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Introduccioén

Se presenta a continuacion el trabajo realizado en la practica de Ciencias de
Alimentos como opcién de graduacidon del 1 de julio al 31 de diciembre de
2016.

La estudiante de Ejercicio Profesional Supervisado -EPS- formé parte del
area de calidad de la empresa Suministros y Alimentos S.A, especificamente
en la planta Procesos y Productos Alimenticios -PPA-. Esta area tiene como
objetivo el control de la calidad e inocuidad de los productos que se elaboran
como pasteles y variedad de pan los cuales son distribuidos a diferentes
clientes como Mcdonald’s y Applebee’s entre otros.

Las actividades llevadas a cabo durante la practica fueron aplicacion de
analisis sensorial en productos y materias primas, actualizacion de guias de
procesos Yy especificaciones visuales, asi como revision de etiquetas
nutricionales y el entrenamiento de nuevos panelistas.

En Suministros y Alimentos existe el area de Cocina Central en la cual se
realizan salsas, sopas y aderezos que se distribuyen a diferentes restaurantes.
En esta ocasion se elaboraron guias de proceso de cada producto.

En cuanto a actividades de docencia se capacitdo al personal sobre la
importancia del Analisis Sensorial y su aplicacién en la industria alimentaria.

El presente documento tiene el propdsito de evaluar el plan de trabajo y
presentar los resultados obtenidos en la practica los cuales se detallan a

continuacion.



Marco Contextual

Una nutricionista esta en la capacidad de influir directamente desde la
formulacién de un producto hasta su empaque promocional, es decir puede
ayudar a crear un producto con los ingredientes idoneos y un proceso
adecuado, asi como la etiqueta nutricional del mismo que cumpla con los

estandares que el cliente busca en un mercado competitivo.

Por esta razén durante la practica se realizaron actividades como la
aplicacion de Analisis Sensorial, ciencia que utiliza los sentidos como
instrumentos de estudio de las caracteristicas organolépticas de un alimento,
en este caso de los productos que se elaboran en -PPA-, asimismo se
entrenaron a personas participantes para que, a través de la vista, el oido, el
olfato, el tacto y el gusto puedan diferenciar el sabor, olor, textura y apariencia
de los mismos y asi controlar la calidad de los productos finales y materias
primas.

A través del Ejercicio Profesional Supervisado -EPS- se contribuyé a
tecnificar y estandarizar procesos para hacerlos mas eficientes, con las guias
de proceso elaboradas y las especificaciones visuales para que orienten a las
personas encargadas sobre los modelos requeridos para cada producto.

Con los conocimientos adquiridos se logré6 uno de los objetivos de la
empresa en la cual se llevaron a cabo las practicas y es el ofrecer productos de
la mejor calidad a un precio razonable; por lo que es indispensable cuidar su
elaboracion, inocuidad y sus caracteristicas sensoriales para que sean
atractivos a los sentidos de quien los ve en un estante y decida comprarlo.

A continuacion, se detalla cada actividad con la meta alcanzada realizada
durante el -EPS-.



Marco operativo

Se presenta a continuacion las actividades realizadas durante la practica en
la Planta de Reposteria Pasteles de Manzana y Pifia -PAMANPI-, describiendo

el desarrollo de las mismas por ejes; servicio, investigacion y docencia.

Servicio

Se presentan los resultados obtenidos de las actividades llevadas a cabo en
el eje de servicio.

Evaluacion sensorial de productos para estudio de vida. Se evaluaron
las caracteristicas sensoriales sabor, olor, textura, color y apariencia de 4
pasteles: Zanahoria, Deluxe, Elote y cheesecake, (Apéndice 1) como parte del
proceso para establecer su tiempo de vida. En total se realizaron 20 pruebas
sensoriales, tabulando los datos que proyectaron dichas evaluaciones para
luego interpretar y analizar los promedios estadisticamente y elaborar el reporte
correspondiente.

Actualizacion de especificaciones visuales de productos. Se
actualizaron 18 especificaciones visuales, como se observa en Tabla 1,
revisandolas y corrigiéndolas, estableciendo parametros como altura, peso y
diametro (Apéndice 2) de los postres para ser entregadas a los encargados de
area, a quienes se les explico su forma de uso durante el proceso de

elaboracién de los productos. (Apéndice 3)

Tabla 1

Productos con Especificaciones actualizadas.

No. Producto Area de Decoracién No. Producto Area de Panaderia

Croissant Plain
Choco Chuncks

Galleta de Hombre de Jengibre

1 Deluxe

2  Zanahoria

3  Cheesecake

4  Pastel de cumpleanos Mini Pan Bollo

5 Pastel de Elote Pan Mexicano
6 Pan Pollo

7 Pan Ciabatta
8

9

Galleta de corazon

Tres Leches
Poundcake de Limoén

Poundcake Marmoleado

© 0 N OO 0o b~ W DN -

Poundcake de banano y nuez Strudell de Manzana




Actualizacion de etiquetas de productos segun Reglamento Técnico
Centroamericano -RTCA-. En base a un check list elaborado por jefa
inmediata Ingeniera Melanie Salguero, con las principales normas para
productos pre envasados del Reglamento Técnico Centroamericano -RCTA-, se
revisaron las etiquetas de algunos productos que se elaboran en -PAMANPI-.
Principalmente se corrobor6 el reporte de aditivos y colorantes, el orden de
cada uno de los ingredientes y la declaracion de alérgenos que estén
contenidos en los postres preparados en la planta de reposteria.

En la Figura 1, se muestra que 20 de las 22 etiquetas asignadas se

revisaron y actualizaron segun el Reglamento Técnico Centroamericano.

ETIQUETAS ACTUALIZADAS REPOSTERIA

22
20
18
16
14

12

10
Total de Productos Etiquetas Actualizadas

Figura 1. Cantidad de Etiquetas Actualizadas de Productos de Reposteria.

Evaluacion sensorial de productos. Aplicando diversas pruebas de
Analisis Sensorial se evaluaron las caracteristicas de productos elaborados en
la planta de reposteria, tanto para establecer tiempo de vida, asi como por
cambios en su formulacion, con el apoyo de 15 panelistas entrenados. Se
organizaron las pruebas con los formularios para cada una (Apéndice 4),
asimismo se tabularon los datos obtenidos y se interpretaron estadisticamente
con el Analisis de Varianza -ANOVA-, con un porcentaje de confiabilidad de 1%

y 5%. Se elaboraron reportes los cuales se entregaban a jefa inmediata.



En la Tabla 2 se detalla los productos a los cuales se les evalud las
caracteristicas sensoriales y aceptabilidad.

Tabla 2

Pruebas de analisis sensorial realizadas en el periodo de julio a diciembre 2016

No. Producto Tipo de Prueba
3 Galletas Chunk Macadamia Triangular
Hedonica
Perfilamiento
1 Pan Pollo Triangular

1 Pre-mezcla Poundcake de

limoén, marmoleado y banano Triangular

2 Frijol Volteado Triangular

Heddnica

1 Mezcla de Tres Leches Triangular

1 Apple crumble Hedodnica

2 Marshmallow Duo-Trio

Triangular

1 Empanada Chilena Triangular

1 Cheesecake Huevo liquido Triangular

Hedonica

1 Tiramisu Triangular

1 Poundcake de limén Triangular
15  Total

Evaluacion de las metas. En la tabla 3 se presentan las metas planificadas

y el cumplimiento de las mismas.



Tabla 3

Evaluacion de metas, eje de servicio. Guatemala julio a diciembre 2016

No. Meta Indicador alcanzado Nivel de
cumplimiento
de la meta
1 La evaluacion de vida de anaquel de 4 1 evaluacion sensorial diaria 100,00%

productos refrigerados en domos de de 4 productos.
porcioén individual.

2 Al finalizar el mes de diciembre de 2016 100% de los productos con 100,00%
el 100% de productos cuenten con especificacion visual
especificaciones actualizadas. actualizada.

