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Introduccién

Como opcion de graduacion de la carrera de Nutricion se escogio la realizacion

de Practica en el area de Ciencias de Alimentos, la cual se llevé a cabo en Malher.

Durante la préactica realizada en la industria de alimentos Malher se
encontraron diversos problemas, algunos de los cuales fueron: los etiquetados
nutricionales no contenian informacion nutricional incompleta, el contenido de
sodio de algunos productos era muy alto, debia llevarse a cabo el calculo de
recetas de aplicacibn de productos Malher, mala sefalizacion del sendero
saludable, el cual forma parte de la comunicacion nutricional a los trabajadores,
errores en el menu de la cafeteria, errores en capacitaciones sobre nutricion que

se daban a los trabajadores, entre otros.

Durante el desarrollo de la practica, se dividieron las actividades que se
llevarian a cabo para resolver los problemas encontrados en tres areas: servicio,
investigacion y docencia. Dependiendo del area se buscaron estrategias clave que

llevaron a mejorar diversos aspectos dentro de la compafia.

Como nutricionista, se buscé resolver problemas principalmente relacionados
con las areas de comunicacion en nutricion, etiqguetados nutricionales, valor

nutritivo de los productos, servicios de alimentacion, entre otros.

Algunos de los factores claves que contribuyeron a brindar soluciones
factibles que aportaran un cambio dentro de la empresa fueron el trabajo en

equipo y la planificacién de cémo serian resueltos los problemas.

En este informe se presentan los resultados obtenidos durante el Ejercicio
profesional supervisado realizado de enero- junio del afio 2016, asi como las

evidencias de las actividades que se llevaron a cabo.



Marco contextual

El Ejercicio Profesional Supervisado (EPS) de ciencias de alimentos, tiene
como objetivo que los estudiantes de nutricion apliguen conocimientos,
habilidades y destrezas técnico administrativas propias del nutricionista en el area

de ciencias de alimentos.

Esta practica fue escogida debido a que la industria de alimentos es uno de los
campos en los que una nutricionista tiene la capacidad de desarrollar sus
habilidades. Ademas puede aplicar conocimientos no solo de ciencias de
alimentos, sino también de nutricion clinica, de educacion alimentaria nutricional,

entre otros.

El lugar de préactica, Malher, es una industria alimentaria que tiene gran
presencia a nivel nacional, ademas forma parte de la transnacional Nestlé, que es

la industria alimentaria méas grande a nivel mundial.

Dentro de Malher se encuentra el departamento de Investigacion y Desarrollo
en donde se llevdo a cabo el EPS. Fue en este lugar donde se realizd el
diagnostico, el cual se encuentra en el anexo 1 y se encontraron distintos

problemas y necesidades, los cuales se detallan a continuacion.

Uno de los problemas dentro de Malher se encuentra relacionado a la elevada
cantidad de sodio que poseen sus productos. A los productos que no cumplieron
con las politicas de sodio de Nestlé se les disminuy6 la cantidad de sodio y para
esto fue necesario someterlos a un proceso de reformulacion. Por esta razén fue

necesario evaluar la aceptabilidad de diversos productos.

Otro de los problemas encontrados fue que los etiquetados nutricionales se
encontraban incompletos. Para esto fue necesario completarlos realizando

diversas actividades como calculando GDA (guideline daily amounts), agregando



valores faltantes, como por ejemplo el azicar. También se procedié a elaborar

claims nutricionales que seran colocados en los empaques de los productos.

En Malher existe un sendero saludable, el cual consiste en seguir una ruta que
se encuentra senalizada. Para realizar la ruta del sendero saludable se necesitan
aproximadamente 700 pasos. El problema que se encontré es que esta ruta no se
encuentra bien sefializada, y las instrucciones para realizarla no estaban claras. Al
mejorar la ruta se puede contribuir a mejorar el estado nutricional de los
trabajadores ya que aumentan su actividad fisica, y esto trae diversos beneficios
para su salud. Ademas es importante resaltar que muchos de los trabajadores no
conocen como funciona el sendero, por lo que era de importancia no solo realizar
una propuesta para mejorar el sendero, sino también divulgar su funcionamiento

entre los empleados.

Uno de los problemas encontrados estaba relacionado a las preparaciones
servidas en el menu de la cafeteria para los trabajadores. Estas preparaciones
muchas veces no se encuentran balanceadas, por lo que esto afecta el estado
nutricional de los empleados. Con el fin de reducir esta problematica se optd por
realizar una supervision mensual de los menus y calcular el valor nutritivo del

mend.

Debido a que en Malher velan por la nutricién de sus empleados, se les brinda
una capacitacion de nutricion basica que es conocida como Nutrition Quest
(Busqueda de la nutricién). Esta presentacion se encontré que era muy larga y que
no contaba con actividad de inicio. Esta charla la reciben todos los trabajadores de

primer ingreso y los practicantes que van a ingresar a Malher.



Marco operativo

A continuacion se presentan las actividades que fueron realizadas en Malher,

en los ejes de servicio, investigacion y docencia.

Servicio

En el eje de servicio se buscO aplicar los conocimientos de ciencias de
alimentos adquiridos durante la carrera, ademas se llevaron a cabo diversos
procesos administrativos para cumplir adecuadamente con las actividades

planificadas.

Propuesta para modificacion del sendero saludable. La propuesta para
modificar el sendero saludable incluyé varias mejoras, dentro de las cuales se
pueden mencionar: una mejor sefalizacién, conteo de pasos con podometro,
nuevos carteles para promocion del sendero, implementacion de carteles con las
instrucciones del sendero, utilizacion de capas en la época de lluvia, recompensas
por realizar el sendero saludable, entre otros. La propuesta fue revisada por la
Licda. Ana Lucia Veladsquez. Al momento de realizar el informe la propuesta se
encontraba en recursos humanos para su aprobacion. La propuesta completa se

encuentra presente en el apéndice 1.

Jornadas de Nutricidon. Las jornadas de nutricion para los empleados no se
pudieron llevar a cabo. La actividad sera calendarizada para el segundo semestre

del presente afio.

Supervision de la calidad del menu de la cafeteria. Se realizo la supervision
de la calidad de los menus que se sirven a los trabajadores. Al principio de cada
mes el menu se enviaba para su revision. No habia ningun instrumento para que
esta evaluacion fuera estandarizada, por lo que se procedidé a elaborar un
instrumento de supervision del mend. Luego se encontré el problema de que el

servicio de catering no implementaba las modificaciones que eran realizadas, por



lo que se vio la necesidad de implementar un instrumento de evaluacion del
cumplimiento del mend. Por ultimo se evalu6 que era necesario calcular el valor
nutritivo de los menus con el fin de que los trabajadores pudieran elegir la opcion
gue mas se adaptara a sus necesidades, por lo que se llevé a cabo el célculo del
ciclo de menu. En total se realizaron seis supervisiones, una por mes (enero-
junio), el cumplimiento del menu de tres meses y medio (abril- 17 de junio) y se
obtuvo el valor nutritivo de 60 mends. Los instrumentos utilizados para la
supervision de la calidad del menud, un ejemplo del calculo del valor nutritivo de
los menus y un informe de los resultados obtenidos en esta actividad se
encuentran en el apéndice 2. Los instrumentos utilizados para esta actividad

fueron revisados por la Licda. Claudia Porres.

Obtencién de humedades de diversos productos. Cuando se realizan
modificaciones de los productos, ya sea reformulaciones o cambios de materias
primas, es necesario introducir los productos a test de conservacion. Una de los
indicadores que se utiliza para evaluar la vida de anaquel de los productos es la
humedad. Cuando se saca un producto de las cAmaras de temperatura controlada
se deben obtener las humedades, estas se obtienen en un analizador de balance
de humedades, el cual se encuentra en el apéndice 3. Este procedimiento fue
realizado en 69 productos, dentro de los cuales se puede mencionar sopa de pollo
con fideos, Yus de diversos sabores, sazonadores, chile cobanero, crema de
mariscos, sopa de cola de res, entre otros productos. En el apéndice 3 se
encuentra un ejemplo del formato para evaluar la humedad de los productos y

otras caracteristicas sensoriales como olor, color, sabor.

Preparacion de muestras para test de conservacion. Para evaluar la
vida de anaquel de los productos se utiliza el test de conservacion. Para evaluar
se introducen muestras de producto dentro de camaras con temperatura y
humedad controladas. En Malher existen dos camaras, la cadmara “uno” evalua
vida de anaquel en tiempo real. Esta tiene una temperatura controlada de 30°C y

humedad relativa promedio entre 70-75%. En esta se introducen 12 muestras y se



evalua una cada mes durante un ano. Dentro de la camara “dos” se realiza el test
de vida de anaquel acelerado. Esta camara brinda una temperatura de 37°C y una
humedad relativa promedio de 75-80%, en esta se introducen 12 muestras que
son evaluadas cada dos semanas, y 12 muestras que son evaluadas cada mes,
en total se introducen 24 muestras. Al sacar cada una de las muestras se evalua
color, sabor, olor, apariencia y humedad. Durante el EPS se llevd a cabo la
preparacion de siete test de conservacion. El proceso incluia la recoleccién de la
muestra control, el de la muestra a evaluar, la identificacion de cada una de las
muestras, el ingreso de las muestras a la cAmara y la elaboracion del formato de
solicitud de ingreso de muestras al test de conservacion. En el apéndice 4 se
observan los formatos de solicitud del test de conservacion, asi como la camara

donde las muestras eran ingresadas.

Monitoreo de cumplimiento de sodio de productos. Las politicas de sodio
de Nestlé han cambiado, y ahora se Nestlé busca reducir el contenido de sodio de
los sus productos. Segun estas politicas cada producto debe cumplir con un nivel
maximo de sodio dependiendo de la categoria a la que pertenezca. Existen
distintas categorias como por ejemplo, sazonadores y consomés, sopas, platos
centrales y acompafiamientos. Esta actividad consistié en buscar los datos de las
cantidades de sodio de los productos. Se consultaron pruebas de laboratorio,
informacién de la etiqueta nutricional y se solicitd andlisis de laboratorio a los
productos que no tenian la informacion. Luego se categoriz6 cada producto
evaluado como consomé, acompafiamiento, sopa, sazonador, etc. Por ultimo se
procedié a evaluar si cumplian o no con los niveles maximos de sodio, y si no
cumplia, se establecia la estrategia a seguir, ya sea se reformular el producto o
cambiar el tamafio de porcion. Se llevo a cabo el monitoreo de sodio en 32
productos, de los cuales el 21% (7 productos) no cumplian con los niveles
adecuados de sodio. Tres productos no pudieron ser evaluados debido a que se
encontraban en proceso de reformulacion y los valores que se encontraron no

eran actualizados. En el apéndice 5 se encuentra el cuadro resumen elaborado



para llevar a cabo esta actividad, y también se encuentra un ejemplo de los
laboratorios de sodio que fueron consultados para esta actividad.

Célculo de GDA. Como parte del etiquetado nutricional de un producto
pueden incluirse los GDA (Guideline daily amounts) para que la informacion
nutricional sea mas comprensible para los consumidores. En Malher existe un plan
en el cual debe implementarse los GDA de energia, grasa y azlcar antes del afio
2017, por lo que se procedio a recolectar los LTDF ( Label Text Development
Form) para implementar los célculos de GDA. También fue necesario realizar
laboratorios de perfil de azucar de diversos productos para finalizar este proceso.
A la mitad del proceso fue dada la orden de que ya no serian implementados tres
GDA, sino cinco. Ademas de los nutrientes ya antes mencionados se agrego el
calculo de sodio y de grasa saturada. En total se calcularon GDA para 32
productos. En el apéndice 6 se encuentran ejemplos de los GDA que fueron
calculados, ademas se encuentra un laboratorio de azlcar, que sirvio de base

para calcular este GDA.

Evaluacién de las metas. En la tabla 1 se encuentra la evaluacion de las

metas que fueron definidas al iniciar la préactica.



Tabla 1

Evaluacion de metas del eje de servicio

No.

Metas

Indicadores

Nivel de
cumplimiento de la

meta

Elaboracion de una propuesta para

modificar el sendero saludable

1 propuesta elaborada

100%

Evaluar al 100% de los trabajadores que

asistan a las jornadas de nutricion

0 trabajadores

evaluados

0%

Realizar una supervisién mensual de la
calidad del menu de la cafeteria durante

seis meses

6 revisiones realizadas
(1 al mes) del menu de

la cafeteria

100%

Obtener el 100% de humedades de los
productos que sean solicitados por jefa

inmediata

100% de productos a
los que se solicito
tomar humedad
69 productos a los que

se les tomo humedad

100%

Preparar muestras para test de
conservacion que sean solicitados

durante seis meses

7 test de conservacion

preparados

100%

Evaluar el cumplimiento de sodio del

100% de los productos solicitados

Evaluacion del
cumplimiento de sodio
en el 94% de los
productos que fueron

evaluados

94%

Calcular el 100% de los GDA’s que sean

solicitados por jefa inmediata

32 GDA calculados/ 32
GDA soliitados *100
=100 %

100%




Andlisis de las metas. A pesar de que la meta se cumplid, no se pudo
implementar la propuesta del sendero saludable debido a que esta no habia sido

revisada ni aprobada por el departamento de Recursos Humanos.

La meta relacionada con las jornadas de nutricion no se cumplié, debido a que
el departamento de recursos humanos gestiona el horario en que se llevara a cabo
la jornada, ademas gestiona el permiso para que los trabajadores se ausenten el

tiempo que dure la evaluacion nutricional.

La meta de supervisiébn del mena se cumplié debido al apoyo de recursos
humanos. también se facilité el cumplimiento de esta meta debido a los

instrumentos que fueron realizados.

La obtencién de humedades de los productos, y la preparacion de test de
conservacion alcanzaron las metas propuestas debido a que se proporcionaron los

recursos necesarios para poder llevar a cabo estas actividades.

El monitoreo de sodio tuvo un cumplimiento parcial debido a que para llevarse
a cabo debian ser proporcionados los LTDF(Label Tool Developement Form) y
estos no habian sido realizados por las especialistas de culinarios. En algunos de
los productos no pudo evaluarse el nivel de sodio debido a que se encontraban en

reformulacion y los valores que se encontraron no estaban actualizados.

Para el célculo de GDA, la meta pudo cumplirse debido al trabajo que se

proporcionaron las herramientas necesarias,

Actividades contingentes. A continuacion se describen diversas
actividades que se llevaron a cabo durante la practica, pero que no fueron

planificadas al inicio de la misma.

Realizacion de pruebas sensoriales. Se llevd a cabo la realizacion de

pruebas triangulares de diversos productos. La actividad consistia en realizar la
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preparacion del material necesario para la prueba y la codificacion de los envases
utilizados para presentar la muestra. Estas actividades se llevaban a cabo un dia
antes de realizar la prueba. El dia de la prueba se procedia a elaborar las
muestras que iban a ser evaluadas, las cuales eran principalmente Yus, consomeé
de pollo aplicado en arroz y en dilucién, sazonadores aplicados en carnes y
cremas 0 sopas. Luego se realizaba la convocatoria de los panelistas ya sea por
teléfono o por correo electrénico y cuando llegaban a las cabinas de evaluacion
sensorial se procedia a servir las muestras a los panelistas. Las pruebas que se
llevaban a cabo eran principalmente de preferencia, triangulares y heddnicas, por
lo que los panelistas participantes podian ser entrenados o consumidores. En el
Apéndice 7 se observan imagenes del proceso de realizacion de la prueba
sensorial. El reporte era realizado por la especialista de analisis sensorial. Se

colabor6 en la preparacion y realizacion de quince pruebas sensoriales.

Reformulacion de bebidas deshidratadas. En el area de bebidas se
procedié a realizar la reformulacion de bebidas. Se colabor6 en la reformulacion
de Yus de distintos sabores. Se pesaba la receta de la muestra que iba a ser
evaluada y se pesaba un control. Luego de realizar los ensayos se procedia a
degustar el producto resultante, y se evaluaba si era necesario realizar alguna otra
modificacion, por ejemplo en color, sabor dulce, acidez, turbidez, entre otros. Se

llevaron a cabo 5 formulaciones.

