de los consumidores del producto. Este tipo de pruebas utiliza
evaluadores sin entrenamiento que son seleccionados de la poblacion. Para la
evaluacion de aceptabilidad puede utilizarse una escala hedénica o puede
evaluarse la intensidad de ciertos atributos del producto.

Al momento de seleccionar a los evaluadores debe considerarse la edad de los
mismos el nivel socioecondmico y otros aspectos de inclusion. En las evaluaciones
de vida de anaquel, generalmente se utiliza una escala conformada por nueve
puntos que puede incluir los extremos “disgusta extremadamente” hasta “gusta
extremadamente”. Estas pruebas permiten evaluar tanto la aceptacion total del
producto como sus caracteristicas especificas de sabor y textura. Debe hacerse
notar que casi todos los métodos de evaluacion sensorial pueden ser utilizados en
la evaluacion de vida de anaquel de productos alimenticios. Algunos tipos de
evaluacion sensorial requieren el uso de jueces entrenados especialmente cuando
se requieren mas gue juicios personales y opiniones afectivas sobre un producto y
sus atributos; por lo que es muy importante su seleccién y entrenamiento para
asegurar juicios de maxima veracidad, sensibilidad y reproducibilidad (Watts,
Ylimaki, & Jeffery, 1992).

Vida en Anaquel de Productos Alimenticios

La vida en anaquel es el periodo de tiempo durante el cual se espera que un
producto mantenga determinado nivel de calidad bajo condiciones de
almacenamiento especificas. La calidad engloba muchos aspectos del alimento,
como sus caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas, sensoriales,
nutricionales y referentes a inocuidad. En el instante en que alguno de estos
parametros se considera como inaceptable el producto ha llegado al fin de su vida
atil. Este periodo depende de muchas variables en donde se incluyen tanto
el producto como las condiciones ambientales y el empaque. Dentro de las que
ejercen mayor peso se encuentran la temperatura, pH, actividad del agua,

humedad relativa y azlcares reductores (Alvarez V., 2006).
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Para predecir la vida atl de un producto es necesario en primer lugar
identificar y/o seleccionar la variable cuyo cambio es el que primero identifica el
consumidor meta como una baja en la calidad del producto, por ejemplo, en
algunos casos esta variable puede ser cambios en el color, sabor o textura, o
inclusive la aparicion de poblaciones inaceptables de microorganismos.

Posteriormente se analiza la cinética de la reaccion asociada a la variable
seleccionada, que depende en gran medida de las condiciones ambientales. Es
importante recalcar que la vida atil no es funcién del tiempo en si, sino de las
condiciones de almacenamiento del producto y los limites de calidad
establecidos tanto por el consumidor como por las normas que rigen

propiamente los alimentos.

Vida en Anaquel de los Alimentos Empacados. La vida en anaquel de los
alimentos empacados las regulan las propiedades de los alimentos, asi como las
propiedades de barrera del envase al oxigeno, la luz, la humedad y el biéxido de
carbono. Para determinar la conducta de los productos, a estos se los deberia
almacenar en condiciones conocidas por un periodo de tiempo para de esta manera
poder medir sus propiedades. La pérdida o ganancia de humedad es uno de los
factores mas importantes que controla la vida en anaquel de los alimentos.

Los cambios en el contenido de humedad dependen de la velocidad de
transmision de vapor del agua del envase. Para controlar el contenido de
humedad del alimento dentro de un envase, deben seleccionarse la
permeabilidad al vapor del agua del material de empaque, el area superficial
y el espesor de este, considerando el almacenamiento que se requiere o la vida

en anaquel (Alvarez V., 2006).

Importancia. El conocer la vida de anaquel de un alimento o producto alimenticio
es de suma importancia tanto para el fabricante como para el consumidor.