3 Al finalizar el mes de Agosto de 2016 100% de etiquetas revisadas y 90,00%
100% de etiquetas de los productos actualizadas
actualizadas segun reglamento de
RTCA.

4 Al finalizar el mes de diciembre de 2106, 100% de paneles sensoriales 100,00%
el 100% de paneles sensoriales realizados.

realizados.

Analisis de las metas. Como se muestra en la Tabla 3, las metas 1, 2 y 4
tienen un nivel de cumplimiento del 100% segun lo planificado. Sin embargo la
meta 3 cuenta con un 90% de cumplimiento debido a que no se actualizaron
las etiquetas de todos los productos existentes como se observa en la Figura 1.
Los productos nuevos no necesitaban actualizacion en sus especificaciones.

Actividades Contingentes. A continuacién, se enumeran las actividades
contingentes realizadas durante la practica.

Elaboracion de guias de proceso en cocina central. En -PPA- se
encuentra Cocina Central, ahi se elaboran productos como salsas, aderezos y
marinados para diferentes clientes. La jefa inmediata solicité que se elaboraran
guias de proceso para cada una de las recetas de los productos, en las cuales
se midieron y se establecieron parametros fisicos como temperatura, pH y
consistencia, asi como cada uno de los pasos para elaborar las recetas.

En total se realizaron 10 guias de proceso, como se observa en la Tabla 4.



Tabla 4

Guias de proceso elaboradas en cocina central.

z
©

Producto

—_

Rangoon Cream Cheese
Chilli de Carne
Salsa Verde
Relleno de Empanada Chilena
Sopa de Frijol
Sopa de Papa
Mayonesa Chipotle

Aderezo Col Slaw

© 00 N o O b~ W N

Base para aderezo oriental

—_
o

Pesto de Albahaca

Elaboracion de fichas técnicas de productos. Cada producto preparado
en -PPA- cuenta con su respectiva Ficha Técnica con todas las
especificaciones del producto que se vende al cliente. Se realiz6 una de
Lechuga, una de Aros de Cebolla, Aros de Tomate y de Rangoon Cream
Cheese, que son ingredientes que se venden a un cliente determinado. Para
esto se tomaron medidas, se describieron las caracteristicas sensoriales y
microbioldgicas, del producto también su correcto almacenamiento, asi como
en tiempo de vida de cada uno.

Organizacion de grupo focal para comparar productos de Ia
competencia con los elaborados en -PPA-. Al conocer el propésito del grupo
focal se elaboré una guia de preguntas cuyas respuestas servirian después
para lograr el objetivo del mismo que era comparar productos de la
competencia con los elaborados en la planta para perfeccionarlos y lanzarlos a
un nuevo mercado. Se tabularon las respuestas dadas por los participantes y
se analizaron para obtener las propuestas de mejora y generar el reporte para

tomar decisiones.



Actualizacion de graficas y carteles de indicadores del Departamento
de Calidad. Se solicitd al equipo de calidad tener visibles los indicadores de
Higiene y Pre-operacional a los que se les da seguimiento en el area, por lo
tanto, se elaboraron carteles tipo pizarrén para actualizarlos a diario, también la
actualizacion de las graficas que contenian el cumplimiento de las metas de

cada mes. Fueron revisados y aprobados por jefa inmediata.

Evaluacion sensorial de productos para extension de vida. Se realizé la
evaluacion sensorial de 4 diferentes productos como salsa kétchup, pico de
gallo, pan de hot dog y pan bollo, proximos a vencerse, por lo cual se evaluo
sensorialmente realizando el respectivo reporte, entregandolo a gerente de
calidad Ingeniera Coralia Quifionez y Licenciada Hillary Rivera encargada del
laboratorio de microbiologia, quienes revisaron y aprobaron. Cabe mencionar
que estos productos fueron previamente analizados por el laboratorio de
microbiologia de la empresa.

Docencia

Las actividades y sus resultados se exponen a continuacion.

Entrenamiento de panelistas. Se llevd a cabo una capacitacion sobre
analisis sensorial a los 15 candidatos para ser panelistas entrenados y apoyar
con la degustacion y evaluacién de productos. Se elaboré una agenda didactica
(apéndice 5) y una presentacién de power point para exponer la informacion y
motivarlos a participar.

Se aplicaron las pruebas correspondientes de umbral de percepcion del
sabor salado, dulce, amargo y acido, identificacion de estos mismos sabores,
identificacion del color rojo, verde, azul, e identificacion de olores (apéndice 6).
Segun asertividad en estas pruebas se les otorgd un puntaje, en la presente

tabla se dan a conocer los promedios obtenidos.



En la Tabla 5, se presentan los promedios de las calificaciones obtenidas
por los candidatos a panelistas en las pruebas sensoriales realizadas, quienes
obtuvieron los promedios mas bajos se les dio diploma de panelista consumidor
y a los promedios mas altos diploma de Panelistas Entrenados. El ejemplo del
diploma se muestra en el Apéndice 7.

Tabla 5

Promedio de calificaciones de nuevos panelistas.

Juez Promedio de Calificacidon en Pruebas Sensoria-

les
1 81
2 91
3 70
4 63
5 53
6 88
7 53
8 17
9 77
10 6
11 72
12 97
13 71
14 98
15 89

En la Figura 2, se observa que de los 15 panelistas entrenados, segun los
promedios en la prueba sensorial aplicada, 5 de ellos calificaron como

panelistas consumidores y 10 como panelistas entrenados.

Nuevos Panelistas

M Panelistas
Entrenados

62%

M Panelistas
Consumidores

Figura 2. Nuevos panelistas Entrenados y Consumidores.
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Evaluacion de metas. A continuacion se presenta la evaluacion de metas

del eje de docencia

Tabla 6

Evaluacion de metas, eje de docencia. Guatemala julio a diciembre 2016

No. Meta Indicador alcanzado Nivel de
cumplimiento

1 Al finalizar el mes de agosto el 100% del personal que desee 100,00%
100% del personal que desee participar es entrenado.
participar sea parte del grupo de
panelistas entrenados de la Planta

de Reposteria.

2 Al finalizar el mes de diciembre de 100% del personal 0%
2016, el 100% de personal de la capacitado.
planta estd capacitado en la

metodologia de 5 S's.

Analisis de las metas. El 50% de las capacitaciones planificadas fueron
realizadas con efectividad, contando con la asistencia y apoyo de todas las
personas que participaron en dicho entrenamiento de jueces para evaluacion
sensorial.

La capacitacion de la metodologia de las 5s no se realizé debido a que se

le asignd a jefa inmediata realizarla.

Investigacién

Los resultados de la actividad realizada en el eje de investigacion,
durante las practicas, titulada: “Evaluacion de los efectos del uso de huevo
liquido en la elaboraciéon de Cheesecake”, se presenta en el informe final
apéndice 8.

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

del eje de investigacion.
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Tabla 7

Evaluacion de metas, eje de investigacion. Guatemala julio a diciembre 2016

No. Meta Indicador alcanzado Nivel de
cumplimiento
1 Al Finalizar el mes de diciembre 1 investigacion Realizada. 100,00%

de 2017, wuna investigacion

realizada.

Analisis de las metas. Se logrd concluir la investigacion propuesta en un

100% debido a su caracter obligatorio.
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Conclusiones

Aprendizaje profesional

A través del Ejercicio Profesional Supervisado en una industria
alimentaria se fortalecieron conocimientos, habilidades y destrezas en analisis
sensorial adquiridas en las aulas de estudio. También se aprendié que la
aplicaciéon de los conocimientos de una nutricionista puede influir en las

decisiones empresariales sobre los productos que se elaboran.

Asimismo, fue muy importante y enriquecedor el aprender a trabajar en

equipo multidisciplinario.