Establecimiento de claims nutricionales para diversos productos. Los
claims nutricionales se refieren a la declaracion de propiedades nutricionales.
Malher se encuentra en fase de incorporacion de claims en todos sus productos.
Algunos ya cuentan con claims, otros no. Por lo que fue necesario hacer
sugerencia de claims para algunos productos, estas se encuentran en el Apéndice
8. Los claims sugeridos fueron enviados a la sede regional de Nestlé en Panama
para su aprobacion. Al ser aprobados se pasara a fase de implementacion en el

arte. Se elaboraron claims para catorce productos.
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Célculo del valor energético de recetas de aplicacion de productos
Malher. Una de las actividades realizadas en Malher es brindar recetas a los
consumidores de las formas en las que pueden preparar los productos. Ademas
de darles la receta Malher busca también brindarles el valor nutritivo de las recetas
que el consumidor va a preparar. Esta actividad consistio en calcular el valor
nutritivo de 44 recetas de aplicacién. Este valor se calcul6 con base en los
ingredientes descritos en las recetas de cada preparacion y con el valor nutritivo
descrito en la Tabla de Composicién de Alimentos del INCAP. En el apéndice 9 se
encuentra el cuadro resumen con el valor nutritivo de las recetas que fueron

calculadas.

Investigacion

En el eje de investigacion se buscd generar conocimientos y soluciones a

problemas y necesidades de la empresa.

Determinacion de la aceptabilidad del consomé de pollo de exportacion
reducido en sodio. Como parte de la implementacién de las politicas de Neslté
se busco reducir el sodio en distintos productos, uno de ellos fue el consomé de
pollo de exportacion. Sin embargo, como la sal aparte de sabor también brinda
otras caracteristicas organolépticas, resulta necesario realizar una evaluacion de
aceptabilidad en la férmula reducida en sodio. La aceptabilidad se midié6 mediante
una prueba heddnica, y el andlisis estadistico se llevé a cabo mediante estadistica
descriptiva y ANOVA. El resultado determin6 que no existia diferencia significativa
en la aceptabilidad de la muestra control y la muestra experimental. El Informe
final de la evaluacién de la aceptabilidad del consomé de pollo se encuentra en el
Apéndice 10.

Evaluaciéon de las metas. En la tabla 2 se encuentra la evaluacion de las

metas que se establecieron para el eje de investigacion.
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Tabla 2

Evaluacion de metas del eje de investigacion

No. Metas Indicadores Nivel de cumplimiento
de la meta
1 Determinar la aceptabilidad del 1 informe final elaborado 100%

consomé de pollo de exportacion,
reducido en un 25% de sodio

Andlisis de las metas. Se cumplié con la meta de la actividad del eje de
investigacion debido a que existié el apoyo principalmente de la analista del area
sensorial Brenda de Leon. Ella colaboro en la degustacion de la reformulacion del
consomé reducido en sodio, ademas validod el instrumento de recoleccion de datos
junto con otros analistas y gestionoé la calendarizacién de la prueba sensorial.

Docencia

En el eje de docencia se brindaron conocimientos de alimentacién y nutricién

gue contribuyeron al mejoramiento de la salud de los trabajadores de la empresa.
Promocion del sendero saludable. Esta actividad no pudo llevarse a cabo.

Capacitaciones de NQ (Nutrition Quest). Nutrition Quest (En busca de la
nutricion) se da a todo el personal de nuevo ingreso en Malher, incluyendo a
trabajadores y practicantes. El contenido que se brinda incluye conceptos basicos
de nutricibn, como macronutrientes, micronutrientes, dieta balanceada, porciones
adecuadas de cada grupo, importancia de alimentarnos, entre otros. En total se
realizaron 6 capacitaciones de Nutrition Quest, una por mes durante los 6 meses
gue dur6 la practica integrada y se capacitaron en total a 77 personas. En el

apéndice 11 se encuentra la agenda didactica realizada para esta charla, la cual



13
fue aprobada por la Licda. Claudia Porres y una carta de constancia de recursos
humanos sobre la participacion en el NQ.

Evaluacion de las metas. A continuacion se presenta la evaluacion de las

metas del eje de docencia.
Tabla 3

Evaluacion de metas del eje de docencia

No. Metas Indicadores Nivel de cumplimiento
de la meta
1 Realizar promocién del sendero 0 promociones realizadas 0%

saludable en el 100% de los
departamentos de Malher

2 Brindar 6 capacitaciones durante 6 capacitaciones 100%
un periodo de 6 meses a los realizadas
trabajadores de nuevo ingreso de
Malher
Andlisis de las metas. La promocion del sendero saludable no pudo

llevarse a cabo debido a que todavia no se habia aprobado la propuesta para
modificarlo. Esto refleja la necesidad de mejorar la comunicacién entre los
departamentos, ya que la aprobacion dependia del departamento de recursos

humanos.

La meta relacionada con la capacitacion NQ (busqueda de la nutricién) si se
cumplié debido a que el personal de recursos humanos gestiond las fechas y
horas que se debia dar la capacitacion. Ademas el material para dar la
presentacion fue modificado Yy posteriormente revisado por la Licda. Ana Luci
Velasquez.
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Conclusiones

Aprendizaje profesional

Se reforzaron conocimientos sobre analisis sensorial de alimentos, al planificar

y elaborar diversas pruebas sensoriales para diversos productos,

A través del célculo de GDA, y del monitoreo de sodio se pudieron reforzar

conocimientos tanto de etiquetado nutricional como etiquetado general.

Algunas de las actividades que fomentaron el aprendizaje profesional en el
area de servicio fueron la planificacién de intervenciones nutricionales, como el

sendero saludable.

El area de docencia se reforz6 capacitando a profesionales sobre
conocimientos basicos de nutricion a través de la charla NQ.

Aprendizaje social

Algunas actividades que tienen un impacto social son los GDA y claims
nutricionales ya que estos ayudan a que la poblacibn comprenda mejor el
significado de una etiqueta, y que de esta forma puedan alimentarse mejor.

Es importante que una nutricionista conozca recomendaciones internacionales
de nutrientes para poder seguirlas dentro de la industria y de manera indirecta
velar por el bienestar fisico de la poblacion consumidora de los productos

comercializados.

Aprendizaje ciudadano

Dentro de la empresa existen fortalezas, como el trabajo en equipo y que la
camaraderia entre todos, el deseo de colaborar y de hacer lo necesario para

cumplir con los objetivos.
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Entre algunas de las debilidades se pudo observar que en ocasiones no existia

buena comunicacion, y esto complicaba llevar a cabo determinada actividad.

Los valores mas importantes que se observaron en el area de trabajo fueron la

responsabilidad, puntualidad, el compafierismo.
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Recomendaciones

Con el fin de que el estudiante que realice su practica en la empresa pueda ser
mas eficiente en su trabajo, deberia de brindarsele una computadora e internet
que pueda utilizar para buscar informacion para realizar manuales u otra

informacion necesaria para llevar a cabo sus actividades.

Es necesario mejorar la comunicacion de la nutricionista con el departamento
de recursos humanos, con el fin de llevar a cabo las actividades de comunicacion

nutricional que se tienen planificadas.

Debe darse seguimiento a las actividades que fueron planificadas de
comunicacién nutricional, estas son: implementacion de las modificaciones
realizadas al sendero saludable, jornadas nutricionales para los trabajadores,

supervision mensual del menu de la cafeteria.



Anexos

Anexo 1. Diagnostico institucional

Anexo 2. Plan de trabajo

Anexo 3. Politicas Nestlé
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Anexo 1

Diagnastico institucional

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

DIAGNOSTICO INSTITUCIONAL: MALHER

Elaborado por:

Pamela Lopez Urquiza

Guatemala, 25 de enero de 2016
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Mision y Vision de Malher
Mision
“Producimos y comercializamos alimentos y bebidas de alta calidad y facil
preparacion para satisfacer a los consumidores.”
Visién

“Ser la empresa de alimentos mas reconocida y exitosa de la regién y
mercados adyacentes, con innovacion, calidad y flexibilidad, siendo lideres en

donde participemos, logrando que todos consuman nuestras marcas.”
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Informacion de la Institucion
Organizacion de la institucion

MALHER es una industria nacional que en el afio de 1957 tras unos afos de
operaciones exitosas y estables, se da por fundada. Tiene presencia en diez
paises, dentro de los cuales se encuentran: Estados Unidos, México, Guatemala,

El Salvador, Honduras, Nicaragua, Costa Rica, Panama y Haiti.

Los fundadores guatemaltecos Maria Garcia de Maldonado y Miguel Angel
Maldonado iniciaron creando el cloro Rex, el refresco instantaneo en polvo

llamado Ku Ku que dio paso al refresco liquido Kukito.

En 1964 Don Miguel Angel introdujo a los hogares el producto insignia, el
Consomé de Pollo y fue en este periodo que se adquiridé la primera maquina

deshidratadora para procesar verduras y carnes para las sopas y el consomé.

Como consecuencia del rotundo éxito del Consomé de Pollo, MALHER inicié la
fabricacion y distribucién de cremas, un producto mas sofisticado con sabores

tradicionales como el de pollo, tomate, cebolla y mariscos

En 1968 se sumo la linea de Especias y Sazonadores a una amplia gama de
productos, que se convirtieron en aliados permanentes del ama de casa para
sazonar, ablandar y resaltar el sabor de los platillos. La empresa logré alcanzar los
mercados de Centroamérica, Estados Unidos, México y algunos paises del Caribe.

Actualmente Malher pertenece a la multinacional Nestlé, la cual con casi 20
lineas de productos a nivel mundial decidio adquirir la empresa en el afio 2011. La
compra se dio debido al alto desempefio de Malher en la produccion y venta del

consomé de pollo.
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En Guatemala hay dos plantas de la industria, una ubicada en Chimaltenango y
la otra ubicada en las oficias centrales en la zona 12 de la Ciudad de Guatemala.

La industria de alimentos Malher tiene como funcion elaborar y desarrollar
alimentos nacionales para el consumo humano. Dentro de los productos que se
elaboran se encuentran bebidas y culinarios. Las diferentes marcas que se
manejan son: Yus, Toki, Fruty fresco, que son refrescos en polvo, dirigidos a nifios
y considerados como un producto para consumo familiar; Borden, productos
lacteos; Campestre y Don Gusto son diferentes tipos de sazonadores y la marca
Dofia Mari, en la cual se encuentran las sopas de fideos, el consomé de pollo y

res.

Departamento de Investigacion y desarrollo. El departamento esta
organizado por areas de trabajo, area de culinarios, area de bebidas, area de
empaque y area de nutricion. En el area de culinarios, se formulan sopas,
preparados, consomeés, sazonadores, etc. y en el area de bebidas se formulan

refrescos naturales y algunos postres.

El departamento de investigacion y desarrollo tiene como funciéon desarrollar
nuevos productos, tanto bebidas como culinarios, mediante conocimientos
cientificos, andlisis de propiedades, estructuras y relaciones con el objetivo de
formular hipotesis para el desarrollo de los mismos. Dentro del &rea de bebidas se
preparan refrescos como YUS, Toki, algunos postres como natilla, flan, entre
otros. En el area de culinarios se formulan sopas, preparados, CoOnsomeés,

sazonadores, etc.
Organigrama de la institucién

El organigrama de Malher se encuentra desarrollado en el Anexo 1.
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Organigrama del departamento

El organigrama del departamento de Investigacion y desarrollo se encuentra

desarrollado en el Anexo 2.
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Arbol de problemas y necesidades

Lluvia de problemas

El listado de problemas fue realizado con la compafiera EPS, en base a una

observacion realizada en las primeras dos semanas de la practica.

>

A\

El sendero saludable que se encuentra dentro de la planta no estd bien
sefalizado y por lo tanto los

Los trabajadores de Malher desconocen cémo se utiliza el sendero
saludable y no saben con exactitud que ruta deben seguir

Los trabajadores de Malher desconocen la existencia de un sendero
saludable

Deben elaborarse los LTDF faltantes para poder calcular GDA’s

No se cuenta con los LTDF que se necesitan para el calculo de GDA’s, por
lo que estos deben recolectarse

No se sabe si todos los productos cuentan con GDA’s de energia, grasa y
azucar

Las presentaciones de NQ son muy largas por lo que los participantes se
aburren con la presentacion

No existe una actividad de inicio para las capacitaciones de NQ

Debe realizarse las capacitaciones de NQ para el personal

El afio pasado se inici6 una jornada nutricional para evaluar a todo el
personal de Malher, pero no se ha terminado de evaluar a todo el personal,
ademas se debe dar continuacion al personal que ya fue evaluado.

No se cuenta con el equipo necesario para realizar la jornada nutricional
Debe elaborarse un formato para anotar los resultados de la evaluacién
nutricional de los trabajadores

El menu de la cafeteria contiene preparaciones que no les gustan a los

trabajadores
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» El menu de la cafeteria en ocasiones contiene preparaciones muy
grasosas, 0 no presenta alimentos que sean adecuados para los
trabajadores, por lo que debe revisarse para hacer modificaciones

» En ocasiones no se realizan las modificaciones realizadas en el menu de la
cafeteria

» La comida en la cafeteria no alcanza para todos los trabajadores

» Debe realizarse la toma de humedades de los productos del test de
conservacion

» Las gavetas de la cocina experimental de culinarios se encuentran en
desorden ya que los aromas no estan organizados, ademas existen algunos
gue estan vencidos o que ya no son utilizados por lo que deben descartarse

» Las muestras que se utilizan para el test de conservacion no se encuentran
identificadas por lo que se debe realizar las etiquetas y proceder a
identificar cada muestra.

» Los productos de Malher deben cumplir con las regulaciones de sodio de
Nestlé, por lo que debe revisarse si cada producto cumple con los
estandares.

» Hay productos de Malher que tienen un alto contenido de sodio, y deben
reducirlo para cumplir con las politicas de Nestlé.

» Se debe evaluar aceptabilidad de algunos de los productos que fueron

reducidos en sodio.

La persona encargada de contestar las preguntas sobre desafios del estudiante
y EPS, y los problemas y necesidades que puede ayudar a resolver el practicante

fue Ana Lucia Velasquez, jefa inmediata de la practicante.
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Desafios del estudiante en EPS

La estudiante cuenta con diversos desafios. Los principales se encuentran

relacionados con la necesidad de obtener informacion de otras personas para

poder trabajar. La estudiante debe ser capaz de gestionar de forma adecuada

para poder conseguir toda la informacion necesaria para llevar a cabo sus

actividades.

Problemas que puede apoyar a solucionar estudiante en EPS

>

El sendero saludable que se encuentra dentro de la planta no esta bien
sefalizado, por lo tanto, los trabajadores desconocen como se utiliza

Los trabajadores de Malher desconocen la existencia de un sendero
saludable

No se cuenta con los LTDF que se necesitan para saber que GDA’s falta
calcular

Se necesitan calcular GDA’s de diversos productos, y de diversos
nutrientes (azlcar, grasa total, grasa saturada, sodio y energia)

Las presentaciones de NQ son muy largas por lo que los participantes se
aburren con la presentacion, ademas no existe una actividad de inicio para
las capacitaciones de NQ

El aflo pasado se inici6 una jornada nutricional para evaluar a todo el
personal de Malher, pero no se ha terminado de evaluar a todo el personal,
ademas se debe dar continuacion al personal que ya fue evaluado.

Debe elaborarse un formato para anotar los resultados de la evaluacién
nutricional de los trabajadores

El menu de la cafeteria en ocasiones contiene preparaciones muy
grasosas, 0 no presenta alimentos que sean adecuados para los
trabajadores, por lo que debe revisarse para hacer modificaciones

Debe realizarse la toma de humedades de los productos del test de

conservacion
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Las muestras que se utilizan para el test de conservacion no se encuentran
identificadas por lo que se debe realizar las etiquetas y proceder a
identificar cada muestra.

Los productos de Malher deben cumplir con las regulaciones de sodio de
Nestlé, por lo que debe revisarse si cada producto cumple con los
estandares.

Evaluar la aceptabilidad de productos que necesitan ser reducidos en sodio,

por ejemplo, el consomé de pollo de exportacion.

Problemas priorizados unificados

Propuesta para modificacién del sendero saludable

Promocion del sendero saludable

Calculo de GDA’s (Guideline daily amount)

Capacitaciones de NQ (Nutrition Quest)

Jornadas de Nutricion

Revision del menu de la cafeteria

Obtencion de humedades de diversos productos

Preparacién de muestras para test de conservacion

Monitorear cumplimiento de sodio de productos

Evaluacion de la aceptabilidad del consomé de pollo Malher reducido en

sodio
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Anexo 1. Organigrama de Malher

Anexo 2. Organigrama del departamento de Investigacion y Desarrollo (I&D)
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Anexo 2. Organigrama del departamento de Investigacion y Desarrollo (I1&D)
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Introduccién

MALHER es una industria nacional que inicia operaciones en el afio de 1957,
fundada por los guatemaltecos Maria Garcia de Maldonado y Miguel Angel
Maldonado. En 1964 Malher lanzé al mercado su producto insignia, el Consomé
de Pollo y fue en este periodo que se adquiri6 la primera maquina deshidratadora
para procesar verduras y carnes para las sopas y el consomé.