Al fabricante, le permite garantizar la satisfaccion del consumidor respecto a su
producto, si el mismo es consumido antes de la fecha que indica el final de su vida

de anaquel; de este modo pueden disminuirse el nimero de reclamos. Al
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consumidor, la vida de anaquel le garantiza un nivel aceptable en la calidad del
producto ya sea en el momento de su compra o de su consumo. Ademas, le indica
el momento a partir del cual el producto puede presentar un deterioro de su calidad
(Alvarez V., 2006).

Metodologias para determinar la vida util de alimento. La vida dtil se
determina al someter a estrés el producto, siempre y cuando las condiciones de
almacenamiento sean controladas. Se pueden realizar las predicciones de vida Util
mediante utilizacion de diferentes modelos: Modelos matematicos y programas
software para definir crecimiento microbiolégicoy algunas reacciones de deterioro,

pruebas en tiempo real y pruebas aceleradas.

Factores que Afectan la Vida de Anaquel (Util) de los Alimentos. Para
evaluar el tiempo de vida Util es necesario definir factores o indicadores de calidad,
los cuales varian en funcién del tiempo. Entre estos indicadores estan: los fisicos,

qguimicos, bioldgicos, pruebas sensoriales.

Temperatura. La degradacion de la calidad es retardada por bajas
temperaturas, ocasionando una reduccion de la respiracion. Por consecuencia, va
a existir una disminucion en el aspecto sensorial.

La temperatura afecta no solo al desarrollo de microorganismos, sino también a
todos los procesos quimicos y bioquimicos en los alimentos. La velocidad de la
mayoria de las reacciones quimicas se dobla aproximadamente cada 10°C de
aumento de temperatura. Las temperaturas bajas pueden reducir las velocidades
de reacciones enzimaticas, afectando probablemente a la afinidad enzima-
substrato. Sin embargo, la temperatura no puede ser excesivamente baja, porque
entonces pueden producirse dafios fisioldgicos, la temperatura de almacenamiento
optima seria la que minimizara los procesos de deterioro sin causar alteraciones

fisiologicas.
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Pardeamiento. El pardeamiento es con frecuencia el resultado de la reaccion a
baja temperatura de los azlUcares reductores con componentes nitrogenados. Se le
llama reaccién de Maillard. El pardeamiento también se produce por la degradacién
térmica de azlcares a alta temperatura. Otros parametros fisicos como el pH y la
aw también tienen su efecto.

Las reacciones de Maillard, que se producen entre las proteinas de la miel y
algunos azlcares (lactosa, glucosa y galactosa), son las responsables del color y
sabor caracteristico del caramelo duro. El calentamiento y el aumento del pH (por
agregado de bicarbonato de sodio u otro neutralizante) favorecen y aceleran estas
reacciones. El pardeamiento se intensifica en la miel o sirope con un mayor DE y
especialmente con mas altos contenidos de fructosa. El pardeamiento puede
reducirse agregando SO2, mediante la reduccion de monosacaridos, y eliminando

las impurezas durante la purificacion

Viscosidad. La viscosidad de la miel depende del grado de hidrdlisis (o DE),
materia sélida, y temperatura. La viscosidad disminuye a medida que aumenta el
DE y la temperatura, y aumenta cuando se incrementa la sustancia solida. Esto se
muestra en las Tablas globales para la mayoria de las distintas clases de jarabes.
Sin embargo, los productos con igual DE pueden tener una viscosidad diferente,
como resultado de diferentes combinaciones de azlcares. La mayor fraccion de
polisacaridos tiene un impacto especialmente significativo en la viscosidad final.
Esto es de vital importancia en el procesamiento, en el control de cristalizacién y en
la estabilidad del flujo en frio de la mayor parte de los productos de Confiteria con
alto DS.

Higroscopicidad y Actividad Acuosa. Esta propiedad evidencia la capacidad
de absorber el agua y esta intimamente ligada con la actividad del agua (Aw) y la
Hre (humedad relativa del equilibrio). La absorcion de la humedad tiene lugar
cuando la Hre del producto es inferior a la humedad relativa del aire. Como
consecuencia, los productos alimenticios que se caracterizan por una baja Aw

deben usar preferentemente las mieles o jarabes con una mayor Aw.
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Presidén osmatica, Aw y Hre. La actividad acuosa o Aw se define como la relacién
que existe entre la presion de vapor del alimento en relacion con la presion de vapor
del agua pura a la misma temperatura. La actividad del agua depende de la
presencia del agua retenida o liberada en el producto; a mas agua retenida, menor
la actividad de ésta y mayor presion osmotica.