Aprendizaje social

A través de la practica se aprende a compartir con las personas tanto del
trabajo administrativo como operario y por lo tanto a valorar todo trabajo que
cada individuo realiza, sabiendo que es para elaborar un producto final de

calidad que el cliente comprara y generara ganancias.

Aprendizaje ciudadano
En cuanto al aprendizaje ciudadano se aprendié a colaborar con las
personas si se esta en la disponibilidad de hacerlo y a tener en cuenta siempre

los valores de honestidad y respeto para crear un ambiente laboral sano.
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Recomendaciones

Mejorar el area fisica destinada para realizar Analisis Sensorial para

minimizar los errores al maximo y que los resultados sean confiables.

Siempre incentivar a las personas a participar e indicarles la importancia

del Andlisis Sensorial en la calidad de los productos que se elaboran.

Realizar capacitaciones de Buenas Practicas de Manufactura en el Area

de Cocina Central.
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Anexos
Anexo 1
Diagndstico Suministros y Alimentos S.A.
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
PROGRAMAS DE EXPERIENCIAS DOCENTES CON LA COMUNIDAD -EDC-
SUBPROGRAMA DEL EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO -EPS-

DIAGNOSTICO
SUMINISTROS & ALIMENTOS S.A., PLANTA DE REPOSTERIA

‘ALIMENTOS Y SUMINISTROS”

Presentado por
Lourdes Janneth Cortes Arenales

200614586

Estudiante de la carrera de Nutricién

Guatemala, 25 de Julio de 2016
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Misién y Vision

A continuacion, se presenta la mision y vision de la empresa Suministros &

Alimentos:

Misién

Alimentos confiables, clientes para toda la vida.

Vision

Ser el lider en la produccién e innovacion de alimentos en la region.

Valores
Altos Estandares
Innovacion y Conocimiento
Gente
Optimizacion de Recursos

Etico y Justo

Informacion de la Institucion

Suministros& Alimentos S.A. Es una planta de produccién de
carne, panaderia y reposteria, los cuales son distribuidos a diferentes

paises de Centro América.

Asimismo comercializan sus productos a clientes a nivel nacional: Mc Café,

Food Service, Applebee’s, entre otros.

A continuacion, se presentan detalles de la estructura y funcionamiento de la

institucion.
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Localizacion. La Planta de Reposteria se encuentra ubicada en la
12 avenida 1-93 zona 2 de Mixco, Colonia Alvarado; en el kilbmetro

15 de la carretera CA-1 del municipio de Mixco.

Antecedentes. Suministros & Alimentos se establecid en
Guatemala desde 1980, fue fundado <como un distribuidor

multinacional, autorizado para las diversas franquicias.

En 1994 inici6 la produccion de tortas congeladas 100% carne de res para
hamburguesas. En 1995 el Ministerio de Salud de Guatemala, los reconocio
como la compafiia modelo con plan HACCP. Esto los certificO para ser
proveedor autorizado para restaurantes de comida rapida de la region de

Centroamérica y Panama.

En 1998 obtuvieron la nominacion al premio de El Nuevo Exportador por la
Asociacion de Exportadores de Guatemala. En el 2005 iniciaron operaciones
de la nueva planta productora de reposteria, siendo los pioneros en Guatemala
en la elaboracion vy distribucién de pasteles congelados. Desde esta planta se
abastece a 33 cafeterias de Guatemala, tres de El Salvador y también han

exportado pasteles a cafeterias de Costa Rica y Panama.

En el 2010 se inaugurd el nuevo centro de distribucion, el cual tiene la
capacidad de llegar a almacenar mas de 5314 posiciones de pallets entre
productos congelados, refrigerados y secos. Siendo el centro Logistico de

Distribucién de Food Service mas grande de Centro América.

En el 2011 se inaugurd la nueva planta de produccion, que tiene la
capacidad para procesar 1.6 millones de libras mensuales de carne; siendo la
mayor y mas moderna planta de procesamiento de tortitas de carne en
Centroamérica. En ese mismo ano se les otorga la aprobacion para exportar

hacia los mercados de Republica Dominicana y México.

Desde 1994 a la fecha, se han mantenido en consistencia en evaluaciones

realizadas por el equipo de Quality Assurance (QA) y Supply Chain
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Management (SCM) de las diversas franquicias en Centroamérica, Panama y

México; y se han incrementado la cantidad y variedad de clientes satisfechos.

Certificaciones. Suministros & Alimentos cuenta con

certificaciones en el centro de distribucién como:

Distribution Quality Management Process (DQMP). Les permite ser

autorizados como proveedores para las principales franquicias de la region.

Programa de Distribucién, Evaluacion, Reconocimiento y
Seguimiento (DART). Lo que también les autoriza para ser proveedores de
YUM!Brands.

Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control -HACCP-. El
Sistema HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico,
permite identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos.

También estan autorizados por el ejército de Estados Unidos para fungir

como centro de distribucion oficial en caso de emergencia.

Generalidades de comercializacion. La planta de reposteria,
Suministros & Alimentos, distribuye una variedad de pasteles a los
restaurantes de comida rapida que tienen el segmento de Cafeterias
y Pastelerias en su linea de ventas en Guatemala y pasteles para

eventos, asi como también pan bollo a El Salvador.

Para los diferentes restaurantes de comida casual en el pais se
distribuye productos de panaderia y pan bollo. La distribucién Food
Service es para cualquier otro cliente con diferente formulaciéon en los
productos.

Todo producto terminado es trasladado al centro de distribucion de

Suministros & Alimentos. Los precios son de franquicia.
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Situaciéon administrativa

La estructura organizacional de la planta de reposteria, Suministros &
Alimentos esta conformada por: Gerente general, Gerente de planta, Gerente
de desarrollo, Gerente de produccién, Supervisor de produccién, Coordinador
de calidad, Supervisores de calidad, Coordinador de mantenimiento, Auxiliar de

mantenimiento, Encargados de procesos, Capital humano.

La estudiante de EPS se encuentra ubicada en el departamento de calidad,
colaborando con la Coordinadora de Calidad. La estructura organizacional se

representa en la Figura 3.

Director de
plantas
— . 1 . | . | . 1
Gerente de Gerente e Conninadorde || | Garatede ||| Sercmtede 1 f pirecor de
desamrollo planta mantenimiento calidad SERUICE capital
-l ~- - ]ﬂim]ﬂl ~
I | . 2 | - 2 | I 1 I | _I_\
Azistente de Supervisor de Coordinador Téenico en Coordinador .
desarrollo l produccién de producci6a | | | mantemimierto | || de calidad Jefe de capitz]
- - - - -
——
. 1 1 1 _I_\
) . Coordinador
5 ores Supervisor de :
Bodega l IpErvLy [ CIVISOE de capital
| de calidad sanifizacion |
1 1 ] 1 1 1 . L1 - h | I .1 2 |
Areade Areade hrea de hirea de Ares de a ) Consultor dz
i dmmmmg { batidos. i panaderia i decoracion | opaqe { IR | capital

it 3 operarics 4 operarios 5 operarios 1 operario

Figura 3. Organigrama Planta de reposteria Alimentos & Suministros.
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Arbol de Problemas y Necesidades
En esta seccidén se detallan los problemas y necesidades en los cuales la

estudiante de EPS puede colaborar a solucionar o mejorar.

Lluvia de problemas

Tabla 8

Problemas encontrados en la Planta de Reposteria de Alimentos y Suministros.
No. Problemas
1 No hay suficientes panelistas para la evaluacion sensorial de productos.

2 No se cuenta con un area adecuada para realizar la evaluacion de productos.
No hay un proceso normado para la utilizacion de indicadores, de cémo darles
seguimiento y establecer las metas asi como los planes de accion.
No se aplica al 100% las normas de RCTA para el etiquetado de productos.
No estan actualizadas las especificaciones visuales de los productos para ser
aceptados o rechazados.