Actualmente Malher pertenece a la multinacional Nestlé, la cual cuenta con casi
20 lineas de productos a nivel mundial. Esta empresa decidié adquirir Malher en el
afio 2011 debido su alto desempefio en la produccién y venta del consomé de

pollo.

La industria de alimentos Malher tiene como funcion elaborar y desarrollar
alimentos nacionales para el consumo humano. Las diferentes marcas que se

manejan son: Yus, Toki, Fruty fresco, Borden, Campestre y Dofia Mari.

A continuacion se presenta la planificacion del trabajo que se llevara a cabo en
Malher, como parte del Ejercicio Profesional Supervisado que se realizara durante

el primer semestre del afio 2016.

El objetivo de esta planificacion es aprovechar al maximo los recursos con los
que cuenta el estudiante. Ademas de brindarle una direccion durante todo el

tiempo en el cual se lleve a cabo el EPS.
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Eje de servicio

Matriz
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Metas

Indicadores

Actividades

Elaboracién de una
propuesta para modificar el
sendero saludable

NUmero de propuesta de
modificacién de sendero
saludable

Propuesta para modificacion
del sendero saludable

Evaluar al 100% de los
trabajadores que asistan a
las jornadas de nutricién

% de trabajadores asistentes a
la jornada que fueron
evaluados nutricionalmente

Jornadas de Nutricién

Realizar una supervision
mensual de la calidad del
men( de la cafeteria durante
seis meses

NUmero de revisiones
realizadas del menu de la
cafeteria

Supervision de la calidad del
menu de la cafeteria

Obtener el 100% de
humedades de los
productos que sean
solicitados por jefa
inmediata

% de productos de los que se
obtuvo humedad
No. De productos de los
cuales se obtuvo humedad

Obtencion de humedades de
diversos productos

Preparar muestras para test
de conservacién que sean
solicitados durante seis
meses

NUmero de test de
conservacion que fueron
preparados

Preparacion de muestras para
test de conservacion

Evaluar el cumplimiento de
sodio del 100% de los
productos solicitados

% de productos en los que se
evalué cumplimiento de sodio

Monitorear cumplimiento de
sodio de productos

Calcular el 100% de los
GDA'’s que sean solicitados
por jefainmediata

No. de GDA'’s calculados *100
No. De GDA'’s solicitados

Calculo de GDA'’s




Tabla 2

Eje de docencia
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Metas Indicadores Actividades
Realizar promocion del % de departamentos en los Promocion del sendero
sendero saludable en el que se realiz6 la promocién saludable

100% de los departamentos
de Malher

Brindar 6 capacitaciones
durante un periodo de 6
meses a los trabajadores de
nuevo ingreso de Malher

Numero de capacitaciones que
fueron realizadas

Capacitaciones de NQ
(Nutrition Quest)

Tabla 3

Eje de investigacion

Metas

Indicadores

Actividades

Determinar la
aceptabilidad del
consomé de pollo de
exportacién, reducido
en un 25% de sodio

Elaboracion de un
informe final

Determinacion de la
aceptabilidad del
consomé de pollo de
exportacion reducido en
sodio
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Cronograma de actividades

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
12 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3

Actividad

Propuesta para
modificacién del
sendero saludable

Jornadas de
Nutricién

Revisién del menu
de la cafeteria

Promocién del
sendero saludable

Capacitaciones de
NQ (Nutrition Quest)

Validacion del
ndmero de
porciones de
preparados

Obtencion de
humedades de
diversos productos

Preparacion de
muestras para test
de conservacion

Monitorear
cumplimiento de
sodio de productos

Calculo de GDA’s




Anexo 3

Politicas de Nestlé

Recopilacion de politicas Nestlé sobre sodio, grasas trans, azucar y claims
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Apéndices

Apéndice 1 Propuesta para modificacion de sendero saludable

Apéndice 2. Supervision de la calidad del menu de la cafeteria

Apéndice 3. Obtencion de humedades de productos

Apéndice 4. Preparacién de muestras para test de conservacion

Apéndice 5. Monitoreo de cumplimiento de sodio de productos Malher

Apéndice 6. Calculo de GDA

Apéndice 7. Realizacion de pruebas sensoriales

Apéndice 8. Establecimiento de claims nutricionales en diversos productos

Apéndice 9. Célculo de valor energético de recetas de aplicacion de productos
Malher

Apéndice 10. Informe final de “Determinacion de la aceptabilidad del consomé de

pollo de exportacion reducido en sodio”

Apéndice 11. Capacitaciones de Nutrition Quest (NQ)



Apéndice 1

Propuesta para modificacién del sendero saludable
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Introduccion

Un sendero saludable es una ruta que ha sido disefiada para aumentar el nivel
de actividad fisica, y de esa forma obtener los beneficios que brinda para la salud.
Ademas de traer beneficios para la salud, presenta diversas ventajas, por ejemplo,

es gratis, practico, efectivo, seguro y se encuentra en el area de trabajo.

La actividad fisica tiene diversos beneficios para la salud, por ejemplo, reduce
el riesgo de enfermedades cardiacas, enfermedades cronicas no transmisibles
como la Diabetes, hipertension y ateroesclerosis. Ademas también mejora la
presion arterial y el perfil de lipidos, ayuda a mantener el peso corporal y a
prevenir la obesidad, reduce el riesgo de osteoporosis y mejora el bienestar

mental.

El objetivo actual del sendero saludable es lograr que los empleados de
Malher sean personas mas activas y asi poder tener mas energia, positivismo y
dar el ejemplo a compaferos y familia, y con esto lograr prevenir que tengamos
enfermedades relacionadas con el sobrepeso y la obesidad, y un mejor

rendimiento.

El sendero actual ha sido de beneficio para varios trabajadores, que gracias a
las rutas que han sido establecidas, han aumentado su actividad fisica. Sin
embargo, en una revision que fue realizada al sendero se encontraron diversas
situaciones que pueden ser modificadas, con el fin de mejorar el sendero y asi

aumentar la participacion de los trabajadores.
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Objetivos

» Mejorar la sefalizacion del sendero saludable para lograr una mayor
comprension.

» Aumentar la participacion de los empleados en la realizacion del sendero
saludable.

» Comunicar a los trabajadores la modificacion del sendero saludable por
diversos medios para lograr una mayor cobertura.

» Capacitar a todo el personal en el uso del sendero saludable para que sea
utilizado adecuadamente, y de esa forma se logren obtener los beneficios que

brinda.

Rutas existentes

TOKI

Esta ruta comienza en la cafeteria siguiendo el camino hacia la derecha,
caminando hacia la despensa, se suben las gradas después del pasillo, y se
atraviesa el area administrativa hasta llegar a recepcién, luego por el parqueo de
piedrin, enfrente de 1&D, finalizando en la cafeteria, esta ruta cuenta con un

namero aproximado de 700 pasos.



42

D) 1 \
POLLITO
Esta comienza al salir de recepcion hacia el frente. Se pasa por el area
administrativa, pasando enfrente de la despensa y luego bajando hacia la
cafeteria, se sube hacia 1&D, se pasa el parqueo de piedrin hasta regresar al

punto de inicio por recepcion, la ruta cuenta con aproximadamente 700 pasos.

Propuestas para la

modificacion del Sendero

< Contabilizar pasos entre puntos clave dentro de la empresa:

Con el uso de un podéometro “Fitbit” se realizé el sendero saludable en sus dos
rutas, realizando las paradas en cada punto clave con el fin de determinar los
pasos que existen entre un punto y el otro. Al realizar el promedio, fue posible

observar que en ambos casos se realizan aproximadamente 720 pasos.
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Cafeteria- Toldo= 120
Toldo- Mesa de billar=96
Mesa de billar- Arco=115

Arco- Esquina del parqueo de
piedrin= 127

Esquina del parqueo del
piedrin- 1&D= 141

|&D- Cafeteria= 120

Figura 1, Promedio de pasos entre cada punto para ambas rutas

Debido a que el numero de pasos de un punto a otro varia segun la estatura,
velocidad y estilo en el que caminar de cada persona, se decidié colocar en los
carteles un promedio de pasos. Lo anterior se realizO tomando en cuenta los
pasos entre cada punto clave de ida y de vuelta, con el fin de estandarizarlo por
medio de un promedio figura 1). Se decidié6 que entre cada ruta, el nimero de
pasos aproximado serad de 120 ya que es el promedio de pasos entre los seis

puntos mostrados en la figura anterior, para obtener un dato final de 720 pasos.

Los puntos clave a considerar para la colocacion de los carteles con el conteo de
pasos son seis, siendo estos la cafeteria, 1&D, esquina del parqueo de piedrin,
caseta cerca de la recepcion y el area de billar (ver anexo 1). En cada caso se
colocara un cartel en el cual muestre el nimero de pasos aproximados que la
persona ha dado desde el punto de inicio, segun la ruta que haya tomado (imagen

1 para ejemplo y anexo 2 para todos los puntos clave).

Con el fin de observar de forma completa las rutas Toki y del Pollito, se ha incluido

en el anexo 3 las imagenes que trazan de forma azul la ruta Toki y de rojo la ruta
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del Pollito. En estas imagenes se puede observar una serie de indicadores de
color naranja, celeste, fucsia y una estrella verde en cada ruta. Cada color indica
aspectos diferentes, los cuales se ven desglosados en el anexo 4, siendo el color
naranja indicador de un punto de conteo de pasos, los celestes muestran los
puntos en los que se colocaran los tips nutricionales y por ultimo, los puntos fucsia

indican los puntos de sefializacion que se desarrollard en punto a continuacion.

Es importante comentar que en el presente anexo se encuentran las instrucciones
enumeradas del 1 al 13, sin embargo, las descripciones son un aproximado del
punto al que corresponden. Es por lo anterior que en cada celda con instruccion se
ha colocado la imagen de referencia, con el fin de evitar confusiones en cuanto a

la ubicacién de los puntos.

< Colocar las instrucciones del sendero en los puntos de inicio del mismo,

para mejorar la comprension de su realizacion:

Con el fin de mejorar la comprension de las rutas a seguir, se ha disefiado material
ilustrativo (imagen 2) que sera colocado al inicio de cada ruta. El mismo pretende

ser llamativo, claro y conciso, mostrando los puntos clave de cada ruta.
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Figura 2, carteles con conteo de pasos en puntos clave

[
*radas al frente de despensa

*rea de mesas de billar

Wecepcién

-Darqueo de piedrin
-

‘Entrada 1&D

—
‘afeten’a

Figura 3, Sefializacion para los puntos de inicio de cada ruta.

Area de mesas de billar %

-
Gradas al frente de despens%

Cafeteria %,

Entrada I&D %

Parqueo de piedrin %

Recepcién %.

Como se puede observar en la imagen anterior, el disefio del material muestra

que es el inicio de la ruta por medio del texto y el logo representativo de cada

una. Al lado de cada punto clave se ha colocado una flecha azul en el caso de
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la ruta Toki y unas huellas de pollo para la ruta Pollito, con el fin de que

identifiquen las imagenes que representan a cada ruta.

Esto debido a que, como se indica debajo del letrero de inicio, estas imagenes
serviran de guia durante el recorrido para tomar el camino que se ha trazado y

contabilizado.

< Sefializacion de las rutas

Con el fin de evitar confusiones en las rutas Toki y Pollito, se ideado la forma de
direccionar a las personas en la via adecuada para realizar cada ruta. Como bien
se indica en los carteles de inicio (imagen 2), se utilizaran flechas azules en las
paredes para guiar la ruta Toki y huellas de pollo en el suelo para la ruta del
Pollito.

Con el fin que la empresa no se vea cargada de estas imagenes, se idearon
cuatro puntos clave por cada ruta. En cada caso, se colocardn de una a tres
flechas o cuatro huellas, solamente para dirigir en areas que podrian causar
confusion. El ejemplo puede observarse en la imagen a continuacion (imagen 3),
mientras que la idea de sefalizacion en cada punto se puede observar en el anexo
5.
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Figura 4, Ejemplo de sefializacion de rutas

< Incluir otros consejos nutricionales ademas de los existentes:

Existen diversos consejos que pueden ser observados al caminar por el sendero,
como por ejemplo, evitar el consumo excesivo de azucar, consumir por lo menos 8
vasos de agua al dia, evitar el consumo excesivo de grasas saturadas, comer
frutas y verduras de colores variados, tener una dieta variada, tomar suficiente
agua para ayudar a nuestros riflones a desechar las toxinas de nuestro cuerpo, las

proteinas ayudan a formar hueso, musculo y ufias.

Se desea implementar un stand (imagen 4) por area localizada en las rutas (ver
anexo 3), en los cuales se coloquen consejos nutricionales. En total se colocaran 8

consejos nutricionales, los cuales se rotaran cada mes.
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Figura 5, ejemplificacién del stand utilizado en los puntos clave.

En el anexo 6 se puede observar el cuadro con la recopilacion de los consejos
nutricionales por mes. En esta herramienta se puede observar que se han
establecido ocho categorias, siendo estas consumo de agua, grasas,
carbohidratos, porciones, proteinas, vitaminas y minerales, actividad fisica y
tiempos de comida. Lo anterior con el fin de abarcar distintos aspectos
relacionados a los habitos beneficiosos o malignos que tiende a tener nuestra

poblacion.

< Promocionar la reapertura del sendero saludable
Al realizar en el sendero las modificaciones descritas anteriormente, se espera
poder realizar un pequefio acto de inauguracion, para el cual se enviaran

invitaciones a todos los empleados, de forma virtual.

Ademas se realizara un boletin electrénico el cual serd enviado para que los
empleados que no puedan asistir al acto también estén enterados de las
modificaciones realizadas al sendero, ademas este boletin también contendra las

instrucciones de uso para que todos conozcan el funcionamiento del sendero.
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También es importante resaltar que los boletines electronicos también se
entregaran impresos en caso de que los trabajadores no cuenten con
computadora o con correo personal. Estos también contendran las

instrucciones de uso, beneficios y otra informacion de importancia.

Te invitamos a |a

del Sendero saludable
, (,

Fecha:
Lugar:
Hora:

Figura 6. Invitacion para inauguracion del sendero saludable

< Dar capacitaciones sobre el uso del sendero en cada departamento

Después de haber realizado la comunicacion de las modificaciones del sendero y
al haber hecho la reapertura, se procedera a asistir a cada departamento a brindar
una pequefia capacitacion sobre el sendero saludable. Se incluiran aspectos
como, que es el sendero saludable, el beneficio de realizar actividad fisica, como
utilizar el nuevo sendero saludable. De esta forma se espera aumentar la

utilizacion del sendero saludable por parte de los trabajadores.
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< Motivacién paralos empleados que participen en el sendero saludable
Con el fin de promover el uso del sendero saludable se ha ideado el uso de
incentivos por medio del uso de una tarjeta (imagen 5) en la que se registrara
el nimero de vueltas al sendero que ha dado cada integrante del equipo
Malher.

La tarjeta contiene 10 manzanas blancas, las cuales seran perforadas con un
disefio especial por dia, a modo de asegurar que hayan sido perforadas por la
persona encargada de guiar el sendero saludable ese dia. Una vez el
participante ha completado las 10 vueltas correspondientes, se premiara lo

anterior con el fin de fomentar la motivacion en los empleados.

=y OENDERO
SALUDABLE

iUnete al reto!

Figura 7, Tarjeta de uso del sendero saludable

=) Implementacion de capas en época de lluvia:
Para evitar que el personal no realice el sendero saludable en época de lluvia,
se planea poder comprar y poseer un stock de capas, las cuales pueden ser
prestadas para los empleados que deseen realizar este sendero. Esto con la
condicion de que al terminar de realizarlo la devuelvan para que otro empleado
pueda hacer uso de ellos. Esto permitira que no haya excusa de dejar de

ejercitarse en esta época del afo.



Figura 8, Ejemplo de las capas a utilizar para el sendero
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< Anexo 1, Iméagenes para identificar los puntos clave para el conteo de pasos.