La Aw también puede expresarse como Hre/100. La menor actividad del agua
es de particular interés para retener la humedad y/o evitar el resecado y mejorar la
estabilidad microbiolégica. La actividad acuosa es una variable estrechamente
ligada a la humedad del alimento, que para fines de microbiologia se estudia
actualmente como uno de los factores importantes del desarrollo microbiano. La
actividad de agua debe ser menor a 0.06 ya que por arriba de esto se puede creer

un ambiente propenso para el crecimiento de mohos y levaduras.

Humedad Relativa de Equilibrio. La humedad relativa de equilibrio es la
humedad a la cual se igualan: la humedad de la miel o del caramelo duro con la
humedad del aire ambiente. Hre = P agua/P aire 20 La evaluacién de la Humedad
relativa de equilibrio es de primordial importancia para la formulacion de productos
de confiteria, ya que a través de ella se puede predecir el comportamiento del
producto elaborado y su vida util. Cuando un caramelo tiene una humedad relativa
de equilibrio superior a la humedad relativa del aire ambiente, el producto tiende a
ceder su humedad y después a cristalizarse. Por lo contrario, cuando la Humedad
relativa de equilibrio es inferior a la humedad del aire ambiente, el producto tendera
a hidratarse.

Generalmente en los lugares donde es elevada la humedad como en las costas,
no es facil elaborar dulces de calidad, porque el aire esta saturado. Lo mismo
sucede cuando llueve. Mas aun, un proceso tecnificado debe modificar la

formulacion de los productos en funcién de su destino o consumo final.

Otros factores. Entre otros factores que pueden afectar la vida Uutil de un
producto son; las materias primas, el procesado, almacenamiento, el material de

empaque Y el transporte.
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Pruebas Aceleradas para Determinar la Vida en Anaquel de Sistemas
Alimenticios. Las pruebas aceleradas de vida en anaquel, constituyen el
método que mayores satisfacciones ha dado a investigadores y tecndlogos en
alimentos. Estas pruebas consisten en experimentos de almacenamiento a
temperaturas relativamente altas, con el fin de predecir, con un cierto margen
de certidumbre, la vida en anaquel de un alimento procesado en las condiciones
bajo las cuales serd transportado, distribuido, comercializado. Las pruebas
aceleradas de vida en anaquel tratan de predecir la vida en anaquel de un
alimento bajo condiciones dadas, en un menor tiempo.

Las pruebas aceleradas estan basadas en las predicciones del cambio de
calidad del producto, el cual sufre un rapido deterioro causado por el alto,
aunque controlado, porcentaje de ganancia de humedad.

Para determinar el periodo de vida en anaquel se espera el tiempo que dure
el producto, lo que es costoso y puede ser afectado el alimento por condiciones
externas ajenas. Porello se ha buscado demostrar que existe un proceso por
el cual se acelera el deterioro. Es asi que se emplea diferentes temperaturas y el
tiempo de almacenamiento se reduce, de meses a dias, lo que permite predecir el

tiempo de vida en anaquel a costos bajos.
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Justificacién

Los productos de confiteria deben cumplir con parametros de -calidad
especificos, los cuales engloban: aspectos organolépticos o sensoriales, fisicos,
quimicos Yy fisicoquimicos. Estos pueden cambiar durante el tiempo de fabricacién
hasta el momento de su consumo, por lo que es importante evaluar la estabilidad
del comportamiento ya que en el momento en el que alguno de los parametros de
calidad se considere inaceptable, el producto habra llegado al fin de su vida Util.