6 No existe un proceso estandarizado para la evaluacion de vida de anaquel de los

productos.

Desafios que debe afrontar el estudiante en EPS

Tabla 9

Desafios del Estudiante en EPS Entrevista realizada a la Ingeniera Melanie

Salguero

Desafios

1 Que el personal participe activamente en la evaluacion sensorial de productos.
2 Dar seguimiento a los indicadores del departamento de calidad para que se actualicen los

datos para tener un mejor control.
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Problemas y necesidades que puede ayudar en solucionar el
estudiante en EPS

Tabla 10

Problemas y necesidades encontradas

No. Problemas y Necesidades

1 Personal desmotivado a participar en Panel Sensorial
2 Falta de actualizaciéon de indicadores del departamento de calidad, para
llevar control de los mismos

3  Etiquetas desactualizadas segun Reglamento Técnico Centroamericano -RTCA-

Problemas Priorizados Unificados
Tabla 11

Listado de Problemas Priorizados

No. Problemas Priorizados

1 No hay suficientes panelistas para la evaluacion sensorial de productos.

2 No hay un proceso normado para la utilizacion de indicadores, de como darles
seguimiento y establecer las metas asi como los planes de accion.

3  No se aplica al 100% las normas de RCTA para el etiquetado de productos.

4 No estan actualizadas las especificaciones visuales de los productos para ser
aceptados o rechazados.

5 No existe un proceso estandarizado para la evaluacion de vida de anaquel de los

productos.
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Anexo 2
Plan de Trabajo
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
PROGRAMAS DE EXPERIENCIAS DOCENTES CON LA COMUNIDAD -EDC-
SUBPROGRAMA DEL EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO -EPS-

PLAN DE TRABAJO
SUMINISTROS & ALIMENTOS S.A., PLANTA DE REPOSTERIA

‘ALIMENTOS Y SUMINISTROS”

Presentado por
Lourdes Janneth Cortes Arenales

200614586

Estudiante de la carrera de Nutricion

Guatemala, 25 de Julio de 2016
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Introduccion

Alimentos & Suministros S. A. cuenta con una planta de reposteria
especializada en la elaboracién de pasteles y pan, para ser distribuidos en los
diferentes restaurantes y cafeterias tanto a nivel nacional como en los paises
de Centroamérica.

La estudiante del Ejercicio Profesional Supervisado -EPS- esta ubicada en
el departamento de Control de Calidad de dicha planta, apoyando en diferentes
actividades que se realizan en el departamento.

A continuacion, se presenta el plan de trabajo basado en las necesidades y
problemas de la institucién para colaborar y a su vez aprender a solucionar

problemas y necesidades de la misma.
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Matriz

En esta seccidn se clasifican y detallan las actividades en tres ejes: Servicio,
Docencia e investigacion que la estudiante en EPS tiene programadas a
realizar durante el periodo comprendido de Julio a Diciembre del afio 2016 en

la Planta de Reposteria de Alimentos y Suministros S.A.
Servicio

Linea estratégica

Apoyo en la evaluacion de vida de anaquel de diferentes productos para
cambiar el modo de almacenamiento y venta al cliente en los diferentes
restaurantes que se distribuyen

Actualizacién de especificaciones visuales de productos.

Apoyo en la actualizacion de etiquetas de productos segun Reglamento

Técnico Centroamericano -RTCA-.

Metas

Actividades

La evaluacién de vida de anaquel
de 4 productos para cambiar el
modo de almacenamiento y venta
al cliente en los diferentes
restaurantes que se distribuyen.

Al finalizar el mes de diciembre de
2016 el 100% de

cuenten con

productos
especificaciones
actualizadas.

Al finalizar el mes de Agosto de
2016 100% de etiquetas de los
productos  actualizadas  segun
reglamento de RTCA.

Al finalizar el mes de diciembre de
2016 100% de

evaluacion sensorial realizados y

reportes de

entregados a jefa inmediata

Indicadores
1 evaluacién  sensorial
diaria de todos los
productos puestos a

prueba con nueva forma de
almacenamiento.

Porcentaje de
especificaciones  visuales

actualizadas.

Porcentaje de etiquetas
actualizadas.
Porcentaje de reportes

realizados y entregados.

Evaluacion sensorial de
productos para estudio

de vida.

Actualizacién de
especificaciones

visuales de productos.

Actualizacién de
etiquetas de productos
segun RTCA.

Evaluacion sensorial de

productos asignados.
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Entrenamiento de nuevos panelistas para evaluacién sensorial de productos.

Fortalecimiento de los conocimientos sobre la metodologia de 5S's

Metas

Indicadores

Al finalizar el mes de agosto
el 100% del personal que
desee participar sea parte
del

entrenados de la Planta de

grupo de panelistas

Reposteria.
mes de
diciembre de 2016, el 100%

de personal de la planta

Al finalizar el

estd capacitado en la

metodologia de 5 S's.

Porcentaje = de  personas
entrenadas para formar parte

del grupo de panelistas.

Porcentaje = de  personal

capacitado.

Actividades
Capacitacion sobre Analisis
Sensorial.

Capacitacion sobre la

metodologia de 5S's.

Investigacién

Evaluacion de los efectos de la utilizacion de huevo liquido en Cheesecake

en la Planta de Reposteria de Alimentos y Suministros S.A.

Metas Indicadores Actividades
Al finalizar el mes de 1 investigacién realizada para Realizacion de
Septiembre 2016, se ha la determinacion de investigacion.
determinado la factibilidad factibilidad.

de la utilizacion de huevo
liqgudo y seco en |la
elaboracion de Cheesecake
en la planta de Reposteria
de Alimentos y Suministros

S.A.




25

Apéndices

Apéndice 1

Evaluacion sensorial de productos

Apéndice 2

Fotografias para especificaciones visuales.
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Apéndice 3

Especificaciones visuales actualizadas

Logo

Fotografia
medidas

Fotografia

producto

Especificaciones
Peso: +-
Diametro: +/-
Altura: +-

Largo: +/-

MNMombre:

Fotografia
medidas

NOMBRE DEL PRODUCTO

Fotografia
empaque

Numero especificacion
Fecha

Fotografia
No conforme

Fotografia
No conforme

1. Aspecto no conforme

2. Aspecto no conforme

Apénd

ice 4

Formato de pruebas de perfilamiento

Prueba de Perfilamie
Cheeszecake

Mo, de Juez

Fecha:

o

Miunestra:

Instrucciones: Para la muestra que usted va a evaluar, margue con una X el valor que considere mas

apropiade para los atributos que se le presentan.

mury débil
Dulzor m

mry debil
Cremosidadff]

mury mala

Textura m

muy mala
Apariencia [T

iy débil
Sabor m

MUy opaco

Color [

Observacionas:

d&bil
débil

Bl
mala

Bl
mala

débil
opaco

medio intenso
Bl 1|
medio intenso
&l £}
regular buena
Al
regular buena
Bl &
medic  imtenso
Bl Hl
regular intenso
al

muy intenso
|
muy imtenso
5
muy busna
Bl
muy busna
B
Bl

muy intenso

B

Gracias por su colzboracion.
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Apéndice 5

Agenda didactica capacitacion a candidatos a panelistas

Tema a brindar: Importancia del Analisis Sensorial en la Industria de Alimentos.
Nombre de Facilitadora: Lourdes Cortes

Fecha de la sesion: martes 16/08/2016

Beneficiarios: Personal de la Planta de
Reposteria de PPA candidatos a ser
Panelistas Entrenados

Tiempo presentacion de tema: 20 minutos
Tiempo capacitaciéon: 1 hora

Objetivos de Contenido Actividades Evaluacion
aprendizaje
El personal puede Presentacion de Palabras de La evaluacion se
definir que es Power Point con la bienvenida por parte llevara a cabo por

Andlisis Sensorial y
su importancia en la
Industria de
alimentos.

definiciéon de Analisis
Sensorial.

medio de ronda de
preguntas y
respuestas

de Gerente de la
Planta Bryan
Bracamonte.