)

ea de mesas de billar

-Recepcio'n
-
‘varquec de piedrin
-

[

Figura 9, Punto de sefializacion en cafeteria.

Figura 10, Punto de sefializacion cercano a despensa
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Figura 11, Punto de sefializacion en area de mesa de billar

Figura 12, Punto de sefializacién en area de recepcion
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Figura 13, Punto de sefializacién en area de parqueo de piedrin

Figura 14, Punto de sefializacion en area de 1&D
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=) Anexo2, Material para sefializacion del conteo de pasos
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:> Anexo 3, Rutas sefnalizadas

Figura 15, Ruta Toki

Figura 16, ruta Pollito
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< Anexo 4, Resumen de los puntos clave e instrucciones de implementacion.

Formulario 1, Ruta Pollito

Cadigo de
calor en
mapa
Miime:ro Instrucciones | Indicacidn Tlenzaje nutriciconal Fehalizacidn da laz rutas
1 Inicic Inicice
Consume MEnos 3200ar para kener un peso adecuado y «
evitar enferemedades come la diabetes,
Caminar hacia
2 inkerseccion Cae
de RRHH
Colocar cartel de conbeo de pasos
il
A
Cantinuar
3 hacia mesa de
billar
Dizminuge <l cansuma de grasaz saturadas para evitar
enfermedades del corandn.
Conkinuar y
bajar las
gradas
4 amarillas,
agarrindase
de laz
barandaz.
Consume & vazos de agua pura al dia para mantenerke
hidratado g con energia.
-L_-_q.h‘]
Continuar
5 hazta ¢l
departaments
ricnico
Colocar cartel de conteo de pases
& Llegarala
cafeteria
Canzume 5 tismpos de comida al dia, 3 principales p 2 +
refacciones para tener cnergia al realizar tus actividades.
Fubir por la
rampa ¢n
T direccion a
laz gradaz de
garita 5.
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Llzgar a
garita 5y
dirigirze a
1&0

Puestra alimentacién debe de ser variada, inclupende
todez loz grupes de alimentes. jDifernctes calores v
cantidades!

&l llegar a
1&D atravezar
el parques en
direccian a
garita 4

Calacar cartel de conten de pasas

Caminar
paralela al
portdn de
garita 4,
dirigifndase
al parques de
picdrin.

Muecstro cusrpe necesita vitaminaz, Ez importante que
conzumamos 5 porciones de frukas u verdura combinadas.

Al llegar al
parquea de
picdrin,
cruzarala
derechay
sequir hasta
el bope,

Laz protefnas son importantes pars Qenerar nuewos
tejidas, mizculasz, picl pufiaz

En esta
ezquing,
cruzar ala
derechay
continuar <l
caming

Caolocar carkel de conkea de pasas

Caminar
paralelo al
portdn de
garita 2,
hazta llegar al
punto de
inicia.

30 minutas de eje o diaria ayuda al Funcianamicnta del
cucrpe, 3 disminuir estrds g cansancio y nes permite
darmir mejor




Formulario 2, ruta Toki

Cddigo de
color en
mapa 5
Nidmero Instrucciones Indicacion Mensaje nutricional Senalizacion de las rutas
Inicio
1
Inicio
Consume 8 vasos de agua
pura al dia para mantenerte
hidratado y con energia.
Caminar hacia departamento
2 técnico, siguiendo el camino
trazado en direccidn ala
despensa.
Disminuye el consumo de v
grasas saturadas para evitar
enfermedades del corazén.
Continuar y subir las gradas
3 amarillas, agarrindose de las

barandas.
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Continuar hasta me=a de billar y
atrawvesar puertas de vidrio

Colocar cartel de contea

de pasos

Sequir el sendero hastallegar a
interseccion de RRHH y sequir
el camino que lolleva a
recepeaian.

Consume menos azdear para
tener un peso adecuado y
eyitar enferemedades como la

diabetes,

Artes de llegar a recepoidn,
cruzar alaizquierda, siguiendo
el camino marcado

Colocar cartel de conteo

de pasos

Sequir recto en el camino
paralelo a garita 2 hasta llegar a
parqueo de piedrin

30 minutos de ejercicio diario

ayuda al funcionamiento del
cuerpo, a disminuir estrés y
CANSancio Y nos permite
dormir mejor
”~

En el parqueo cruzar ala
izquierda y sequir por el
sendero, dirigiéndose a garita 4

Colocar cartel de conteo
de pasos
C

Cruzar alaizquierda hasta llegar
alas gradas y bajar

Las proteinas son importantes
para generar nuevos tejidos,
misculos, piel y uflas
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Atravesar el sendero
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vitaminas. Es importante que
consumamos 5 porciones de
frutas y verdura combinadas.

10 paralelamente al portén de
garita 4
Colocar cartel de conteo
de pasos
1 Sequir el camino que atraviesa
el parqueo hastallegar a 1D
Muestra alimentacion debe de
ser variada, incluyendo todos
los grupos de alimentos.
jDifernetes colores y
cantidades!
12 Sequir el camino hasta llegar a
garita 5
Consume & tiempos de
comida al dia, 3 principales y 2
refacciones para tener energia
al realizar tus actividades.
Sequir el camino por larampa
1 de garita &, hasta llegar de

nuevo ala cafeteri a. jFin del
recorridol
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< Anexo 5, Ejemplificacion del uso de las imagenes guia en los puntos de cada

ruta

Figura 18, sefializacion en garita 5 (ruta Toki)



Figura 19, sefializacion en area cercana a la despensa (ruta Toki)

Figura 20, sefializacion en area de parqueo de piedrin (ruta Toki)
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Figura 21, sefializacion en rampa de cafeteria

Figura 22, Sefalizacion en area de 1&D
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Figura 24, sefializacion en area de RRHH
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< Anexo 6, Consejos nutricionales sugeridos para el uso mensual.

Mes Agua Porciones CHOS CHON
Si te aburres del La porcién de ¢ Qué Una opcién
agua pura, vegetales debe de carbohidratos para sustituir
puedes agregar abarcar la mitad de tu consumimos los productos
rodajas de fruta plato normalmente? carnicos es el
para variar el uso de mezclas
sabor. Arroz vegetales.
Fideos
Papa Leguminosa +
Yuca cereal
Pan
Tortilla
Platanos
Mayo - - —
FAT EJERCICIO Tiempos de comida Vitaminas y
minerales
Recuerda que... Combina ejercicio El desayuno es el El hierro
La mayonesa, cardiovascular con tiempo de comida puedes
El aguacate, ejercicio de fuerza mas importante del  encontrarlo en
El queso crema, dia. carnes rojas y
La crema Rompe el ayuno de en hojas de
Son grasas, la noche y nos color verde
utilizalos con provee de la oscuro como la
moderacion primera dosis de espinaca.

energia para iniciar
el dia.




:> Anexo 7. Boletin informativo sobre el sendero saludable

-
‘\'i':_-' azendero Saludable

a e o= T

£En que consiste?

El punto = reslizar ure cuminets & pso iggeno ftomanda sn ot su separidad| par ks
instateciones de lm empress, SiEuienda bas instructanes ¥ & QuTING trazeda seEun ke rute
que = heye elesida. Bt oon &l fin de que los empleedos de Malher SELMOS PETSONES MES
aCtiES | prEwEREmmOs arsrmedacdes ssocades &l ssdentarisma, sobrepesa y abssidad, ko
oual nas levars = un mejor rendimienta tanta en muestra trabeja ma en ks ecthidedes
Samilires,

S han trazeda dos notes Pollito y Tgid. con &l fin que ustsd pusds iniderias donde mejar
I o,

Al resiizar &l recormida, usted encontrans Gnoo (5] punbos dave =n dande se le indice =1
mimera de pasos que he recormido hests el momenta. A partic de esto, usbed dedidira
cusintes wusites decde resiizar serdn el tempa que tenge disponible. Recusrde, = medids
que usted mumente ks intensided, &l sjardca sers mas sgnfotiva.

Rutas y puntos clawve

Ruta Pallito
'-__m e s et S
p——

| —

= e —ey—

Figura 25. Boletin informativo primera parte



Beneficios

Sagin 2 Azcdadin Americre cal Corazbe, cminer a5l scdicad fsic oon &l menor
[nclioe cie 2bencono, ¥ los benefldos de Emirer nduen:

#  Recucddn oel resgo ce anfarmeced crorara

#  Prewndin oe anfsrmecaces odnboo-cegeneraies como o Dlabates Mallis Z, 1z
hiparterglén, amroacdercgs [enfermecad coronarz en gue s bioousan 2z
arierias con placs de colesierol], ciferenies Spos de cEncer como & de mame
ool

Majora ca la praghin arierial, & parl ce Nphcos sErguirmcs 7 oe ghoooss Emibldn
ApucE & mErfener & peso mrporzl y prewenir iz obesicad

Radudr &f riasgo de osteoparosls

Mejorar &l blaresizr menizl

Recomendaciones

 Le cas por bo mmemos 3 wsaites 2l sanchers focios los dias

#®  Comlenoes @ Feoer cambbos posifwos an b almeniddn yoan b adidicad fic.
Como aysce para @ alimenddn B recencamos oo leas = G OF
ALTMENTACTON SALDARIE, v 5 llagaras 3 nacegifar ayucs acldonal con asto, =
recmencamos gue hages une diz parz aEnddn nuridonal acidonal en lz Jinkce
Maclce Malbes. Pusaces Pacer U Ot asocibidnccle 2 la Uose. Ane Lods Waldsoues:
R —

* 5 guieres hecer ejerddo acldonzl zfiers ce balies v no Senes 2pErains perz
FEoerio, racuansE gus pussas Facer ajardde sublancs graces, cvmirancs ripics,
eriando, Ir & racar, ballar, yio gus pueces Faoer, o Imporianie &5 gus Mowmos
PSS LIS ¥ MO ErREnGRmos adives.

iZane | | s 7
e Cintirss Bign
Nestis £5 Estar Bien

Nos hace familia

Figura 26. Boletin informativo segunda parte
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Apéndice 2

Supervision de la calidad del menu de la cafeteria

Instrumento de evaluacion de la calidad del menu programado

70

Objetivo: Evaluar cumplimiento del mend programado con los requerimientos establecidos en las Guias

Alimentarias para Guatemala

Instrucciones: Evaluar las preparaciones incluidas en los menus programados y verificar que cumplan con las

indicaciones realizadas en las Guias Alimentarias para Guatemala

Semana: Mes:

Menu 1y 2

Criterio Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Contiene variedad de alimentos, provenientes de los
distintos grupos de la olla familiar (Ver anexo 1)

Contiene diversas fuentes de fibra

Contiene hierbas/verduras/frutas

Contiene pollo/carne/higado/pescado

Evita margarina, crema, manteca, frituras y embutidos

Incluye granos, cereales o tubérculos

Observaciones




Menu 3

71

Criterio

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Contiene variedad de alimentos,
provenientes de los distintos grupos de la
olla familiar (Ver anexo 1)

Contiene diversas fuentes de fibra

Contiene hierbas/verduras/frutas

Contiene pollo/carne/higado/pescado

Evita margarina, crema, manteca, frituras y
embutidos

Incluye granos, cereales o tubérculos

Observaciones

Menu 4

Criterio

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Contiene variedad de alimentos, provenientes de los

distintos grupos de la olla familiar (Ver anexo 1)

Contiene diversas fuentes de fibra

Contiene hierbas/verduras/frutas

Contiene pollo/carne/higado/pescado

Evita margarina, crema, manteca, frituras y embutidos

Incluye granos, cereales o tubérculos

Observaciones
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Instrumento de evaluacion del cumplimiento del mend programado

Objetivo: Establecer el grado de cumplimiento que existe entre el menu programado mensualmente y el menu que

se sirve dentro de la cafeteria.

Instrucciones: Comparar el menu servido diariamente en la cafeteria con el menu programado. Colocar un cheque
(v)) en el componente del menld que se cumpla adecuadamente, en caso de que no se presente el componente

programado dentro de las opciones que se sirven en la cafeteria, colocar una equis (x)

Semana: Mes:

Menu 1y 2

Componente Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Sopa

Ensalada

Carne 1

Carne 2

Guarnicion 1

Guarnicion 2

Observaciones




Menu 3

Componente

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Sopa

Ensalada

Carne 1

Guarnicion 1

Observaciones

Menu 4

Componente

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Sopa

Ensalada

Carne 1

Guarnicion 1

Observaciones
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Anexo 1

Olla familiar

AZUCARES GRASAS
con moderacion con moderacion
LECHEY
CARNES DERIVADOS

2 veces por semana 3 veces por semana

HIERBAS Y

VERDURAS FRUTAS
todos los dias | " todos los dias

CEREALES,
GRANOS Y
TUBERCULOS
todos los dlas

Fuente: Guias Alimentarias para Guatemala, 2012
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Ejemplo del uso del instrumento para evaluar la calidad del menu

Instrumento de evaluacién de la calidad del mena programado

75

Objetivo: Evaluar cumplimiento del mend programado con los requerimientos establecidos en las Guias

Alimentarias para Guatemala

Instrucciones: Evaluar las preparaciones incluidas en los menuds programados y verificar que cumplan con las

indicaciones realizadas en las Guias Alimentarias para Guatemala

Semana: 1 Mes: Marzo
Menu 1y 2
Criterio Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

C_0|jt|ene variedad de ahmentg_s, provenientes de los v v v v v
distintos grupos de la olla familiar (Ver anexo 1)
Contiene diversas fuentes de fibra v v v v v
Contiene hierbas/verduras/frutas v v v v v
Contiene pollo/carne/higado/pescado v 4 v v v
Evita _ margarina, crema, manteca, frituras vy « v v v v
embutidos
Incluye granos, cereales o tubérculos v v v v v
Observaciones Contiene

exceso de

grasa, cremay
frituras




Menu 3
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Criterio

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Contiene variedad de alimentos,
provenientes de los distintos grupos de
la olla familiar (Ver anexo 1)

AN

<

AN

AN

AN

Contiene hierbas/verduras/frutas

Contiene diversas fuentes de fibra

Contiene pollo/carne/higado/pescado

Evita margarina, crema, manteca,
frituras y embutidos

Incluye granos, cereales o tubérculos

AN NN I NI NN

AN NI IR NIR N TN

NN NS

AN NI IR NI NI N

NN NS

Observaciones

Menu 4

Criterio

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Contiene variedad de alimentos,
provenientes de los distintos grupos de
la olla familiar (Ver anexo 1)

<

v

v

v

v

Contiene hierbas/verduras/frutas

Contiene diversas fuentes de fibra

Contiene pollo/carne/higado/pescado

Evita margarina, crema, manteca,
frituras y embutidos

AN NN

Incluye granos, cereales o tubérculos

AR NI NI NN

AN NI NIR NI N

X

AN NI NI NI N

AN NI NI N

Observaciones

Contiene
alimentos muy
grasos




Mend www

CREMA DE EZPARRAGD 1

EMZALADA CESAR 1]

CHULET & CARAMELIZAL A 3

FOLLO PIEZA EN JOCOM

ARROZ CON YERDURAS 2

VEGETALES AL VAPOR 1

KCAL a0] 0 150 264 a5

CREMA DE ESPARRAGO] 1]

COLIFLOR SALTEADA | 1]

ARROZ CON VERDURAS] F]

POLLD EN CITRICOS 4 1

KCAL 60| 0 150 260) 45

CREMA DE ESPARRAGD |

ENSaLADA CESAR |

ARROZ CON VERDURAS 2

TACOE MEXICANDE DE § 0.5 2 4 2

KCAL I 15 ] S 280l a0 128

F0F4 DE VEGETALES | 1

BEREMGEMNSA CON BLES] 1] 1]

FOLLD AL LIMOR

TIRAS DE PANZA 4

EZPAGUETICON ZALEA 3

GUISEILIL SALTEADO 1] 1

KCAL a0 o 225 228 45

$0PA DE VEGETALES | |

EERENGENAZ COMN QUES | 1|

PETUCHIMNI 7 ESPIRAC A ns ] 1

FECHUGA HORMNEADA i

KCAL 15 i Fre) azs 45

$0F4 DE VEGETALES | | |

BEREMJENAE COMN GLES | 1]

FUEE DE GUICOY ]