Esta investigacion buscé evaluar y comparar la vida de anaquel de dos
productos de confiteria almacenados en condiciones diferentes de temperatura y
humedad. Debido a la necesidad de COLOMBINA de determinar la estabilidad en
el comportamiento de sus productos, con el fin de obtener repetitividad en las
diferentes formulaciones y ofrecer productos con caracteristicas de calidad
consistente que satisfaga las expectativas del consumidor.

Se evaludé el comportamiento del "bombon mas polvo acido”, el cual es un
producto innovador al que se le ha realizado modificaciones en su formulacion, ya
gue se identifica por ser un confite muy inestable expuesto a diferentes condiciones
ambientales. También se evalu6 la estabilidad de un dulce duro "Xtime Mint
Cereza", el cual es un producto que se caracteriza por tener una formulacién
diferente (elaborado con glucosa 32%) a la de los otros dulces duros existentes en

la empresa.
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Objetivos

General
Determinar vida de anaquel de dos productos de confiteria de COLOMBINA S.A,

almacenados en bodegas de Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa.

Especificos
Evaluar la aceptabilidad de color, olor, sabor y textura de “bombdn mas polvo

acido” y del dulce duro “Xtime mint cereza”.

Determinar porcentaje de humedad, azlcares reductores, actividad del agua y

pH de los productos almacenados.
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Materiales y Métodos

Universo
Dos productos de confiteria elaborados en planta Colombina (Bombén mas
polvo acido y xtime mint fresh cereza), con el mismo lote de produccion para poder

obtener un resultado 6ptimo.

Muestra. 24 unidades de Bombdn mas polvo acidoy 24 unidades del dulce duro

Xtime Mint Cereza, distribuidos en distintos centros de almacenamiento.

Disefio de la investigacién

El estudio se desarroll6 a través de un disefio cuasiexperimental.

Recursos

A continuacion se describen los recursos, humanos Yy fisicos utilizados en el

estudio.

Humanos. Como investigadora Rocio del Carmen Rivera Arriaza, asesoras de

investigacion; Licda. Laura Rodriguez y Licda. Claudia Porres.

Fisicos. Instalaciones de la compafia de alimentos del pacifico, bodegas de

distribucion de los departamentos de Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa.

Materiales

Papeleria, impresiones, material de oficina en general, fotocopias.

Equipo

Computadora hp con Microsoft Office 2013 y fotocopiadora e impresora.
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Metodologia
Para llevar a cabo el estudio de estabilidad en condiciones reales se llevo a cabo

la siguiente metodologia.

Seleccién de las muestras. Se selecciondé un Bombon mas polvo acido, debido
a que es un producto al cual se le realizd cambios en su formulacién para poder
aumentar su tiempo de vida Uutil. También se escogié un dulce duro xtime mint
cereza ya que es un producto el cual se trabaja con una formulacion diferente en
cuanto a sucomposicion de glucosa y no tiene una éptima determinacién de su vida
en anaguel. Se seleccionaron muestras con lotes de produccién reciente para no

tener alteracion en los resultados del estudio.

Almacenamiento y recepcién de muestras. 8 Muestras fueron almacenadas
en las bodegas de almacenamiento (24 muestras en total) ubicadas en los
departamentos de Quetzaltenango, Zacapa y Escuintla, bajo condiciones reales de
humedad y temperatura tomando lectura de estos parametros dos veces por mes.
Esta lectura fue realiza por el coordinador de cada bodega, quienes enviaban la
informacion. El promedio de los datos obtenidos fueron 28°C y 27% de humedad
en Escuintla, a 23°C y 79% de humedad en Quetzaltenango y 32°C y 36 % de

humedad en Zacapa.

Andlisis sensorial prueba experimental. Se realiza una evaluacién sensorial
(textura, sabory color) a los productos evaluados. Con el objetivo de establecer
si los factores temperatura y porcentaje de humedad afectan en la aceptabilidad de
los consumidores y poder comparar estos resultados con el estudio en condiciones
de estabilidad acelerada realizado anteriormente.