Dinamica de inicio.

Tema “Analisis
Sensorial’
Dinamica de

Evaluacion final.
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Apéndice 6

Fotografias sobre el entrenamiento a nuevos panelistas.

Apéndice 7

Ejemplo de diploma a panelistas entrenados

Procesos y Productos
Alimanticios

Se otorga el presente reconocimiento a:

R s ot Cod

Por Participar en el “Entrenamiento a Panelistas -
Sensoriales ” vy calificar como:

Panelista Entrenado

Msc. Ing. Melanie Salguerc uatemala, 12 de Octubre de 2016
Coordinadora de Calidad G . <
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Apéndice 8
Informe Final de Investigacion.

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

Informe final de investigacion
Evaluacion de los efectos del uso de huevo liquido en la elaboracién de
Cheesecake

Presentado por:
Lourdes Janneth Cortes Arenales 200614586
Revisado por:

Jefa inmediata en la institucion,
Supervisora de EPS,

Guatemala, septiembre de 2016
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Introduccién

Los ovoproductos son huevos, componentes 0 mezclas de huevos que se
transforman industrialmente mediante uno o mas procesos (pasteurizacion,
deshidratacion, liofilizacion, congelacion, etc.). En las plantas reposteras la
utilizacién del huevo para elaborar pasteles es frecuente y se dificulta cada vez
mas el uso de huevo entero por diversos factores que afectan negativamente el
producto final tanto en el tiempo utilizado para fabricarlo como en la calidad del

mismo.

Por lo tanto es necesario introducir a sus procedimientos el huevo liquido
pasteurizado por sus beneficios de inocuidad, economia, ahorro de tiempo y

recursos. (Barroeta, 2014).

Es por eso que a continuacién se presenta un informe final de investigacion
en el cual se analizaron los datos obtenidos, y se obtuvo el perfil sensorial de
cada uno, se define el cheesecake con huevo liquido como un postre de dulzor
intenso, mayor cremosidad, color mas brillante, con olor mas agradable en
comparacion al cheesecake elaborado con huevo entero.

En cuanto a la aceptabilidad no hay diferencia significativa entre los

mismos.
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Marco Teédrico

Ovoproductos

Se define a los ovoproductos como "los productos obtenidos a partir del
huevo, de sus diferentes componentes o sus mezclas, una vez quitadas la
cascara y las membranas y que estan destinados al consumo humano; podran
estar parcialmente completados por otros productos alimenticios o aditivos;
podran hallarse en estado liquido, concentrado, desecado, cristalizado,
congelado, ultracongelado o coagulado". En la Tabla 12 se muestra la
clasificacion de este producto. A nivel técnico también se pueden considerar
como ovoproductos los destinados a distintas aplicaciones industriales no
alimentarias y los componentes extraidos de yema o clara, como la lecitina o la

lisozima. (Gallego & et.al., 2003).

Tabla 12

Clasificacion de Ovoproductos

Por sus Por su forma fisica y Por su modo de Por la duracién de
componentes tratamiento empleo su vida comercial

Primarios (liquidos): Liquidos Ingredientes: utilizados Corta: ovoproductos

huevo entero, yema, frescos/refrigerados, como materias primas liquidos

clara 'y mezclas pasteurizados o no para elaborar otros pasteurizados

diversas de ambas. pasteurizados alimentos 0 convencionalmente.
determinados (5-12 dias, segun
productos industriales. sea la temperatura

de refrigeracion).

Secos: Liquidos Productos de valor Intermedia: liquidos

concentrados  (20- concentrados, afiadido:  preparados ultrapasteurizados

25% de humedad) o pasteurizados o no precocinados en los (4-6 semanas) vy

deshidratados (3-5% pasteurizados. que el huevo es concentrados

de humedad). ingrediente exclusivo o (varios meses a
principal. temperatura

ambiente).

Compuestos: Congelados Componentes aislados Larga: ovoproductos

incorporan otros (normalmente separados por desecados y

ingredientes ultracongelados). fraccionamiento de la congelados (hasta 1

distintos, pero los yema o de la clara. afo).

procedentes del

huevo han de

suponer un 50%

como minimo.

Desecados o
deshidratados, ya
sea por calor o por
liofilizacion.

Fuente: (Gallego & et.al., 2003)
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Aplicaciones de los ovoproductos. Una gran variedad de industrias
necesita del huevo para elaborar sus productos. En el sector de la alimentacion
humana el huevo aporta, ademas de su alto valor nutritivo, una amplia gama de
propiedades funcionales que son necesarias para los procesos de fabricacion
de muchos alimentos. Por otro lado, el creciente consumo de platos
precocinados implica un mayor empleo del huevo en diversos preparados,
desde los mas tradicionales (huevos cocidos pelados, tortillas) a los mas
sofisticados. En principio, éstas son generalizables a todos los tipos de
ovoproductos: liquidos, congelados y desecados. Pero estos ultimos son
menos adecuados para elaborar postres, helados, bebidas o alimentos
infantiles; y la clara deshidratada tampoco sirve para fabricar helados. El huevo
entero también posee la mayoria de las propiedades de la yema y cierta
capacidad espumante, pero légicamente en menor grado. Su utilizacién es
bastante habitual en la fabricacién de mayonesas y salsas, flanes, magdalenas,
pastas, barquillos, panes especiales. (Gallego & et.al., 2003). En la tabla 13 se

muestran las propiedades tecno-funcionales del huevo.

Tabla 13

Propiedades tecno-funcionales del huevo

Partes del huevo Propiedades Componentes Aplicaciones
responsables

Aromatizantes Muchos Flanes, pastas, salsas

Colorantes Xantdfilos Magdalenas, pastas,
panes, pasteles.

Capacidad Lecitina, Lipoproteinas Mayonesas, salsas,

Emulsionante LDL cremas, helados,

YEMA croquetas.

Poder coagulante y Lipoproteinas LDL, Flanes, magdalenas,

aglutinante otras proteinas cremas, dulces,
helados, pastas,

cultivos celulares
Antioxidantes Fosvitina Alimentos
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Partes del huevo Propiedades Componentes Aplicaciones
responsables

Capacidad espumante Lisozima, Merengues, mousses,

Ovoalbumina pasteles, pastas,
panes especiales
Poder anticristalizante  Ovomucina, Merengues, pasteles,
CLARA ovomucoide confiterias

Poder coagualante y Ovoalbimina, Pasteles, confiteria

aglutinante Conalbumina

Conservantes Lisozimas y Quesos y otros
conalbuminas alimentos

Fuente: (Gallego & et.al., 2003)

Funcion del Huevo en Pasteleria. A continuacion, se describen las

principales propiedades del huevo para su uso en la industria alimentaria:

Espumante. Se debe a las proteinas de la clara (globulinas y lisozimas).
Y la estabilidad de la espuma resultante se debe a la ovomucina. Por esta
capacidad espumante los huevos son imprescindibles en pasteleria y
reposteria. Las espumas son una emulsion de aire y agua que permiten

obtener productos mas ligeros. (Gallego & et.al., 2003)

Adhesiva. Permite adherir ingredientes como frutos secos o dulces a la

superficie de pan y pasteles. (Gallego & et.al., 2003)

Aglutinante. Se debe a la capacidad de los sistemas coloides que son la
clara y la yema para formar geles en los que engloban otras sustancias
anadidas. El poder aglutinante y espesante de los huevos se utiliza para
espesar ciertas cremas y sopas y también se utiliza mucho en la industria

carnica, para elaborar los patés y algunos embutidos y las hamburguesas.