CHIMICHANGAS 0s 2 4 a3
105 0 150 325 135

Figura 27. Valor energético del men( dias lunes 2 y martes 3 de mayo de 2016
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Meni |_Frotos | Coresles Jolbuovorlll Groges | Apbcorss [Kewltotyles
S0PA MEIN 0.5 0% 1
ENSALADA JARDIN 1| 1
BISTECK ENCEECQLLADO
POLLD & LA RENMA
ARROZ MEXICAND 2
TEPPANTAKI DE YERDUR 1
KCAL I 15 0 1875 260 30 of _ e1z2s)
$OPA MEIN 0.5] 0.5 1
VEGETALES A YAPOR 1]
PURE DE VERDURAS cad 1]
CARNE & LA PLANCHA 4
KICAL [ 0 S5 260 45 0 mﬂ
SOPAMEN 0.5 0.5 1
ENSALADA JARDIN 1] 1
112 PIRUJO TOSTADO 1
LasAGHA 3 4 2
KCAL 45 0 3315 260 180 of sezd]
$OPA DE BROCOLI CON 1 1
EMEALADA HAW ALANA 1 0.5 1
POLLO AL CHIMICHURE
CARNE ADOBADA
ARROZ ELANDD 2
FRIOLES VOLTEADOS 2 1
KCAL 80 20| 300 260 30 0 120
$OPA DE BROCOLI CON | 1 1
ZANAHJORIAS GLASEAD 1 1
PECHUGA EN SALSA ALMENDRA 4
PAPAS A LA PLANCHA 2
KCAL 50 o] 150 328 0 20 sse]
S0P A DE BROCOLI CON 1 1
ENSALADA HAWALANA 1 0.5 1
PICO DE GALLD 1 o]
SANDWICH DE PAYO ¥
AGUACATE 2 2 2
KCAL 30 20 150) 135 45 40 s40j

Figura 28. Valor energético del menu dias miércoles 4 y jueves 5 de mayo de 2016
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Mleni Wegetales | Frutas Cereales befhuevos!li] Grasas Aadcares |Keal botales
Z0FPA DE MINESTROMNE 1
EMEZALADA GRIEGA 1
MILAMEEA DE CERDO
PEECADO AL MOJO DE & 4 i
ARROZ ELAMNCO 2
CEEBOLLA EMPARMIZADA 0.5 0.5 1
ECAL 45 0 157.5 260 0 &0 SEE
Z0PA DE MINEETROMNE 1
EJOTEE, ARBEJAE v ELO] 1
POLLO COCID0 4
ARROZ MEXICAMND 2
KCAL S0 i} 150 260 i} 20 450]
=0PA DE MIMNESTROMNE 1
EnMEALADA GRIEGA
CEEBOLLA EMPARMIZADA 0.5 0.5 1
GIRO DE POLLO 2 3 i
kAL 45 i} 187.5 135 i} [=11] 43T£

Figura 29. Valor energético del menu del dia viernes 6 de mayo de 2016
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Supervision de Menus Malher 2016
Introduccion

En Malher, se brinda alimentacion a los trabajadores a través de un servicio de
alimentacion. En algunas ocasiones el menu brindado no contiene preparaciones
balanceadas, por lo que debe mejorarse la calidad nutritiva del menu. Ademas se
ha comprobado que las recomendaciones realizadas en el mend muchas veces no
son realizadas, por lo que también se vio la necesidad de supervisar las
modificaciones que se realizaba y el cumplimiento del ciclo de menu. En el

presente informe se encuentran los resultados de estas supervisiones.
Metodologia

El menud del mes era enviado por el servicio de alimentacion, la ultima semana
del mes anterior. Se comparaba cada preparacion con la guia alimentaria para
Guatemala y se evaluaba si cumplia con los criterios establecidos en el
Instrumento de evaluacién del menu. Posteriormente si no cumplia con los
criterios, se realizaba la anotacion y era enviada al servicio de alimentacién. La
supervision con el instrumento elaborado se realizé del mes de marzo a junio del
afio 2016. A partir de Abril se realizd la supervision de cumplimiento del mendu,
para la cual se asistia diariamente a la cafeteria para comprobar que las
modificaciones hubiesen sido realizadas y que se cumpliera el ciclo de menu
planificado, esta actividad se hacia utilizando el instrumento de evaluacion de

cumplimiento del mena.
Resultados

A continuacion se presentan los resultados de las modificaciones realizadas al

menu en los meses de enero a junio



81

En la figura 1 se encuentra el nimero de modificaciones realizadas al menu,
segun su causa. Se puede observar que en el mes de abril fue donde se hizo un
mayor numero de modificaciones debido a que en las preparaciones del menu
habia exceso de grasa o frituras. En mayo también se observa que se realizé un
alto numero de modificaciones, pero en esta ocasion por un exceso de cereales,

ya sea papa, arroz u otro.

Modificaciones del menu

8

7

6

5 Causas de modificacién
4 m Exceso de grasa o frituras

H Exceso de cereales

Deficit de cereales

2 -

MOdificaciones en el menu

0 .
Marzo Abril Mayo Junio
Meses

Figura 30. Numero de modificaciones realizadas al menu segln su causa

A continuacion se presentan los resultados de la evaluacion del cumplimiento
del menu del mes de mayo, donde se observa que se cumplié con la mayoria de

menus que fueron planificados.
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Abril

B Cumplieron  ® No cumplieron

3%

Figura 31. Evaluacion del cumplimiento del menua del mes de abril, 2016

En la figura 3 se observa que la mayoria de menus cumplieron con la
planificacion realizada. También se observa que existen menus especiales, estos
fueron realizados para celebraciones especiales, como el dia del trabajo y el dia

de la madre.

Mayo

B Cumplieron  ® No cumplieron @ Menus especiales

3%

Figura 32. Evaluacion del cumplimiento del menu del mes de mayo, 2016
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En la figura 4 se observa que se cumpli6 con la mayor parte de menus
planificados, los incumplimientos en este mes y en general se deben a que existen
cambios en las guarniciones. Sin embargo, estas siempre son sustituidas por

alguna otra guarnicion.

Junio

B Cumplieron  ® No cumplieron

Figura 33. Evaluacién del cumplimiento del menu del mes de junio, 2016



Apéndice 3

Obtencion de humedades de productos

Figura 34. Analizador de balance de humedades
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Figura 35. Ejemplo del formato de registro de humedad
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Apéndice 4

Preparacion de muestras para test de conservacion

Figura 36. CAmaras de temperatura controlada
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Figura 37. Formato para ingreso de producto a test de conservacion
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Apéndice 5

Monitoreo de cumplimiento de sodio de productos Malher

Cantidad de producto [g] Cantidad de sodic [mqg]

Categorizacidn

I o cumple [Criterio 201

Carne quisada =] 200 Center of plate
Empanizador 21 B0E| Center of plate
Hilacha= 11.E E37 | Center of plate
Jocdn 13 V50| Center of plate

K agquik i) 320| Center of plate
Fepiin 4.5 733| Center of plate
Follo en crema 9.6 2389 | Center of plate
Sopa cocido de res b 7H5 | Complete meal
Sopa de gallina de patia 1] 721 Complete meal
Consomé de camardn 25 348| Consomés y Sazonadores
Consomé de costilla ori 2.5 51| Consomés y Sazonadores
Consomé de hierbas 2.5 474| Consomés y Sazonadores
Conzsomé de palla 3 530| Consomés y Sazonadores
Consomé de pollo cam 2.5 43| Consomés y Sazonadores
Consomé de polla Dofi 25 543 | Consomés y Sazonadores
Consomé de pollo fortif 3 434 | Consomés y Sazonadores

Conzsomé Oon gusto 25 543

Conzsomés y Sazonadores

Consomé Tomate Res 25 435

Consomeés y Sazonadores

SR AN RN RN LN AN AN AN RN AN AN RN AN RN RN RN 1 B RN

Sal de Ajo [ 53| Consomés y Sazonadaores

Sal de Cebolla G 02| Consomés y Sazonadores

Sazdn arroz = 50| Consomés y Sazonadores

Sazdn completa Consomeés y Sazonadores

Sazonador [ 40.8| Consomés y Sazonadores

Sazonador ablandador G 40.8| Consomés y Sazonadores

Suavirico Consomes y Sazonadores

Frijol rajo Side dishes

Frijoles 120 536 Side dishes -
Furé de papa 20 5| Side dishes v
Crema de Mariscos 1E E70| Sopa b
Sopa de pollo A0 Fortifi 12 46| Sopa Ll
Sopa de pollo caracolitg 15 926| Sopa -
Sopa de pollo Doiia Ma 12 740| Sopa v
Sopa de pollo MO 12 740|Sopa Ll
Sopa polla fideos AD 12 230)| Sopa -
Flole 16 13| Sweet Biscuits '

Figura 38. Cuadro resumen de categorizacion de culinarios
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Apéndice 6

Céalculo de GDA

Serving of 130 g (4.6 oz) | Forcidn de 130g:
e a'a Y aYa N/
Calories! Far! Saturated Fat! Sugars! Sadium!

Energia Grasas  (Brasas Saturadal Azlicares Sadio

220 Kecal 12g 1g Og 535mg
1 T G i
\, I \ FAS AN

bazed ona FIDA 2000 calories dict ¢ ¥ ¢n base o una dicta de 2000 calonias del

Figura 40. GDA de Frijoles negros

Percidn de 114 de cucharada (25g)

Grasas Saturadas Azipcanes

0 £ og
0%

N 2mast 1 oA S 0 2000 19

Figura 41. GDA de consomé con hierbas y especias
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Figura 42. Perfil de azlcar utilizado para célculo de GDA de frijoles negros
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Apéndice 7

Realizacion de pruebas sensoriales

Figura 43. Bebidas para prueba triangular codificadas con letras

Figura 44. Papeleta para control en pruebas triangulares



Figura 45. Material organizado para prueba sensorial
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Tabla 4

Apéndice 8

Claims nutricionales

Lista de claims nutricionales sugeridos para implementacion

Nombre del producto

Claims

Albahaca

Sin preservantes afiadidos

El complemento perfecto del sabor

Crema de Mariscos

Bajo en grasa

Con colorante natural

Empanizador

Con ingredientes que encuentras en tu cocina.

Libre de grasa

Con colorante natural

No necesitas adicionar sal

Jocon Libre de grasa
Con ingredientes que encuentras en tu cocina.
Con ingredientes que encuentras en tu cocina.
Mole Bajo en grasa
No necesitas adicionar azlcar
3 Sin preservantes afiadidos
Orégano

El complemento perfecto del sabor

Pollo en crema

Con ingredientes que encuentras en tu cocina.

Libre de grasa

El pollo es una fuente de proteina. La proteina
contribuye al crecimiento de la masa muscular.

Sazonador ablandador

libre de grasa

Sin preservantes afiadidos

Sopa coladeres

Baja en grasa

Baja en grasa saturada

Sin preservantes afiadidos

Suavirico

Sin preservantes afiadidos
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Nombre del producto

Claims

Tomillo

Sin preservantes afiadidos

El complemento perfecto del sabor

Frijoles negros

Hecho con frijoles naturales

Fuente de fibra y proteina

No necesitas adicionar sal

Sopa de pollo fideos ND

No necesitas adicionar sal

Baja en grasa

Sopa de pollo con caracolitos

No necesitas adicionar sal

Libre de grasa




Apéndice 9
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Calculo de valor energético de recetas de aplicacion de productos Malher

Tabla 5

Valor nutritivo de recetas por porcién

Preparacion Rendimien- Energia Protein Grasa Carbohi-
to (kcal) a () (9) dratos

(porciones) (9)

Arroz con leche 8 192 6.3 5.4 29.1

Dip de frijoles 12 145 5.5 9.8 8.4

Dip de guacamole 12 78 1.2 6.6 5.2

Cocido de res de 8 323 25.3 4.4 45.9

Malher

Caldo de gallina de 8 418 20.3 23.4 31.4

patio

Tostadas de pollo 8 365 24.3 18.5 27.4

Malher

Ensalada waldorf 6 192 3.4 16.5 11.0

Quesadillas 6 143 8.2 9.9 5.3

Tarta tartin Malher 12

Fajitas de pollo al 8 239 23.5 14.2 3.0

limén

Minipizzas de 8 129 6.4 9.1 6.2

berenjena

Omelletes rellenos de 4 172 11.3 11.3 6.2

vegetales y queso

Dip de cremay tres 12 122 3.8 11.3 1.9

guesos

Ensalada de queso 6 294 9.8 26.7 6.5

panela con tomate y

chile cobanero

Muslos de pollo en 8 212 15.7 14.9 3.4

salsa de citricos

Ensalada primavera 6 114 2.3 7.8 10.4

Malher

Dobladas de pollo 4 553 36.0 29.5 40.4

Huevos revueltos con 8 395 22.7 21.1 29.1

consomeé de pollo
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Preparacion Rendimien- Energia Proteina Grasa Carbohi-
to (kcal) (9) (9) dratos

(porciones) (9)
Caldo tlalpefio 8 168 8.8 3.1 23.2
Panini de Pollo 4 689 42.7 40.7 37.8
Pollo a la mostaza 4 664 42.2 494 15.3
Chimichurri 12 110 0.1 12.0 0.8
Milanesa 4 549 28.2 34.6 29.3
Paella de Pollo 8 424 21.5 10.0 59.7
Ensalada 6 485 4.0 41.7 25.7
completa
Burritos de Pollo 8 197 13.7 10.5 11.5
Crepas rellenas de 8 393 18.4 24.5 29.4
huevo y vegetale
Tacos de pollo al 8 203 16.8 8.7 13.7
limén
Pate de pavo 12 132 10.2 8.9 3.4
Arroz con chorizo 8 203 5.7 5.8 28.8
y ejote
Pollo a la plancha 4 268 26.2 13.1 11.8
Costillade cerdo a 6 110 6.0 7.9 3.4
las brasas
Arroz horneado 8 586 17.6 35.3 45.7
Penne Rigate al 6 355 18.4 13.3 41.0
Pomodoro
Frijoles charros 8 406 26.6 2.0 73.3
Sopa Malher con 8 179 3.6 8.8 22.0
puerro, papas y
vegetales
Chilaquiles en 4 387 42.3 32.1 3.8
salsa verde
Nachos supremo 8 361 34.2 17.6 35.4
Huevos en 8 395 22.7 21.1 29.1
cazuela
Empanadas de 8 331 17.3 16.0 28.7
pollo
Pinchos de pollo 6 97 11.7 5.2 0.0
picantes

8 452 14.1 13.3 63.8

Atolito
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Preparacion Rendimien- Energia Proteina Grasa Carbohi-
to (kcal) (9) (9) dratos

(porciones) (9)

Tortillas de huevo 4 90 6.8 5.0 4.1

con calabazay

zanahoria

Ceviche 8 150 21.9 4.0 5.7

acapulqueiio

Lasafa de 4 509 21.5 24.4 53.3

Vegetales
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Apéndice 10

Informe final de “Determinacién de la aceptabilidad del consomé de pollo de

exportacion reducido en sodio”
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

ACEPTABILIDAD DEL CONSOME DE POLLO DE EXPORTACION REDUCIDO
EN SODIO

Elaborado por:

Pamela Lopez Urquiza

Guatemala, junio de 2016
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Introduccién

El sodio es un electrolito esencial para el ser humano. Este se puede
encontrar en la sal de mesa y también en diversos alimentos, donde se encuentra
de forma natural. Ademas se encuentra en cantidades mucho mayores en los

alimentos procesados, asi como la salsa soya, cubitos o tabletas de caldo.

En los ultimos afios ha habido un aumento en el consumo de sal, lo que ha
traido diversas enfermedades como hipertension, enfermedad cardiovascular,

enfermedad renal cronica y osteoporosis.

Por las consecuencias descritas anteriormente, la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) recomienda reducir la ingesta de sodio a menos de 2 g/dia, lo que
equivale a 5 g/dia de sal (OMS, 2015).

Diversos paises e instituciones han acatado las recomendaciones de la OMS y
han creado intervenciones para reducir el consumo de sodio en la poblacion.
Ademas diversas industrias alimentarias se han sumado a estas intervenciones,
para lo cual han realizado reformulaciones de sus productos, las cuales contienen

menores cantidades de sodio. Una de estas empresas es Malher.

La industria alimentaria Malher pertenece a Nestlé, y esta compaifiia ha creado
politicas para cumplir con niveles de sodio, que contribuyan a seguir las

recomendaciones brindadas por la OMS.