Para realizar la evaluacion sensorial se selecciond la prueba de aceptabilidad
por ordenamiento. Se dieron a comparar 3 muestras de bombon mas polvo acido
y 3 muestras del dulce duro xtime mint cereza, realizando una prueba por cada uno.

Las muestras se presentaron codificadas con numeros aleatorios de tres

digitos, colocadas en recipientes idénticos y exhibidos simultaneamente a cada
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panelista en un orden aleatorio. Se solicitdé ordenar las muestras de acuerdo a su
aceptabilidad asignando el valor de 1 a la muestra mas aceptable y el 3 a la que
les parecia aceptable.

Para el analisis de los datos de la evaluacion sensorial, se suma el total de los
valores de posicion asignados a cada muestra evaluada; seguidamente se
determinan las diferencias significativas entre las muestras comparando los totales
de los valores de posicion de todos los posibles pares de muestras utilizando la
prueba estadistica de Friedman. Las diferencias entre todos los posibles pares se
comparan con el valor critico de la tabla, en base a un nivel de significancia del 5 %
y al nimero de panelistas (n=10) y muestras empleadas en la prueba. Si la
diferencia entre los pares 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 BM, 1992).

Analisis fisicoquimico de prueba experimental. Se establecieron 4
parametros a evaluar dentro del analisis fisicoquimico, entre los cuales estan:
Actividad de agua (Aw), porcentaje de Azlcares Reductores (AR’s), pH, porcentaje

de humedad residual.

Determinacion de humedad. Se determin6é a través de la valoracién de Karl
Fisher utilizando un instrumento marca Mettler Toledo DL31 (Mettler Toledo), en el
cual se realiza un procedimiento de andlisis quimico basado en la oxidacién de

dioxido de azufre con yodo en una solucion de hidroxido metalico (Cedefio M. 2009).

Determinacion de pH. Para la determinacién del potencial de hidrogeno se
utiliz6 un potencibmetro marca Inolab, el cual es un equipo con electrodos, con una

escala potenciométrica que sirve para medir el pH de una disolucion.

Determinacion de azlcares reductores. El porcentaje de azlcares reductores
nos ayuda a definir el porcentaje de glucosa presente enla muestra final del confite,

para luego poder mediante un balance de componentes establecer el porcentaje de
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sacarosa presente en el producto. Para la determinacién de azlcares reductores se
utilizé un refractdmetro, marca ATR SW Schmidt x Haensch que permite la

medicion del contenido de azlcar de los alimentos.

Actividad de agua (Aw). Se determiné a través de un indicador de actividad de
agua en la muestra, este se conoce como labtouch, marca Novasina.
Todos estos andlisis fisicoquimicos son realizados en las muestras recibidas

mensualmente y se adjuntan a un instrumento de documentacion de los mismos.

Tabulacién y andlisis de datos

Para el analisis de datos fisicoquimicos se realizd una comparacion de los
resultados obtenidos, aplicando la prueba estadistica ANOVA 'y Tukey a un nivel
de significancia 5 % que tiene como norma que si el valor de p es menor al valor
a=0.05 se indica que si existe diferencia significativa en las condiciones evaluadas.
Por medio de este andlisis se logré6 determinar los parametros que influyen en la
degradacion de vida Util del producto y por consecuencia el tiempo de la misma.

Para el andlisis sensorial, se determin6 a través de una prueba estadistica de
Friedman a un nivel de significancia del

5%, si existia diferencia significativa entre las muestras o no.
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Resultados

En el siguiente apartado se presentan los resultados de las pruebas fisicoquimicas del bombdn mas polvo acido, de las
muestras almacenadas en bodegas ubicadas en Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa. Observandose en los datos una
conducta variable a través del tiempo de evaluacion.

Se aplico el andlisis de varianza (ANOVA) através del cual se determind que no existe diferencia significativa en ninguno

de los pardmetros fisicoquimicos evaluados.

Tabla 2

Valores de analisis fisicoquimicos e interpretacion estadistica del “bomboén mas polvo acido’, almacenado en condiciones
de temperatura y humedad real.