Clarificante. El poder clarificante de las claras de huevo permite eliminar
restos de sélidos en suspension en muchos productos liquidos de la industria
alimentaria (en caldos de carne o de pollo para consomés). (Gallego & et.al.,
2003.
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Coagulante y Gelificante. Por su poder coagulante los huevos se utilizan
en la elaboracién de flanes, pudines, cremas dulces o saladas y natillas.
Mezclados con otros alimentos actuan como agente aglutinante en rellenos de
pasteles. Es una propiedad que comparten clara y yema. Consiste en el paso
de liquido/ fluido a sélido/gelatinoso al desnaturalizarse las proteinas del huevo
por la ruptura de los enlaces quimicos. (Gallego & et.al., 2003)

Colorante. Propiedad de la yema que, gracias a sus carotenoides, da color
amarillo o anaranjado a los alimentos. Los huevos se emplean para colorear
salsas, sopas, cremas, pastas alimenticias y muchas otras preparaciones y

también para «pintar» masas. (Gallego & et.al., 2003)

Emulsionante. También es una propiedad de la yema, que es una emulsion
del tipo aceite-agua y se debe a su viscosidad y a la presencia de lecitina.
Aprovechando esta propiedad los huevos sirven para preparar toda clase de

mayonesas y salsas derivadas. (Gallego & et.al., 2003)

Aromatizante. El huevo realza algunos aromas ademas de incorporar el

aroma del huevo. (Gallego & et.al., 2003)

Cheesecake o Pastel de Queso

Es un postre hecho a base de requesdon o queso crema, azucary otros
ingredientes, tales como: huevos, crema de leche, frutas o bayas
(fresas, moras, zarzamoras,mora, arandanos e inclusive, limones o naranjas,
etc.). También pueden agregarse ciertos  saborizantes, tales
como mermelada o chocolate. Todos estos ingredientes se colocan en una
capa o costra hecha de galletas trituradas, galletas Graham, o bizcocho que
puede ser horneado o sin hornear. La base estilo reposteria, es horneada, y
este pastel de queso es mucho mas ligero que uno tradicional no cocinado.
(Gallego & et.al., 2003)

Analisis Sensorial
El analisis sensorial o evaluacion sensorial es el analisis de los alimentos u

otros materiales a través de los sentidos.


https://es.wikipedia.org/wiki/Postre
https://es.wikipedia.org/wiki/Requesón
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso_crema
https://es.wikipedia.org/wiki/Azúcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_de_leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Fresa
https://es.wikipedia.org/wiki/Mora_(fruta)
https://es.wikipedia.org/wiki/Zarzamora
https://es.wikipedia.org/wiki/Arándano
https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_×_limon
https://es.wikipedia.org/wiki/Naranja_(fruta)
https://es.wikipedia.org/wiki/Mermelada
https://es.wikipedia.org/wiki/Chocolate
https://es.wikipedia.org/wiki/Horneado
https://es.wikipedia.org/wiki/Repostería
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Otro concepto que se le da a la evaluacién sensorial es la de caracterizacion
y analisis de aceptacion o rechazo de un alimento por parte del catador o
consumidor, de acuerdo a las sensaciones experimentadas desde el mismo
momento que lo observa y después que lo consume. Es necesario tener en
cuenta que esas percepciones dependen del individuo, del espacio y del tiempo
principalmente. También se considera como: el analisis de las propiedades
sensoriales, se refiere a la medicion y cuantificacion de los productos
alimenticios o materias primas evaluados por medio de los cinco sentidos. La
palabra sensorial se deriva del latin sensus, que significa sentido.

Para obtener los resultados e interpretaciones, la evaluacién sensorial se
apoya en otras disciplinas como la quimica, las matematicas, la psicologia y la
estadistica entre otras. (Sancho J., 1999)

La importancia de la evaluacion en las industrias de alimentos radica

principalmente en varios aspectos como:

Control del proceso de elaboracion. La evaluacion sensorial es
importante en la produccion, ya sea debido al cambio de algun componente del
alimento o por que se varié la formulacion;

Control durante la elaboracion del producto alimenticio. El analisis
sensorial se debe realizar a cada una de las materias primas que entran al
proceso, al producto intermedio o en proceso, al producto terminado. Esto
permite hacer un seguimiento al producto evitando o previniendo algunos
inconvenientes que puedan alterar las caracteristicas del producto en cada
etapa del proceso principalmente en los Puntos Criticos —PC- y Puntos Criticos
de Control -PCC-.

Vigilancia del producto. Este principio es importante para la
estandarizacién, la vida util del producto y las condiciones que se deben tener
en cuenta para la comercializaciéon de los productos cuando se realizan a
distancias alejadas de la planta de procesamiento o cuando son exportados, ya
que se deben mantener las caracteristicas sensoriales de los productos

durante todo el trayecto hasta cuando es preparado y consumido.
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Los Panelistas. Existen varios tipos de panelista de acuerdo al estudio que
se esté realizando: panelistas expertos, panelistas entrenados o panelistas de
laboratorio y panelistas consumidores. Los dos primeros son empleados en el
control de calidad en el desarrollo de nuevos productos o para cuando se
realizan cambios en las formulaciones. El segundo grupo es empleado para
determinar la reaccion del consumidor hacia el producto alimenticio. (Sancho
J., 1999)

Pruebas Sensoriales. Las pruebas sensoriales empleadas en la industria

de alimentos, se dividen en tres grupos, como se observa en la Figura 4.

Prusba de pares
Prusba de Duo-trio

Pruabas disciriminati uaﬂ

Prusbas de
Diferenciacidn

4 Prueba friangular
Prueba de ordenacidtn
L Prueba escalar de control

Pruebas de Umbral de deteccidn
Sensibilidad Umbral de reconocimiento
.
1
: [ Escala de categorias
Escala de # [Escala estimacion de la
Atributos . magnitud
I
Pruebas descriptivas Analisis 4 Perfil de sabar
* Descriptiva L Perfil de texiura

Andlisis Cuantitativo
]

[ Prueba Prueba de preferencia pareada
de
Preferancia

Prueba de preferencia
Ordenacion

Pruebas Alectivas + Prueba Escala Heddnica verbal
de
Satisfaccian Es=scala Hedonica Facial
Prusba
e
' Aceptacion

Figura 4. Tipos de Pruebas Sensoriales.
Fuente: (Elias, 2009)

Pruebas de Perfilamiento. Estas son pruebas o métodos tedricos para
evaluar, de manera reproducible, las propiedades sensoriales de un producto

usando términos seleccionados

tomados de un glosario establecido
previamente mediante una prueba descriptiva simple. (Elias, 2009)
A los atributos separados que contribuyen a la impresién sensorial total de la

muestra se les da un puntaje en una escala de intensidad y los resultados se
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emplean para determinar un perfil sensorial para el producto. EI método se
puede usar para evaluar todas las sensaciones por separado o en
combinacion. (Elias, 2009)

Esta prueba permite detectar pequefios cambios en las caracteristicas
sensoriales del producto alimenticio que esta siendo evaluado. Se aplica
entonces para desarrollar y mejorar dichos atributos en los alimentos para
hacerlos mas agradables a los sentidos. Para el desarrollo del panel se
requiere de ocho a diez panelistas con experiencia, y se pueden realizar por
una o dos sesiones de catacion, la primera sesion se realiza individual y la
segunda en grupo para discutir y dar un concepto general resumido. Para este
tipo de prueba se debe tener una muestra estandar, con el fin de mirar si existe
mucha, poca o ninguna diferencia. A continuacion se presenta un ejemplo de
escala para analisis de sabor. 0 Ausencia total, 1 Casi imperceptible, 2 Ligera, 3
Media, 4 Alta, 5 Extrema. (Elias, 2009)

Para tabulacion de los datos se realiza un promedio de los resultados y se
elaboran graficas para ilustrar las diferencias en cada una de las caracteristicas
de los alimentos evaluados. Asimismo se realiza una interpretacion de las
mismas. (Elias, 2009)

Pruebas Hedobnicas. Las pruebas hedonicas estan destinadas a medir
cuanto agrada o desagrada un producto. Para estas pruebas se utilizan escalas
categorizadas, que pueden tener diferente numero de categorias y que
comunmente van desde “me gusta muchisimo”, pasando por “no me gusta ni
me disgusta”, hasta “me disgusta muchisimo”. Los panelistas indican el grado
en que les agrada cada muestra, escogiendo la categoria apropiada. (Gonzales
V., 2014)

Instrucciones Generales para realizar una Prueba Hedoénica. A los
panelistas se les solicita evaluar muestras codificadas de varios productos,
indicando cuanto les agrada cada muestra, en una escala de 9 puntos. Para
ello los panelistas marcan una categoria en la escala, que va desde “me gusta
muchisimo” hasta me disgusta muchisimo”.