Uno de los productos en los que se vio la necesidad de reducir el sodio fue el
consomé de pollo Malher de exportacion, por lo que en este estudio se procedio a
realizar una evaluacion de la aceptabilidad de este consomé a través de una
prueba hedodnica, los resultados se compararon con la aceptabilidad del consomeée
gue no fue reducido en sodio y por ultimo se determind si existieron diferencias

significativas a través de un Analisis de Varianza.
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Antecedentes
Sodio

El sodio es el principal cation del liquido extracelular. Juega roles diversos y
vitales en la fisiologia humana. El fluido extracelular contiene 95% del sodio total
del cuerpo (Elliot & Brown, 2006). La concentracion sérica normal es de 136-145
mMEQ/L. Las secreciones como la bilis y el jugo pancreéatico contienen cantidades

sustanciales de sodio.

El sodio regula el volumen extracelular como el volumen plasmatico. También
es importante para la funcién neuromuscular y el mantenimiento del equilibro
acido-basico. El mantenimiento de las concentraciones séricas de sodio es de
gran importancia ya que una hiponatremia grave puede conducir hasta la muerte.
(Mahan, Escott, & Raymond, 2013).

El sodio se absorbe facilmente por el intestino y es transportado hasta los
rifones, donde se filtra y vuelve a la sangre para mantener las concentraciones
adecuadas. La absorcion intestinal de sodio es proporcional al consumo, de tal
forma que si se ingiere demasiado, éste se absorbe en mayor cantidad. Entre el
90 y el 95% de sodio se pierde por la orina, el resto se pierde por las heces y el
sudor. Normalmente la cantidad excretada es igual a la ingerida, y este equilibrio

es regulado por la aldosterona (Ascencio, 2012).

En caso de que exista una deficiencia de este mineral los sintomas que se
presentan son calambres musculares, nauseas, hiperventilacion, alteraciones

visuales, cefalea y letargia (Menchd, Torun, & Elias, 2012).
Fuentes de sodio dietético

Se distinguen tres fuentes principales de sodio: los alimentos procesados, los

alimentos naturales, y la sal agregada en la cocina o en la mesa. Estudios en Gran
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Bretafia indicaron que el 10% del sodio ingerido es parte natural de los alimentos,
15% proviene de la sal agregada al cocinar o en la mesa, y 75% de la sal
agregada durante el procesamiento y fabricacion de los alimentos (Menchu, Tordn,
& Elias, 2012).

La sal de mesa es la principal fuente de sodio. El 39% del peso de la sal es
sodio. Los alimentos mas ricos en sodio son los de origen animal, principalmente
las carnes, los huevos y lacteos. También se puede encontrar sodio en la mayoria
de productos industriales, los cuales lo contienen en cantidades elevadas, ya que
necesitan sal o aditivos a base de sodio para su conservacion y para tener un

mejor sabor. (Salas-Salvado, 2008)

A parte de cloruro de sodio, el sodio se encuentra en forma de otros aditivos,
como son el glutamato monosaodico, nitrito de sodio, sacarina de sodio, polvo para
hornear (bicarbonato de sodio) y benzoato de sodio. Estos aditivos se encuentran
en condimentos como salsa inglesa, salsa de soya, sal de cebolla, sal de ajo y

cubos de consomé.

Los alimentos procesados que normalmente contienen mayor cantidad de
sodio son los embutidos, encurtidos, carnes salitradas, pescado seco, queso y
vegetales enlatados. Ademas el contenido de sodio en la dieta aumenta de gran
manera por el uso indiscriminado de saborizantes, cubitos de consomé vy el

consumo excesivo de snacks (Menchu, Toran, & Elias, 2012 ).

Un estudio realizado en Australia concluyé que el grupo de cereales es el
gue mas contribuye a la ingesta de sodio en nifios preescolares, aportando un
cuarto del consumo. Otros de los productos que contribuyen a la ingesta de sodio
en este grupo etario se encuentran en la figura 1, cabe destacar que en cuarto
lugar se encuentran saborizantes y condimentos (Grimes, Bolhuis, Feng, &
Nowson, 2016).



105

Contribution to total daily Na intake (%)

Food category

Figura 46. Fuentes de sodio de los nifios preescolares de Australia. O'Halloran, S., Grimes, C.,
Lacy, K., Nowson, A., & Campbell, K., 2016.

Es importante resaltar que en algunos alimentos el sodio es evidente debido a
que se percibe por el sabor salado, sin embargo, en muchas ocasiones no se
percibe. Algunas de las formas en las que el sodio se encuentra en los alimentos y
no se percibe por medio de un sabor salado son el glutamato monosadico, polvo
para hornear, fosfato de disodio, alginato desodio, benzoato de sodio, hidroxido de
sodio, propionato de sodio, sulfito de sodio. Incluso algunas medicinas que se
adquieren sin receta contienen sodio (Roth, 2007).

Recomendaciones dietéticas de sodio

En infantes de 0 a 6 meses se ha estimado una ingesta diaria de 0.12 g de
sodio al dia, esto se ha determinado en base a la cantidad de sodio que presenta

la leche materna.

En nifios de 7 a 12 meses se ha estimado una ingesta adecuada de 0.37 g/dia,
la cual se ha determinado en base al contenido de sodio de la leche materna mas

el valor de sodio de la alimentacion complementaria.
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Para adultos sanos con actividad moderada y en climas no extremos, la ingesta
de sodio que se recomienda es de 1.5 g por dia, lo que equivale a 3.8 g de Sal.
Para adultos mayores se recomienda disminuir la ingesta a 1.3 g/dia de sodio
(Menchu, Torun, & Elias, 2012 ).

Las recomendaciones brindadas anteriormente son realizadas por el Instituto
de nutricibn de Centroamérica y Panama (INCAP), especificamente para la

poblacidén centroamericana.

Los valores de sodio recomendados por el INCAP, se encuentran acordes a la
recomendacion brindada por la Organizacion Mundial de la Salud, la cual
recomienda consumir menos de 2 g de sodio al dia, lo que equivale a 5 g de sal
(OMS, 2013).

Ingesta de sodio

Generalmente, no se encuentran deficiencias de sodio en la dieta, mas bien
existe un exceso en la ingesta de sodio por el consumo exagerado de sal, mas el
contenido en alimentos procesados y el uso indiscriminado de saborizantes y

preservantes ricos en sales de sodio (Menchu, Torun, & Elias, 2012 ).

Estudios recientes sugieren que la mayoria de poblaciones a nivel mundial
presentan un consumo promedio de sodio de 2.30 g/dia. En algunos paises,
principalmente de Asia, existe un exceso de consumo de sodio, donde llegan a
ingerir cantidades de 4.6 g/dia de sodio. Ademas sefalan que la ingesta de sodio
en hombres es mayor que en mujeres, debido a que éstos ingieren una mayor
cantidad de comida porque poseen un requerimiento energético mayor. También
se observa que el consumo de sodio es menor en personas que tienen mas de 50
afos (Elliot & Brown, 2006)
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Propiedades tecnoldgicas de la sal en los alimentos

La sal ha sido utilizada como ingrediente principal en la preparacion de
alimentos desde hace mucho tiempo y por distintas civilizaciones, sin embargo, no
se sabe si primero se utilizdé para preservar alimentos o para proporcionar sabor.
En la actualidad, es un aditivo importante en la industria de alimentos pues se

utiliza para retener humedad, resaltar sabores, entre otros (Armenteros, 2010).

Dentro de las funciones tecnoldgicas de la sal podemos encontrar su capacidad
de brindar sabor y textura a los alimentos, ademas de su capacidad
bacteriostatica. La sal también interviene en el rendimiento de un producto, debido
a su capacidad de retencion de agua. (Guardiola, Bou, Codony, Magrinya, &
Pinedo, 2011)

La sal también brinda otras propiedades funcionales a los alimentos como el
color y la unién de proteinas, ademas su disminucién puede dar lugar a problemas

relacionados con la calidad y preservacion del producto final (Armenteros, 2010).
Problemas por un alta ingesta de sodio

Diversos estudios han comprobado que una alta ingesta de sodio trae diversos

problemas para la salud, algunos de los cuales seran descritos a continuacion.

Hipertension y enfermedades cardiacas. Una alta ingesta de sodio es un
factor de riesgo que contribuye significativamente al desarrollo de hipertension y
enfermedades cardiovasculares. Esta asociacion se encuentra bien documentada
(Rhee, 2015).

Cuando el balance de fluidos esta alterado y el sodio y los liquidos se
acumulan en el tejido del cuerpo, la presion sobre los vasos sanguineos aumenta.

Cuando el contenido de sodio en la dieta se reduce, el agua y las sales en los
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tejidos fluyen de regreso hacia la sangre para ser excretadas por los riflones, de
esta forma la presion disminuye (Roth, 2007).

Diversos estudios realizados a nivel mundial relacionan el consumo elevado de
sal y la hipertension, Uno de los méas conocidos es el INTERSALT (An
International Study of Electrolyte Excretion and Blood Pressure), el cual comprob6
una disminucion en la presion arterial al disminuir el consumo de sodio a 5.8g/dia.
Ademas se encontré que las poblaciones que llevaban una dieta baja en sal tenian

menores niveles de presion arterial.

Entre otros estudios que se han realizado, pueden encontrarse el INTERMAP
(International Study on Micronutrient and Blood Pressure) y el WHO-Cardiac
(World Health Organization Cardiovascular Diseases and Alimentary Comparison)
también confirmaron la relacion entre presion arterial y sal, concluyendo que al

disminuir la ingesta de sal se produciria una reduccion de la hipertension arterial.

Ademas de estos estudios realizados a gran escala, muchas otras
investigaciones han mostrado que al reducir la ingesta de sodio disminuye la

presion arterial (Rhee, 2015).

Enfermedad renal crénica. Datos experimentales sugieren que la ingesta de
sodio puede ser un factor de riesgo importante para la enfermedad renal cronica.
El sodio puede ser nefrotéxico directamente al aumentar el estrés oxidativo de la
corteza renal e indirectamente al aumentar la presion sanguinea y al atenuar los

efectos del sistema renina-angiotensina-aldosterona (Liu, y otros, 2015).

Sobrepeso y obesidad. Recientemente, varios estudios han sugerido que
la ingesta de sodio puede estar asociada con la ganancia de peso. Diversos
estudios en nifios y adultos han reportado asociaciones positivas entre la ingesta

de sodio y un determinado grado de adiposidad.
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La adicion de cloruro de sodio incrementa la palatibidad de muchas comidas e
incrementa grandemente la ingesta de energia. Ademas ha sido sugerido que la
sal actua como un vehiculo que conduce a la ingesta de grasa. Esto ha sido
demostrado por estudios que muestran que la atraccion por las comidas saladas y
grasosas se encuentran asociadas con una ingesta mas alta de energia en adultos

y sobrepeso en nifios (Grimes, Bolhuis, Feng, & Nowson, 2016).

Osteoporosis. El sodio incrementa la excrecidon de calcio, y esta se encuentra
relacionada con una baja densidad 6sea, la cual predice el riesgo de padecer
osteoporosis. Por esta razon existen hipétesis que sefialan que una alta ingesta de
sodio, puede ser un factor de riesgo para padecer osteoporosis. Sin embargo los

estudios respecto a este tema son contradictorios (Carbone, y otros, 2015).
Intervenciones mundiales para lareduccién de sodio

La OMS recomienda rebajar el consumo de sodio a fin de reducir la tension
arterial y el riesgo de enfermedades cardiovasculares, ACV y cardiopatia coronaria
en adultos. La OMS recomienda reducir la ingesta de sodio por debajo de los 2g (5
g de sal) al dia en caso de los adultos (OMS, 2013).

Segun la OMS muchas de las muertes provocadas por enfermedades cronicas
podrian prevenirse mediante intervenciones no muy costosas y efectivas. En este
sentido la reduccién del contenido de sal en alimentos van dirigidas a solucionar

algunos de los problemas de salud.

Segun estudios realizados por la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y
Nutricional (AESAN) en Espafia se consumen 9.8 g de sal por persona al dia, que
es mucho mayor a los 5 g/ dia que recomienda la OMS. Se estima que la
reduccion del consumo de sal a los niveles recomendados por la OMS podria
evitar cada afo 20,000 accidentes cardiovasculares y 30,000 eventos cardiacos

en Espafia (Guardiola, Bou, Codony, Magrinya, & Pinedo, 2011).
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En el 2011, la OPS organizo la iniciativa “Cuidate con la sal, América: Guia
para la accion en los paises” en la cual se establece como meta “Un descenso
gradual y sostenido en el consumo de sal en la dieta con el fi n de alcanzar los
objetivos nacionales o0 en su ausencia, la meta internacionalmente recomendada
de un valor inferior a 5 g/dia/persona para el afio 2020” (Quitral, Reyes, Albornoz,
& Pinheiro, 2015).

Durante la semana del 29 de febrero al 6 de marzo del presente afio, se llevo a
cabo la Semana Mundial de la Sensibilizacion sobre la Sal. La organizacion que
impulsa esta semana se denomina WASH (Accion Mundial de Sal y Salud, por sus
siglas en inglés), la cual comenzo6 hace 10 afios a promover la reduccién de sal en

la dieta, con el fin de mejorar la salud publica (ALAS, 2016).
Antecedentes de reduccién de sodio en los alimentos

Debido a la fuerte evidencia que existe sobre los efectos nocivos del sodio y la
sal, son muchos los paises y las instituciones que han propuesto distintas
intervenciones para cumplir con la meta propuesta por la OMS. Algunas de estas

intervenciones se presentan a continuacion.

Uno de los paises que ha participado de la reduccion de Sodio es Chile. Esto lo
ha realizado a través de la disminucién progresiva de sal en el Pan. En el afio
2010 se establecid un programa piloto en 100 panaderias de Santiago con el
objetivo de reducir al afio 2011 el 25% de la sal agregada al pan y para el afio
2014 el 50% (Valenzuela, Quitral, Zavala, Villanueva, & Atalah, 2014).

Diversos estudios realizados en Espafia, también demuestran que se ha
realizado numerosas intervenciones de reduccion de sodio en productos derivados
de la carne y embutidos. (Corral & Flores, s.f. ), (Guardiola, Bou, Codony,
Magrinya, & Pinedo, 2011), (Armenteros, 2010)
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Estrategias parala reducciéon de sodio

Debido a que el contenido de sal afecta tanto las caracteristicas organolépticas
como las tecnoldgicas, se deben plantear distintas estrategias para llevar a cabo la
reduccion de sodio, con el fin de evitar afectar la calidad sensorial de los

productos.

Una de las estrategias planteadas para la reduccion de sal consiste en
disminuirlo gradualmente y no en eliminarlo de una vez. Esto se debe a dos
razones, en primer lugar, los consumidores deben acostumbrarse paulatinamente
a sabores menos salados, y en segundo lugar debido a motivos tecnoldgicos, ya
gue la sal esta directamente relacionada con la calidad sensorial de los alimentos.
(Quitral, Reyes, Albornoz, & Pinheiro, 2015)

Una de las organizaciones que ha hecho una propuesta de reduccion gradual
de sal es la Union Europea, la cual busca cumplir con las recomendaciones de la
OMS de un consumo de sal de no mas de 5 g/dia/persona, a través de la
reduccion de un 16 % en cuatro afios desde 2008 disminuyendo un 4 % cada afio,
de esta forma los consumidores se adaptan al sabor salado reducido y se

mantiene un progreso continuo (Corral & Flores, s.f.).

Otra de las estrategias para lograr un consumo de sal/sodio adecuado, es la
reformulacion de los productos procesados, sin embargo, lo ideal es enfocarse en
aguellos alimentos elaborados que constituyen una de las principales fuentes de
sodio y que estén incluidos en la alimentacion diaria de la poblacién para generar

mayor impacto en la salud publica (Quitral, Reyes, Albornoz, & Pinheiro, 2015).
Reduccion del contenido de sodio en la industria alimentaria

El 75% de la sal en la dieta proviene de alimentos procesados. Se han utilizado
diversos esfuerzos para reducir el consumo de estos alimentos a través de

educacion alimentaria nutricional, sin embargo, no ha surtido efectos. Por lo tanto



112

se ha recomendado la reduccion de sal en estos productos (Lutz & Przytulski,
2011).

La industria de la alimentacion reconoce la necesidad de responder a la
demanda de los consumidores de reducir el nivel de sal en los productos
alimenticios procesados, empleando alternativas al sodio pero al mismo tiempo
manteniendo las caracteristicas sensoriales del producto. A lo largo de los ultimos
afos los gobiernos y las organizaciones a favor de la salud, han instado a las
grandes industrias alimentarias a disminuir de manera gradual el porcentaje de sal
en sus productos hasta que alcancen reducciones del 50%, propuesta que ha
tenido una respuesta positiva, ya que se ha observado una mayor cantidad de

lanzamiento de alimentos bajos en sodio (Armenteros, 2010).