"Bombdén mas polvo acido” Tukey
Anova (HSD)

Caracteristicas/meses

1 2 3 4 5 6 7 8
Parametros Fisicoquimicos Ubicacion de bodega valor p
Escuintla 0.00 0.00 5.04 12.93 14.97 15.70 16.49 21.03 S
Azlcares reductores Quetzaltenango 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.21 b=
Zacapa 0.00 0.00 0.00 4.05 6.86 12.45 14.37 20.66 %
Escuintla 052  0.36 1.94 347 4.72 5.58 6.14 6.17 5
Humedad residual Quetzaltenango 0.64 0.61 0.47 0.46 0.57 0.60 0.63 0.62 0.19 g
Zacapa 0.32 0.44 0.59 1.98 1.80 4.61 4.98 4.95 S
Escuintla 2.62 253 251 2.66 2.78 2.69 2.70 2.65 o
pH Quetzaltenango 259 2.62 2.63 2.63 255 2.60 2.63 257 0.11 %
Zacapa 2.63 2.52 2.52 2.69 2.70 2.67 2.70 2.66 >
Escuintla 0.55 0.51 0.54 0.53 0.53 0.55 0.58 0.56 0.29 g
Aw Quetzaltenango 0.56 0.47 0.49 0.53 0.58 0.52 0.52 0.56 ' c
Zacapa 0.55 0.56 0.48 0.51 0.53 0.55 0.55 0.51

Nota: ANOVA y Tukey con un nivel de significancia 5% (a = 0.05). HSD: diferencia honestamente significativa
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En la tabla 3 se presentan los resultados de las pruebas fisicoquimicas del dulce duro xtime mint cereza, de las muestras
almacenadas en tres bodegas ubicadas en Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa. Mostrando variabilidad en los datos de
todos los parametros fisicoquimicos evaluados. Al aplicar el analisis de varianza (ANOVA) en los resultados de xtime mint
cereza se evidenci6 diferencia significativa en los parametros fisicoquimicos de azlcares reductores y actividad de agua
(AW), sin embargo al aplicar el método de comparacién mditiple de Tukey con un nivel de significancia del 5% no se

evidencio diferencia significativa entre las localidades en ninguno de los parametros.

Tabla 3

Valores de andlisis fisicoquimicos e interpretacion estadistica del dulce duro “xtime mint cereza’, almacenado en

condiciones de temperatura y humedad real.

Dulce "xtime mint cereza"

. Anova tukey
Caracteristicas/meses 1 ) 3 4 5 6 . 8 (HSD)
Parametros Fisicoquimicos Ubicacion de bodegas valor p
Escuintla 21.45 18.08 24.10 20.71 20.72 2478 26.50 26.02

AzGcares reductores Quetzaltenango 22.37 21.35 21.53 7.90 21.57 2340 23.65 23.81 0.001* 4.21
Zacapa 20.46 20.05 22.23 7.00 21.26 2559 26.21 27.96
Escuintla 5.13 4.84 541 4.74 5.02 5.20 461 5.98

Humedad residual Quetzaltenango 4.96 4.60 471 4.60 4.81 450 454 4,01 091
Zacapa 4.23 4.87 511 4.46 4.88 5.12 5.66 541
Escuintla 2.90 291 292 2.88 2.93 2.97 2.90 2.92

pH Quetzaltenango 2.97 2.98 2.89 2.58 2.96 3.37 331 3.34 0.11
Zacapa 3.00 2.87 2.89 3.09 2.88 3.50 3.43 4.02
Escuintla 0.37 0.35 0.36 0.37 0.38 0.34 0.37 0.45

Aw Quetzaltenango 0.38 0.35 0.49 0.35 0.37 0.39 0.35 0.47 0.01* 0.001
Zacapa 0.36 0.36 0.4 0.35 0.36 0.37 0.39 0.43

Nota: Los valores con * representan que si hay diferencia significativa respecto a los demas valores de p. ANOVA y Tukey con un nivel de significancia 5% (a =
0.05). HSD: diferencia honestamente significativa
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Se presenta la aceptabilidad en los atributos de textura, sabory color que obtuvieron las muestras almacenadas en las
bodegas de Escuintla, Quetzaltenango y Zacapa. Representando a la mas aceptada la de menor sumatoria de puntos

obtenidos.
En base a esto se observa  que las muestras almacenadas en Quetzaltenango obtuvieron una mayor aceptabilidad

en resultados. En el bombon mas polvo acido se reveld6 mayor aceptabilidad en la textura y color y en el dulce duro xtime

mint cereza mayor aceptabilidad en textura y sabor.