Para presentacion de las muestras, son dadas en recipientes idénticos,
codificados con numeros aleatorios de 3 digitos. Cada muestra debera tener un
codigo diferente. El orden de presentacion de las muestras puede ser
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aleatorizado para cada panelista. Se prefiere la presentacion simultanea de las
muestras ya que es mas facil de administrar y le permite a los panelistas volver

a evaluar las muestras si asi lo desean. (Gonzales V., 2014)

Estudios Previos

El huevo y los ovoproductos: alternativas de desarrollo tecnolégico. El
huevo se puede encontrar consumido bajo formas muy variadas. Apreciado por
sus cualidades nutricionales y gustativas, es asimismo muy utilizado por sus
propiedades funcionales. Tradicionalmente, las empresas agroalimentarias que
emplean huevos (pasteleros, galleteros, pastas alimenticias, salsas, platos
precocinados, ingredientes,...) recibian los huevos en cascara y los empleaban
tras un cascado manual en funcién de sus necesidades.

En producciones a nivel industrial la utilizacion de ovoproductos se hace
inevitable. Permite, ademas de una buena organizacion de la produccion, un
mejor control de la calidad y ahorro de tiempo en las preparaciones.
Paralelamente al desarrollo econdmico, la normativa agroalimentaria
evoluciona. La salud del consumidor se convierte en un asunto primordial y las
industrias agroalimentarias no pueden permitirse correr el menor riesgo de
vender productos contaminados, (problemas de salmonellas, por ejemplo). A
corto plazo, se hara casi obligatorio no utilizar huevos en cascara, sino
ovoproductos pasterizados (liquidos, congelados, concentrados, en polvo). Por
todas estas razones el mercado de los ovoproductos esta en plena expansion.
Es un sector agroalimentario donde las perspectivas de desarrollo econdmico
son relativamente importantes. (Thapon, 2015)

Cuando un industrial emplea huevo en una receta alimentaria, busca multitud
de cualidades: una composicion dada de clara, de yema o de huevo entero,
una calidad microbiologica irreprochable traducida en seguida por una
exigencia sobre la fecha de caducidad y propiedades funcionales controladas.
Todos los esfuerzos de los fabricantes de ovoproductos se dirigen a satisfacer

estas exigencias. (Thapon, 2015).

Eliminacion de Glucosa en Huevo Liquido por Via Enzimatica. Los
huevos son alimentos basicos en la dieta por su elevado contenido en

nutrientes y por ser una fuente importante de proteinas. Los ovoproductos
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actualmente se utilizan como insumos en la industria alimentaria, para la
produccion de mayonesas, pastas helados y pasteles entre otros. Dependiendo
de la aplicacion, se puede utilizar huevo entero, yema o claras liquidas,
congeladas o en polvo. Las ventajas de la aplicacion de ovoproductos se
pueden resumir en ahorro de mano de obra, garantia bacteriologica, reduccion
del espacio de almacenamiento, facilidad para la dosificacion y la manipulacién.
(Buisedera German, 2005)

Durante los procesos tecnologicos y el almacenamiento de los
ovoproductos, se produce el pardeamiento no enzimatico o Reaccion de
Maillard, conjunto de reacciones muy complejas que dan como resultado la
formacion de pigmentos pardos o negros. Los sustratos de éstas reacciones
son compuestos carbonilos principalmente los azucares reductores como la
glucosa. (Buisedera German, 2005)

Los aminoacidos y las proteinas catalizan esta reaccién por medio de
grupos amino libres, especialmente el grupo amino de la lisina. La
condensacion de funciones carbonilos y grupos amino presupone un descenso
de la disponibilidad nutricional de la lisina. También pueden intervenir en este
proceso algunas vitaminas como la C y K y ortofenoles. (Buisedera German,
2005)

El objetivo del presente estudio fue verificar condiciones operativas de
temperatura, pH y concentracion de las enzimas Glucosa Oxidasa y Catalasa,
para eliminar la glucosa y como consecuencia evitar el pardeamiento. Las
condiciones ensayadas permitieron lograr una disminucion del 55%. (Buisedera
German, 2005)
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Justificacion

Los ovoproductos son huevos o mezclas de estos que se transforman
mediante procedimientos industriales de pasteurizacién, liofilizacion o
congelacion. Se utilizan en las industrias alimentarias en la preparacién de
diversos productos como pasteles. Son preferidos por las ventajas que brindan

en la organizacién de la produccion y un mejor control de calidad e inocuidad.

Por lo cual en esta investigacion se evaluaron los efectos de la utilizacion
del huevo liquido en el proceso de elaboracion y producto final del Cheesecake
un postre que en cuya preparacion tiene un alto porcentaje de huevo,
comparando las caracteristicas de este con uno hecho con huevo entero y asi
analizar las ventajas y las desventajas para presentarlo al cliente principal

como un producto innovador en proceso Yy atributos sensoriales.
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Objetivos

General
Evaluar los efectos del uso de huevo liquido en la elaboracién de

Cheesecake.

Especificos

Identificar ventajas y desventajas de la utilizacion de huevo liquido en la
preparacion de Cheesecake.

Determinar el perfilamiento sensorial del Cheesecake elaborado con huevo
liquido

Determinar la aceptabilidad de sabor, apariencia, textura y cremosidad del
Cheesecake elaborado con huevo liquido.

Comparar los atributos sensoriales y la aceptabilidad del Cheesecake con

huevo liquido y huevo con cascara.
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Materiales y Métodos

Universo de estudio

Cheesecakes elaborados con huevo liquido

Muestra
60 porciones de Cheesecake.
12 Panelistas entrenados para evaluacion sensorial.

25 Consumidores

Disefo de Investigaciéon

Descriptiva, cualitativa y transversal. El estudio es tipo descriptivo porque
comprende la descripcion, registros, analisis e interpretacion de las respuestas
dadas por cada participante de la investigacion en un enfoque cualitativo. Y es

transversal porque se centra en analizar dichas variables en un momento dado.

Materiales
Instrumentos
Formato para anotar tiempos utilizando huevo liquido y huevo entero en la

preparacion de Cheesecake. Guia escrita de proceso (Anexo 1)

Formulario para perfilamiento sensorial del Cheesecake. Formato para
Panel Sensorial. (Anexo 2 )

Formulario para evaluacion de aceptabilidad de Cheesecake con Huevo
Liquido. Formato correspondiente a Prueba Heddnica con consumidores.
(Anexo 3)

Recursos Humanos
Investigadora: Estudiante de EPS de Nutricién,

Supervisora de EPS

Recursos Institucionales
Area de Batidos, Area de Decoracion y Area de Analisis Sensorial de la

Planta de Reposteria.



Material y Equipo

Materiales

Hojas de Papel Bond
Lapiceros

Vasos desechables
Servilletas

Cucharas plasticas
Platos desechables
Cheesecakes
Cuchillo

Equipo
1 computadora portatil

1 camara digital
1 grabadora

1 impresora

1 Mesa

3 sillas

43
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Metodologia

Para la elaboracion de los instrumentos. Se elaboré formulario para
anotar especificaciones de tiempos en el procedimiento de preparacion de
Cheesecake. Formulario para Prueba de Perfilamiento Sensorial vy
Aceptabilidad, los cuales fueron validados por la practicante de Nutricion en
Practica Integrada en la observacion de procesos de elaboracion de

Cheesecake en la Planta de Reposteria.