Las categorias de alimentos lideres en lo que respecta a la reduccién de sal
son los alimentos para la poblacion infantil, las bebidas sin alcohol como gaseosas
y jugos, los productos de panaderia y snacks, las salsas y condimentos y las

comidas preparadas (Armenteros, 2010).

Reduccion de sodio en Malher. Malher es una industria alimentaria, enfocada
en productos deshidratados, como consomés y sazonadores que pertenece a la
empresa transnacional Nestlé, para la cual la nutricion es de gran importancia.
Ellos se enfocan en mejorar el valor nutritivo de sus productos, adaptandolos a las
recomendaciones internacionales. Se enfocan principalmente en cumplir con
cuatro nutrientes, los cuales son el sodio, las grasas trans, grasas saturadas y el

azucar.

Nestlé ha lanzado una politica para implementar la reduccién de sodio. Y esta
busca que todos los productos reduzcan su contenido de sal y de sodio con el fin
de contribuir al cumplimiento de las recomendaciones de la OMS.
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Uno de los productos que deben cumplir con la politica descrita anteriormente,
es el consomé de pollo de exportacidén, por lo que en este estudio se espera
determinar cual sera la aceptabilidad de este consomé al reducir su cantidad de

sodio.
Pruebas de aceptabilidad de alimentos

Una prueba de aceptabilidad esta dirigida a evaluar la actitud o la preferencia
del consumidor hacia el producto. Con esta medicion se intenta cuantificar la
preferencia de los evaluadores por un producto midiendo cuanto les gusta o les
disgusta, es decir, el grado de satisfaccion. En estas pruebas no se emplean

panelistas entrenados, sin embargo, deben ser usuarios del producto.

Una prueba orientada al consumidor requiere seleccionar un panel que
represente a la poblacion que sera la consumidora del producto. Sin embargo,
este proceso es largo y complicado por lo que normalmente se utiliza en la etapa
inicial un panel interno. Este panel interno se encuentra integrado por personal no
especializado de la organizacién o instituciéon y generalmente se llevan a cabo
antes de iniciar las verdaderas pruebas dirigidas al consumidor (Watts, Ylimaki,
Jeffery, & Elias, 1992).

Por lo general este panel interno esta integrado por un namero de 30-50
panelistas no entrenados, seleccionados dentro del personal de la organizacion
donde se lleva a cabo el desarrollo del producto (Watts, Ylimaki, Jeffery, & Elias,
1992)

Para llevar a cabo las medidas de aceptacién se utilizan escalas heddnicas,
con estas escalas se miden el grado de placer o disgusto que produce un

alimento, estas escalas seran descritas a continuacion (Ibafiez & Barcina, 2001).
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Prueba heddnica

Las pruebas hedonicas estan destinadas a medir cuanto agrada o desagrada
un producto. Para estas pruebas se utilizan escalas semanticas. A los panelistas
se les pide evaluar muestras codificadas de varios productos, indicando cuanto les
agrada cada muestra, en escalas que van de 3-9 puntos. Mediante estas escalas
se describe verbalmente la sensacion generada por los productos. Son faciles de
entender y de realizar y son reproducibles. Se recomienda que contenga un
namero impar de puntos y son mas apropiadas las escalas de 5 o de 7 puntos
(Ibafiez & Barcina, 2001) (Watts, Ylimaki, Jeffery, & Elias, 1992).

Las muestras se presentan en recipientes idénticos, codificados con numeros
aleatorios de 3 digitos. Cada muestra tiene que tener un codigo diferente. El orden
de presentacion puede ser aleatorizado. Las muestras se pueden presentar todas

al mismo tiempo o una a una.

Para el analisis de los datos obtenidos en una prueba heddnica, las categorias
se convierten en puntajes numéricos para cada muestra, se tabulan y analizan
utilizando analisis de varianza (ANOVA), para determinar si existen diferencias
significativas en los promedios de los puntajes asignados a las muestras (Watts,
Ylimaki, Jeffery, & Elias, 1992).

Prueba de aceptabilidad en consomé de pollo. La analista de Malher,
encargada de llevar a cabo las pruebas de andlisis sensorial refiere que para
evaluar la aceptabilidad del consomé y sazonadores, es mejor presentar las
muestras en solucion. Sin embargo, para otras pruebas, como por ejemplo
triangulares, es preferible evaluar el consomé aplicado en otras preparaciones,

como por ejemplo arroz.

Antecedentes de pruebas de aceptabilidad de reduccion de sodio. En el

estudio “Evaluaciéon de la aceptabilidad del pan reducido en sodio en
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consumidores de la Region Metropolitana de Chile” se muestra como fue evaluada

la aceptabilidad de un alimento reducido en sodio.

Este estudio fue de tipo transversal analitico, y el universo fue de 95
panaderias participantes del programa piloto de Chile para la reduccién de sodio
en el pan y las panaderias no adheridas al programa. La muestra experimental
fueron los clientes de 5 panaderias participantes del programa piloto y la muestra
control fueron los clientes de 5 panaderias no participantes en el programa. El

nivel de significancia fue de 0.05.

Para medir la aceptabilidad del pan se aplicé una encuesta a los consumidores
de ambos grupos. Esta encuesta fue validada con 20 personas. Se analizé la
opinién del consumidor respecto al color, olor, sabor, textura y calificacién general
del pan de ese establecimiento, expresadas en una escala hedonica de 5 puntos:
1= Me disgusta mucho; 2= Me disgusta; 3= No me gusta ni me disgusta; 4= Me
gusta; 5= Me gusta mucho. La aceptabilidad global del pan fue calculada a partir
de la suma de las 5 variables anteriores, con escala de 5 a 25. Se consider6

buena aceptabilidad un puntaje = a 22 puntos.

Luego se establecio si existian diferencias significativas entre ambas muestras
evaluadas. El resultado que se obtuvo fue que si existieron diferencias
significativas entre ambas muestras, sin embargo se concluyé que estas
diferencias no eran debido a la cantidad de sodio, sino a otras variables que no

fueron controladas (Valenzuela, Quitral, Zavala, Villanueva, & Atalah, 2014).
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Justificacion

El presente estudio se llevardA a cabo con el fin de determinar que
aceptabilidad tiene un consomé de pollo reducido en sodio. Se considera que los
resultados obtenidos seran funcionales para la empresa ya que se deben cumplir
con politicas en cuanto a la cantidad de sodio presente en los productos.

Ademas al evaluar la aceptabilidad del consomé y en caso de resultar esta
positiva, trae un beneficio para el consumidor del producto ya que se procederia a
realizar la reduccién del sodio, consecuentemente el consumo de sodio disminuye
y por lo tanto se evitan los problemas que trae el exceso en el consumo de sodio

para la salud.

Y por ultimo, es importante resaltar que si se obtiene un resultado positivo en la
aceptabilidad del consomé de pollo reducido en sodio, se dara la pauta para que
otros productos que aun no cumplan con las politicas de sodio, puedan disminuir

también el contenido de este mineral en sus formulaciones.
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Objetivos
General

Determinar la aceptabilidad del Consomé de Pollo Malher de Exportacion

reducido en un 25% de sodio.
Especificos

Evaluar el sabor, olor, color y aceptabilidad general del consomé de pollo de
exportacion reducido en sodio y del consomé de pollo de exportacion sin

reduccion de sodio.

Comparar la aceptabilidad del consomé de pollo de exportacion reducido en

sodio y del consomé de pollo de exportacion sin reduccién de sodio.
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Metodologia
Poblacion
Consomé de pollo Malher de exportacion
Muestra
La muestra fue evaluada por 30 panelistas no entrenados.

El grupo control fue el Consomé de pollo Malher de exportacién sin

modificacion

El grupo experimental fue el Consomé de pollo Malher de exportacion reducido

en un 25% de sodio

Tipo de estudio
Cuasiexperimental

Instrumentos

Recoleccién de datos. Se utilizé el formulario para evaluacion de la
aceptabilidad presente en el anexo 1, el cual fue validado por los técnicos de

laboratorio de Malher.
Recursos

Para llevar a cabo la presente investigacion se utilizaron diversos recursos, los

cuales se mencionan a continuacion.



119

Humanos

Estudiante de sexto afio de la carrera de nutricion de la Universidad de San

Carlos de Guatemala
Las asesoras fueron la Licda. Ana Lucia Velasquez y Licda. Claudia Porres
30 trabajadores de Malher

Institucionales

Se utilizé el Laboratorio experimental y Laboratorio de andlisis sensorial de
Malher

Materiales

Agua

Consomé de pollo Malher de exportacion

Materia prima para elaboracion de ensayo reducido en sodio
Equipo

2 bowls pequefios

1 batidora

1 balanza analitica

4 Cucharas

2 paletas de madera
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Bandejas para presentacion de muestras

Vasos para presentacion de muestras

Hojas de papel bond de colores
Procedimientos

Para determinar el nimero de panelistas que evaluaron las muestras se
siguieron las instrucciones descritas en el libro de Métodos sensoriales basicos
para la evaluacion de alimentos (Watts, Ylimaki, Jeffery, & Elias, 1992) donde
indica que por lo general un panel interno esta integrado por un nimero de 30-50
panelistas no entrenados, seleccionados dentro del personal de la organizacion
donde se lleva a cabo el desarrollo del producto. EI nimero de panelistas

seleccionados fue de 30.

Criterios de inclusion o exclusion. Se tomaron en cuenta tanto trabajadores
como practicantes de Malher, que gozaran de sus capacidades sensoriales sin
necesidad de que fueran panelistas entrenados. Se excluyeron personas en caso
de que presentaran gripe o alguna otra enfermedad que no les permitiera detectar
olores y/o sabores. Ademés como criterios de inclusibn se siguieron los
propuestos por la teoria para realizar evaluacion sensorial, dentro de los cuales se
incluyeron evitar el uso de materiales que tengan olores fuertes como jabones,
lociones y perfumes antes de participar en el panel, de igual forma no tenias que
haber comido, bebido y fumado ni haberse lavado los dientes por lo menos 30
minutos antes de que se llevara a cabo la prueba sensorial (Watts, Ylimaki,
Jeffery, & Elias, 1992).

Reformulacién de consomé. Se obtuvo la receta del consomé de pollo de
exportacion y se procedié a reformular con el fin de que tuviera un 25% menos de

sodio, las modificaciones realizadas en este ensayo se encuentran en el Anexo 1.
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Preparacion de las muestras. Las muestras, tanto del grupo control como del
grupo experimental, fueron preparadas en solucion para lo cual se pesaron 12 g
de cada uno de los productos, los cuales fueron diluidos en medio litro de agua
hirviendo. Ambos fueron elaborados en el laboratorio de la cocina experimental,
utilizando las mismas materias primas y utilizando la misma balanza para pesar
cada uno de los ingredientes. Las muestras se sirvieron en vasos pequefios de

vidrio, los cuales fueron codificados con tres nimeros aleatorios.

Evaluacion de la aceptabilidad. A través de un comunicado se llamé a los
panelistas que pudieran y que desearan participar en la prueba para determinar la
aceptabilidad del consomé. Ademas se les realizd6 un recordatorio de los
requerimientos que debian cumplir para participar como panelistas. Se realizdé una
prueba heddnica al consomé reducido en sodio y al consomé sin reduccion de
sodio, el cual fue utilizado como control. Se solicité a los 30 panelistas que
evaluaran ambos consomés es aspectos como olor, color, sabor y aceptabilidad
general, con una escala heddnica de 5 puntos, desde me gusta mucho hasta me
disgusta mucho. Esto se realiz6 con el instrumento presente en el Anexo 2, el cual
fue validado por los técnicos del laboratorio de Malher. Esta prueba se llevo a

cabo en el laboratorio de analisis sensorial de Malher.

Tabulacién y analisis. Las categorias se convirtieron en puntajes numeéricos
del 1 al 5, donde el 1 representa me disgusta mucho y el 5 me gusta mucho. Los
puntajes numeéricos para cada muestra, se tabularon, y se analizaron utilizando
media, desviacion estandar, moda y mediana. También se utiliz6 ANOVA (analisis
de varianza con un nivel de significancia < 0,05), con lo que se determiné si

existian diferencias significativas entre los puntajes asignados a ambas muestras.
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Resultados

En la tabla 1 se encuentran los resultados obtenidos de la aceptabilidad del consomé de pollo de exportacion
control y el reducido en sodio. Se observa que los atributos de sabor y color tuvieron una media, moda y mediana
mayor en el consomé de pollo reducido en sodio. También se puede ver que los atributos de olor y color tuvieron
mediana y moda iguales en ambos grupos. Al comparar ambos grupos se puede observar que no existen

diferencias significativas en ninguno de los atributos que fueron evaluados.
Tabla 1

Aceptabilidad del consomé de pollo de exportacion control y el consomé de pollo de exportacion reducido en sodio

Atributo evaluado Consomé de pollo de Consomé de pollo de exportacion Nivel de
exportacion control reducido en sodio significancia (p)
MediatDE Moda Mediana MediatDE Moda Mediana
Olor 2.8+1.1 3 3 2.7£0.9 3 3 0.793
Color 2.8+0.8 3 3 2.9+1.0 3 3 0.486
Sabor 3.1+0.8 3 3 3.5+0.9 4 4 0.104
Aceptabilidad en 3.1+0.9 3 3 3.5+0.8 4 3.5 0.065
general

*p < 0,05 Existen diferencias significativas entre grupo control y grupo intervenido, DE= Desviacion estandar



123

Discusion de resultados

Al reformular el consomé de pollo de exportacion y reducir un 25% de sodio de

su formula fue necesario evaluar la aceptabilidad.

En la tabla 1 puede observarse que la media de ambos productos en olor y
color resulta similar, sin embargo se puede observar que la aceptabilidad del
grupo experimental resulta mayor. Esto pudo deberse a que en el consomé con
disminucién de sodio se utilizé6 una mayor cantidad de sabor de pollo, ajo, cebolla,
etc, pues se disminuyé los intensificadores de sabores como glutamato
monosaddico, iosinato disédico, sal. Esto resultd en un sabor mas natural y mas
agradable a la muestra. En el anexo 3, puede observarse que los comentarios
que brindaron los panelistas sobre el consomé reducido en sodio era que
presentaba un mejor sabor y mas sabor a pollo. El presentar un sabor mas natural
ayuda a mejorar la aceptabilidad del producto, sin embargo seria de gran
importancia evaluar si el aumento en el uso de estas materias primas aumenta los

costos del producto.

La razén por la cual el color y olor presentaron menor aceptabilidad que los
otros dos atributos, probablemente se debe a que los panelistas son consumidoras
del consomé de pollo que se comercializa acid en Guatemala, el cual presenta un
olor mas intenso al igual que un color mas intenso y brillante. Para evaluar si
realmente este factor influye podria ser viable afadir al estudio la evaluacién de la

aceptabilidad del consomé de pollo que se vende en Guatemala.

Tanto la moda como la mediana se mantienen alrededor de tres, en la prueba
hedonica este valor representaba a la categoria “Ni me gusta ni me disgusta”, en
ambos grupos. Esto se debe a que al ser un consomé de pollo de exportacion, el
perfil de sabor no es el mismo al del consomé que se comercializa dentro del pais.
Por lo que se considera que seria importante evaluar la aceptabilidad de este

producto con personas que sean consumidoras en los paises a donde se exporta
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el producto. Sin embargo se estd siguiendo la recomendacion descrita en la
literatura en la cual debe realizarse un panel interno, el cual se encuentra
integrado por personal no especializado de la organizacion o institucion y que
generalmente se lleva a cabo antes de iniciar las verdaderas pruebas dirigidas al
consumidor (Watts, Ylimaki, Jeffery, & Elias, 1992). Por lo que se recomendaria
que al continuar con la evaluacion de este producto se realice una prueba de
aceptabilidad para verificar si el perfil del producto se adapta al perfil que espera el

consumidor.

Cabe resaltar que la diferencia de aceptabilidad entre todos los atributos de
ambas muestras no es estadisticamente significativa (p >0.05). Esto resulta de
gran importancia ya que la reformulacién podria resultar viable para salir al
mercado, en cuanto aceptacion del producto. Posteriormente debe evaluarse si es
viable producirla a través de un ensayo industrial, también debe evaluarse el
costo, si la vida de anaquel es adecuada, y como se mencioné anteriormente debe
estudiarse si realmente el perfil del nuevo producto se adapta al gusto del

consumidor.