Tabla 4
Sumatoria de puntos obtenidos del andlisis sensorial del “bombon mas polvo acido y del dulce duro “ktime mint cereza”,

almacenados en condiciones de temperatura y humedad real.

Muestras
Bombdn més polvwo &cido Dulce Duro xtime mint cereza

Bodegas Escuintla Quetzaltenango Zacapa Escuintla Quetzaltenango Zacapa
Parametros de Temperatura y
humedad 28 y 27 23y 79 32y 36 28 y 27 23y 79 32y 36

A B C A B C
Caodificacién

651 430 228 651 430 228
Sumatoria de textura 22 10 28 28 13 19
puntos de sabor 12 21 27 21 11 28
atributos
sensoriales color 27 14 19 26 18 16

Nota: Rango superior: 1= caracteristica mas aceptable;3=menos aceptable
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Al aplicar la prueba estadistica de Friedman, los resultados obtenidos indican que las muestras de bombon mas polvo

acido presentan diferencia significativa en todos los atributos sensoriales evaluados.

Tabla 5

Diferencias de los atributos sensoriales de las muestras del “bomboén mas polvo acido’, almacenados en condiciones

reales.
Atributos Muestras evaluadas Diferencia entre pares totales de las muestras evaluadas Interpretacion
Textura C-A 6
C-B 18 existe diferencia significativa
A-B 12
Sabor C-A 15 existe diferencia significativa
C-B 6
B-A 9
Color A-C 8
C-B 5
A-B 13 existe diferencia significativa

Nota: A = muestras almacenadas en Escuintla, B = muestras almacenadas en Quetzaltenango y C = muestras almacenadas en Zacapa. El valor critico tabulado
para p=0.05 es de 11. Los valores superiores a 11 son los pares significativamente diferentes al nivel de significancia seleccionado
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En el dulce duro xtime mint cereza al aplicar la prueba estadistica de Friedman a un nivel de significancia del 5% a los

resultados del andlisis sensorial, se evidencia diferencia significativa en todos los atributos sensoriales evaluados.

Tabla 6
Diferencias de los atributos sensoriales de las muestras de “xtime mint cereza” almacenados en condiciones reales
Atributos Muestras evaluadas Diferencia entre pares totales de las muestras evaluadas Interpretacién
Textura A-C 9
C-B 6
A-B 15 existe diferencia significativa
Sabor C-A 7
C-B 17 existe diferencia significativa
A-B 10
Color A-C 16 existe diferencia significativa
B-C 2
A-B 8

Nota: A = muestras almacenadas en Escuintla, B = muestras almacenadas en Quetzaltenango y C = muestras almacenadas en Zacapa. El valor critico tabulado
para p=0.05 es de 11. Los valores superiores a 11 son los pares significativamente diferentes al nivel de significancia seleccionado
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Discusion de Resultados

Las muestras de ambos productos difieren en la mayoria de los parametros
fisicoquimicos evaluados al compararlos contra el estandar sugerido y utilizados en
la empresa (Ramirez & Orozco, 2011). Estos fueron: porcentaje azlcares
reductores, porcentaje de humedad residual, pH y actividad de agua. Los
parametros pudieron verse afectados por las condiciones especfficas (humedad y
temperatura) de las bodegas, la falta de control en la calibracién de los higrémetros
0 a la realizacion de mediciones con higrometros diferentes.

En la localidad de Escuintla se evidencian alteraciones a partir del mes 4 y en
Zacapa a partir del mes 6. En ambas localidades ocurrio un aumento de humedad
lo cual disminuye la vida util del producto evidenciandolo en la degradacion de sus
caracteristicas organolépticas, en este caso la textura fue el atributo mas
degradado en las muestras almacenadas en las bodegas. Esto ocurre cuando la
humedad relativa es menor a la del ambiente lo cual, hace que el producto se hidrate
0 gane humedad.

En Quetzaltenango las muestras almacenadas de ambos productos mostraron
datos aceptables de las caracteristicas organolépticas en los 8 meses de evaluacién
en cuanto ala textura. Esto pudo deberse a que generalmente en donde es elevada
la humedad es en las costas porque el aire es saturado, por lo que se consideran
inesperados los datos de temperatura y humedad determinados en cada una de las
bodegas de almacenamiento ya que evidencian mayor porcentaje de humedad en

Quetzaltenango que en Escuintla.
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Conclusiones

De acuerdo a los datos reportados para estabilidad segun el analisis
fisicoquimico y sensorial, se podria estimar que el tiempo aproximado de vida Util
del bombdn mas polvo &cido almacenado en la bodegade Escuintla: es de 4 meses,
en la bodega de Quetzaltenango: es de 8 meses y en la bodega de Zacapa: es de
6 meses, al término de este tiempo se presentaron indicios de degradacién

organoléptica en el producto.

El tiempo de vida util estimado para dulce duro xtime mint fresh cereza, segun
el comportamiento fisicoquimico y sensorial fue de 6 meses almacenado en las
bodegas de escuintla, y Zacapa y de 8 meses almacenado en la bodega de

Quetzaltenango.

El atributo sensorial en el que se evidencié mayor aceptabilidad en ambos
productos evaluados fue, el de la textura, determinando que el lugar de

almacenamiento no tuvo influencia en este resultado.

Se determind que los parametros de humedad residual y azicares reductores,

interfieren directamente en la degradacion de vida Util de los productos de confiteria.
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Anexos
Datos de analisis fisicoquimicos del bombdn més polvo acido y el dulce xtime
mint cereza, almacenados en condiciones de temperatura y humedad reales

Azucares Reductores (AR'S)
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Gréfica 1. Valor de azlcares reductores (AR’s) en el bombon mas polvo acido
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Grafica 2. Valor de acidez (pH) en el bombdn mas polvo acido
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Actividad de Agua (AW)
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Grafica 3. Valor de actividad de agua (AW) en el bombdn mas polvo acido
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Grafica 4. Valor de humedad residual en el bombén mas polvo acido
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Grafica 1. Valor de azlicares reductores (AR’s) en el dulce duro xtime fresh cereza
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Grafica 2. Valor de acidez (pH) en el dulce duro xtime fresh cereza
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Actividad de Agua (AW)
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Grafica 3. Valor de actividad de agua (AW) en el el dulce duro xtime mint fresh

cereza
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Grafica 4. Valor de humedad residual en el dulce duro xtime mint fresh cereza



Apéndice 2

Formulario de recoleccién de datos fisicoquimicos.

Colombina
: gl sabor os infinito

Formulario de descripcion, caracteristicas fisicoquimicas
BBB Polvo Acido
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Fecha Analisis

PRODUCTO

LOTE

FF.

MX

AR'S

PH

AW

Humedad
Horno

Humedad
karl Fisher

o lw|lo|lu |~ |lw]|r~o | —




Apéndice 3

Boleta para la prueba de aceptabilidad del producto bombén mas polvo acido

Nombre:

Fecha:

rango a dos muestras.

Prueba cada una de las muestras de bomb6n mas polvo &cido en el
orden indicado a continuacién. Asigne el valor 1 a la muestra que te
parezca mas aceptable; 2 a la que sigue y asi sucesivamente hasta asignar

el valor 8 a la que te parezca la menos aceptable. Evite asignar el mismo

Muestra

Caodigo

Rango asignado

1
2
3
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