El estudio presenta resultados que pueden ser utilizados para producir un
consomé reducido en sodio, sin embargo, presenta ciertas limitaciones, como el

hecho de no haber sido evaluado en la poblacién que va a ser consumidora.
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Conclusiones

El consomé de pollo de exportacion reducido en sodio tuvo una adecuada

aceptabilidad.

El sabor y aceptabilidad del consomé de pollo reducido en sodio presentaron
una buena aceptabilidad. El olor y color de este consomé presentaron una

aceptabilidad adecuada.

El olor, color, sabor y aceptabilidad general del consomé de pollo sin reduccion

de sodio presentaron una aceptabilidad adecuada.

El olor, color, sabor y aceptabilidad general del consomé de pollo de
exportacion reducido en sodio no presentaron diferencias estadisticamente
significativas con los mismos atributos del consomé de pollo de exportacion sin

reduccion de sodio.
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Anexos

Anexo 1. Formulario para evaluacién de aceptabilidad de consomé de pollo de

exportacion

Anexo 2. Modificaciones del consomé de pollo de exportacion reducido en sodio

Anexo 3. Comentarios realizados sobre productos evaluados



Formulario para evaluacion de aceptabilidad de consomé de pollo de exportacion

Anexo 1

MOMBRE:

DEPARTAMENTO:

FECHA:

INSTRUCCIOMES: A continuacion se le presenta una muestra de:
Pruébela & indique que calificacion le da en una escalade 1 a 5 de lo que s& le pide a continuacion.

Mo. Panelista

POR FAVOR LEA LAS INSTRUCCIONES

Consomé de pollo de exportacion

Ni me
Me Me usta ni Me gusta
Caracteristicas a evaluar | disgusta | a Me gusta a
disgusta me mucho
mucho )
disgusta
Olor 1 2 3 4 5
Color 1 2 3 4 5
Sabor 1 2 3 4 5
Aceptabilidad general 1 2 3 4 5

Observaciones

Fuente: Formulario modificado a partir de formato para prueba hedoénica de Malher

130



131

Anexo 2

Modificaciones del consomé de pollo de exportacion reducido en sodio

Tabla 2

Modificaciones realizadas para elaboracion de ensayo reducido en un 25% de

sodio.
Ingredientes Modificacion en muestra  Porcentaje de cambio

experimental (%)

Sal l 25

Harina de trigo 0 0
Sabor sustituto de sal T 100
Glutamato monosédico l 20
Cloruro de potasio T 100
Azlcar T 23

Grasas T 20

losinato disddico 0 0
Sabor a pollo T 50
Especias T 18

Colorante 0 0

1 =aumento, |= disminuyd, 0 =no hubo cambio
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Comentarios realizados sobre productos evaluados
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Consomeé de pollo de exportacion control

Mucho olor a grasa

Muy salado

Seria mejor con menos sal
Muy salado

Un poco salado

Sabe a harina

No es atractivo, muy salado

Consomé de pollo de exportacién reducido en sodio

Mas sabor a glutamato, mas fuertes las notas a grasa
Muy rico sabor, olor méas aceptable

Mucha sal

Mejor balance

Mejor sabor a pollo, menor resabio a harina

Mejor nivel de sal y de sabor en general

Mayor sabor a pollo

Mas sabor
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Articulo cientifico de la investigacion realizada

Aceptabilidad del consomé de pollo de exportacion reducido en sodio
Lopez, P.}, Porres, C.2, Velasquez, A.
! Estudiante de Nutricién, Universidad de San Carlos de Guatemala
2 Supervisora Ejercicio Profesional Supervisado, Universidad de San Carlos de
Guatemala

3Nutricionista, Malher

Resumen

El consumo de sodio ha aumentado en los ultimos afios, lo que ha contribuido a
un incremento en enfermedades como hipertension, enfermedades cardiacas,
sobrepeso y obesidad, entre otras. Por esta razdn la Industria alimentaria ha visto
la necesidad de reducir el sodio en diversos productos. El objetivo de este estudio
fue determinar la aceptabilidad del consomé de pollo Malher de exportacién
reducido en un 25% de sodio. La aceptabilidad se evalud utilizando una escala
hedonica y se compard con un consomé control, el cual no presentaba reduccién
de sodio. El resultado fue que la aceptabilidad de este consomé fue adecuada y
no se encontrd diferencia significativa con el consomé que no fue reducido en

sodio.

Palabras clave: sodio, consomé de pollo, aceptabilidad, prueba heddnica,

evaluacioén sensorial
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Aceptability of reduced sodium chicken boullion for export

Lopez, P.

Universidad de San Carlos de Guatemala

Abstract

The sodium intake has increased in recen years, which has contributed to increase
diseases such as hipertension, hear disease, overweight and obesity, among
others. For this reason the food industry has been the need to reduce thes sodiom
amounts in various products. The objective of this study was to determine the
acceptability of Malher's  chicken bouillon for export reduced in 25% sodium.
Acceptability was evaluated using a hedonic scale and compared with a stock
control, which did not have reduction of sodium. The result was that the
acceptability of this chicken bouillon was adequate and did not find significant

difference with the bouillon that was not reduced in sodium.

Key words: sodium, bouillon chicken, acceptability, hedonic testing, sensory

evaluation
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Introduccién

El sodio es un electrolito esencial para el ser humano. Este se puede
encontrar en la sal de mesa y también en diversos alimentos, donde se encuentra
de forma natural. Ademas se encuentra en cantidades mayores en los alimentos

procesados, asi como la salsa soya, cubitos o tabletas de Consomé.

En los dltimos afios ha habido un aumento en el consumo de sal, lo que ha
traido diversas enfermedades como hipertension, enfermedad cardiovascular,
enfermedad renal crénica y osteoporosis. Por las consecuencias descritas
anteriormente, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda reducir la

ingesta de sodio a menos de 2 g/dia, lo que equivale a 5 g/dia de sal (OMS, 2015).

Diversos paises e instituciones han acatado las recomendaciones de la OMS y
han creado intervenciones para reducir el consumo de sodio en la poblacion.
Ademas diversas industrias alimentarias se han sumado a estas intervenciones,
para lo cual han realizado reformulaciones de sus productos, las cuales contienen

menores cantidades de sodio. Una de estas empresas es Malher.

La industria alimentaria Malher pertenece a Nestlé, y esta compaifiia ha creado
politicas para cumplir con niveles de sodio, que contribuyan a seguir las
recomendaciones brindadas por la OMS.

Uno de los productos en los que se vio la necesidad de reducir el sodio fue el
consomé de pollo Malher de exportacién, por lo que en este estudio se procedio a
realizar una evaluacion de la aceptabilidad de este consomé a través de una
prueba heddnica, los resultados se compararon con la aceptabilidad del consomé
gue no fue reducido en sodio y por ultimo se determind si existieron diferencias

significativas a través de un Analisis de Varianza.

El presente estudio se llevé a cabo con el fin de determinar que aceptabilidad
tiene un consomé de pollo reducido en sodio. Al evaluar la aceptabilidad del

consomeé y en caso de resultar esta positiva, trae un beneficio para el consumidor
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del producto ya que se procede a realizar la reduccion del sodio,
consecuentemente el consumo de sodio disminuye y por lo tanto se evitan los
problemas que trae el exceso en el consumo de sodio para la salud. Por dltimo, es
importante resaltar que si se obtiene un resultado positivo en la aceptabilidad del
consomé de pollo reducido en sodio, se dara la pauta para que otros productos
que aun no cumplan con las politicas de sodio, puedan disminuir también el

contenido de este mineral en sus formulaciones.

Materiales y métodos

Se realizé el estudio con 30 panelistas, para determinar el nUmero de panelistas
gue evaluaron las muestras se siguieron las instrucciones descritas en la literatura
donde indica que por lo general un panel interno esta integrado por un nimero de
30-50 panelistas no entrenados, seleccionados dentro del personal de la
organizaciéon donde se lleva a cabo el desarrollo del producto. Se tomaron en
cuenta panelistas, que gozaran de sus capacidades sensoriales sin necesidad de
qgue fueran entrenados. Se excluyeron personas en caso de que presentaran gripe
o alguna otra enfermedad que no les permitiera detectar olores y/o sabores.
Ademas como criterios de inclusion los panelistas debian evitar el uso de
materiales con olores fuertes como jabones, lociones y perfumes antes de
participar en el panel, de igual forma no tenian que haber comido, bebido y
fumado ni haberse lavado los dientes por lo menos 30 minutos antes de que se
llevara a cabo la prueba sensorial.

Se obtuvo la receta del consomé de pollo de exportacion y se procedié a
reformular con el fin de que tuviera un 25% menos de sodio. Las muestras, tanto
del grupo control como del grupo experimental, fueron preparadas en solucién
para lo cual se pesaron 12 g de cada uno de los productos, los cuales fueron
diluidos en medio litro de agua hirviendo. Ambos fueron elaborados en el
laboratorio de la cocina experimental, utilizando las mismas materias primas y

utilizando la misma balanza para pesar cada uno de los ingredientes. Las
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muestras se sirvieron en vasos pequeios de vidrio, los cuales fueron codificados

con tres nimeros aleatorios.

Se realiz6 una prueba hedonica al consomé reducido en sodio y al consomé sin
reduccion de sodio, el cual fue utilizado como control. Se solicit6 a los 30
panelistas que evaluaran ambos consomés es aspectos como olor, color, sabor y
aceptabilidad general, con una escala hedoénica de 5 puntos, desde me gusta
mucho hasta me disgusta mucho. Las categorias se convirtieron en puntajes
numericos del 1 al 5, donde el 1 representa me disgusta mucho y el 5 me gusta
mucho. Los puntajes numéricos para cada muestra, se tabularon, y se analizaron
utilizando media, desviacion estdndar, moda y mediana. También se utilizd
ANOVA (analisis de varianza con un nivel de significancia < 0,05), con lo que se
determind si existian diferencias significativas entre los puntajes asignados a

ambas muestras.
Resultados

En la tabla 1 se encuentran los resultados obtenidos de la aceptabilidad del
consomé de pollo de exportacion control y el reducido en sodio. Se observa que
los atributos de sabor y color tuvieron una media, moda y mediana mayor en el
consomé de pollo reducido en sodio. También se puede ver que los atributos de
olor y color tuvieron mediana y moda iguales en ambos grupos. Al comparar
ambos grupos se puede observar que no existen diferencias significativas en

ninguno de los atributos que fueron evaluados.
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Tabla 1

Aceptabilidad del consomé de pollo de exportacion control y el consomé de pollo
de exportacion reducido en sodio.

i Consomé de pollo de
Consomé de pollo de

y exportacion reducido en Nivel de
Atributo exportacion control ) o _
sodio significancia
evaluado
Media _ Media . (P)
Moda Mediana Moda Mediana
+DE +DE
Olor 2.8+1.1 3 3 2.7£0.9 3 3 0.793
Color 2.8+0.8 3 3 2.9+1.0 3 3 0.486
Sabor 3.1+0.8 3 3 3.5+0.9 4 4 0.104
Aceptabilidad
3.1+0.9 3 3 3.5+0.8 4 35 0.065

en general

*p < 0,05 Existen diferencias significativas entre grupo control y grupo intervenido

Discusion de resultados

Al reformular el consomé de pollo de exportacion y reducir un 25% de sodio de su
férmula fue necesario evaluar la aceptabilidad. La media de ambos productos en
olor y color resulta similar, sin embargo se puede observar que la aceptabilidad del
grupo experimental resulta mayor. Esto pudo deberse a que el consomé con
disminucién de sodio se utilizé una mayor cantidad de sabor de pollo, ajo, cebolla,
etc.,, pues se disminuyeron los intensificadores de sabores como glutamato
monosaodico, iosinado disodico, sal. Esto resultdo en un sabor mas natural y mas
agradable a la muestra. El presentar un sabor mas natural ayuda a mejorar la
aceptabilidad del producto, sin embargo, seria de gran importancia evaluar si el

aumento en el uso de estas materias primas aumenta los costos del producto.
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Tanto la moda como la mediana se mantienen alrededor de tres, en la prueba
hedonica este valor representaba a la categoria “Ni me gusta ni me disgusta”, en
ambos grupos. Esto se debe a que al ser un consomé de pollo de exportacion, el
perfil de sabor no es el mismo al del consomé que se comercializa dentro del pais.
Por lo que se considera que seria importante evaluar la aceptabilidad de este
producto con personas que sean consumidoras en los paises a donde se exporta

el producto.

Cabe resaltar que la diferencia de aceptabilidad entre todos los atributos de
ambas muestras no es estadisticamente significativa (p>0.05). Debido a esto, la
reformulacion podria resultar viable para salir al mercado, en cuanto aceptacion
del producto. Posteriormente debe evaluarse si es viable producirla a través de un
ensayo industrial, también debe evaluarse el costo, si la vida de anaquel es
adecuada, y como se menciond anteriormente debe estudiarse si realimente el

perfil del nuevo producto se adapta al gusto del consumidor.

En conclusion pude determinarse que el consomé de pollo de exportacion
reducido en sodio presenta una adecuada aceptabilidad y no presenta diferencias
significativas en cuanto aceptabilidad con el consomé en el que no se redujo el

sodio.
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Apéndice 11

Capacitaciones de Nutrition Quest

Agenda didéctica Nutrition Quest

Tema a brindar: Nutrition Quest (Busqueda de la Nutricién)

Nombre de la facilitadora: Pamela Lépez

Beneficiarios: trabajadores de Malher de

Urquizu primer ingreso
Fecha de la sesidn: 15 de enero de 2016 Tiempo aproximado: 30 minutos
Objetivos del Contenido de Actividades de Evaluacion final
aprendizaje Nutrition Quest aprendizaje escrita de la sesion
Se elaborara una
1. Que el e Importancia de evaluacion final la
beneficiario la alimentaciony e Actividad de cual se encuentra
determine  cual la hidratacion bienvenida: en el anexo 1 del
es la principal e Macronutrientes Video de pausas documento
division de los y sus funciones activas
nutrientes o Proteinas e Pregunta
2. Que el o Carbohidrat rompehielo: ¢ Por
beneficiario oS qué comemos?
reconozca las o Grasas e Desarrollo  del

funciones de los o Agua
macronutrientes o Micronutrientes

3. Que el o Vitaminas
beneficiario o Minerales
defina que es o pieta
una dieta balanceada
balanceada o Variedad de

4. Que el alimentos
beneficiario o Porciones
establezca cual adecuadas
es el

requerimiento de
agua al dia

tema
e Evaluacién final
escrita
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Anexo 1

Evaluacion final escrita NQ
Instrucciones: responda las siguientes preguntas, con base en la informacion
brindada durante el NQ
. ¢Cual es la divisién principal de nutrientes?
a. Proteinas y vitaminas
b. Solubles e hidrosolubles
c. Macronutrientes y micronutrientes
d. Vitaminas y minerales
. ¢Cudl es la funcion principal de los carbo-hidratos?
a. Fuente de energia
b. Formacién de las ufias y de la piel
c. Hidratacion
d. Fortalecimiento de los huesos
¢,Cudl es la division de las grasas?
a. Omega-6 y Omega-3
b. Insaturadas, Saturadas y Colesterol
c. HDLy LDL
d. Solubles e hidrosolubles
. ¢Cuadl es el requerimiento de agua al dia?
a. 6—8litros
b. No hay requerimiento diario
c. Medio litro
d. 1.5a 2 litros
. ¢Como definiria una dieta balanceada?
a. Dieta con variedad de alimentos y porciones adecuadas
b. Dieta sin vitaminas y minerales
c. Dieta poco variada
d

Dieta sin frutas y vegetales
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Nos hace familia

Guatemala, 13 de junio de 2016

Sefores
Universidad de San Carlos de Guatemala

Presente

Estimados Sefores:

Por este medio se le informa que la seforita PAMELA LOPEZ URQUIZU realizd sus
practicas de ejercicio profesional supervisadas en nuestra empresa empezando el 04 de
enero del presente afio al 17 de Junio de 2016, dando a 77 personas un Entrenamiento de
Nutricién en la Induccion Corporativa.

Quedo a la orden de cualquier consulta

Saludos Cordiales

Figura 47. Carta de constancia de participacion en Nutrition Quest
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