Para determinar la muestra. Se elabor6 un batch de 25 Cheesecakes para
la prueba de huevo liquido, durante este proceso se realizd la observacion y
anotacion de tiempos.

Para el Analisis Sensorial de Perfilamiento y de aceptabilidad se evaluaron
48 porciones de Cheesecake con huevo liquido y 48 porciones preparado con

huevo entero.

Para la recoleccion de datos. Se realizé una observacion directa del
Proceso de elaboracion de Cheesecake, midiendo el tiempo requerido para
incorporar el huevo a la mezcla con cronémetro marca Casio, utilizando

formulario para anotar los tiempos.

Para las Pruebas Sensoriales de Perfilamiento se realizdé un panel sensorial
con 12 jueces entrenados. Comparando un Cheesecake de Linea con la

muestra elaborada con huevo liquido.

Para la prueba de Aceptabilidad de Cheesecake con huevo liquido se

realizé una prueba heddnica con 25 consumidores.

Para tabulacion de datos. Se anotaron los tiempos de incorporacion de
huevo a la mezcla de Cheesecake en el formulario para posterior analisis.

Para las pruebas sensoriales se tabularon los datos en una hoja de Excel,
para obtener los promedios de las escalas del perfilamiento sensorial y escala

heddnica.
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Para el analisis de datos e informe. Se realizé un cuadro comparativo de
ventajas y desventajas de la utilizacion de huevo liquido y huevo entero con
respecto al tiempo utilizado en el procedimiento. (Anexo 4). También se
elaboraron graficas para ilustrar los resultados de la prueba sensorial de

perfilamiento.

Para analizar la aceptabilidad del producto se hizo un analisis de varianza
ANOVA Yy la Prueba de Amplitud Multiple de Duncan, a un nivel de confiabilidad
del 95%. Se realizé un analisis descriptivo y comparativo de los resultados

obtenidos.
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A continuacion, se presentan los resultados obtenidos en las pruebas de

perfilamiento de Cheesecake preparado con huevo entero y huevo liquido.

En la Tabla 14 se observa las ventajas y desventajas obtenidas a al preparar

Cheesecake con huevo liquido y huevo entero, en el cual muestra que el

Cheesecake preparado con huevo liquido presenta mayores ventajas en

cuanto al almacenamiento y vida de Anaquel, asi mismo presenta menores

desventajas que el utilizar huevo entero.

Tabla 14

Tabla comparativa de ventajas y desventajas entre huevo liquido y huevo

entero en la preparacion de Cheesecake.

Tipo de Huevo

Ventajas

Desventajas

Cheesecake preparado con

huevo entero

Cheesecake preparado con

huevo liquido

Temperado: No aplica.
Temperatura de utilizacion:
6°C.

Tiempo de batido: 6 minutos.

Almacenamiento: 28-30 dias.
Incorporacién a la mezcla: 30
segundos.

Tiempo de batido: 6 minutos.
Vida de anaquel del producto
final: 60 dias.

Almacenamiento: 3-4 dias.
Incorporacién a la mezcla: 8
minutos.

Incluir en el proceso un paso
para colar la mezcla y evitar
cascara de huevo en la mis-
ma.
Temperar el huevo liquido
antes de su utilizacion: 5 ho-
ras antes.

Temperatura ideal para utili-

zacion del huevo: 19°C.

Fuente: Datos Experimentales
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Prueba de Perfilamiento Sensorial. A través de la cual se define un
producto por sus parametros sensoriales, en este caso de Cheesecake
elaborado con dos diferentes presentaciones de huevo.

La representacion Figura 5, muestra que en el Cheesecake elaborado
con huevo entero resalta la intensidad del dulzor y se percibe que la textura es

buena, mientras que la cremosidad, apariencia y color son regulares en este

producto.
Cheesecake con Huevo Entero

5.00

4.50

4.00

3.50 W Dulzor

Cremosidad

3.00
M Textura

550 Apariencia
M Color

2.00

1.50

1.00

Atributos sensoriales

Figura 5. Perfil Sensorial de Cheesecake elaborado con Huevo Entero.
Fuente: Cortez, L. 2016
Dulzor: Muy Débil=1, Débil =2, Medio= 3, Intenso= 4, Muy Intenso= 5
Cremosidad: Muy poco=1, Poco=2, Medio=3, Cremoso=4, Muy cremoso=5
Textura y Apariencia: Muy Mala=1, Mala=2, Regular=3, Buena=4, Muy Buena=5
Color: Muy opaco=1, Opaco=2, Regular=3, Intenso=4, Muy Intenso=5
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La Figura 6, muestra que el Cheesecake con huevo liquido se define en
funcidbn de sus parametros sensoriales como un producto con buena

apariencia, textura y cremosidad, un dulzor y color intenso.

Cheesecake con Huevo Liquido

5.00
4.50

4.00

3.50

B Dulzor

® Cremosidad
3.00

W Textura

Apariencia

2.50 H Color
2.00
1.50
1.00

Atributos Sensoriales

Promedios

Figura 6. Perfil Sensorial de Cheesecake elaborado con Huevo Liquido.
Fuente: Cortez, L. 2016
Dulzor: Muy Débil=1, Débil =2, Medio= 3, Intenso= 4, Muy Intenso= 5
Cremosidad: Muy poco=1, Poco=2, Medio=3, Cremoso=4, Muy cremoso=5
Textura y Apariencia= Muy Mala=1, Mala=2, Regular=3, Buena=4, Muy Buena=5

Color: Muy opaco=1, Opaco=2, Regular=3, Intenso=4, Muy Intenso=5

La Figura 7 muestra que las caracteristicas del cheesecake elaborado con
huevo liquido recibieron mayor puntaje en la escala, estando la mayoria de
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ellas con un promedio de 4, sobresale la textura, apariencia en general y la

cremosidad con respecto al cheesecake elaborado con huevo entero.

Las caracteristicas mas parecidas entre los dos productos son el dulzor y la

textura.

CHEESECAKE
=== Cheesecake con Huevo Liquido Cheesecake con Huevo Entero
Dulzor
5
4
Color Cremosidad
Apariencia Textura

Figura 7. Comparacion de Parametros Sensoriales de Cheesecake elaborado con dos presentaciones
diferentes de huevo.
Fuente: Cortez, L. 2016

Prueba Hedodnica

En una prueba heddnica los panelistas dan su informe sobre el grado de
satisfaccion que tienen de un producto, al presentarsele una escala heddnica o
de satisfaccion, que va desde me gusta muchisimo hasta me disgusta

muchisimo.

En este caso se utilizé una prueba heddnica para evaluar el Cheesecake

elaborado con huevo liquido y huevo entero.
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En la Tabla 15 se puede observar la interpretacion de los datos, gustdo mas

el cheesecake preparado con huevo liquido, ya que los consumidores indicaron

que les gustdé moderadamente mientras que les gustd poco el cheesecake

preparado con huevo entero.

Tabla 15

Aceptabilidad por Escala Hedodnica

Producto Jueces Promedio obtenido en Interpretacion
escala hedonica puntaje
Cheesecake huevo liquido 25 6 Me gusta
moderadamente
Cheesecake huevo entero 25 5 Me gusta poco

Fuente: Datos Experimentales.

NOTA: Mayor puntaje = mayor aceptabilidad debido a puntaje asignado en escala.1= Me disgusta mucho

y 7=Me gusta mucho.

Se muestra en la Tabla 16 el analisis de varianza realizado para establecer

si estadisticamente hubo diferencia significativa. El valor critico obtenido fue

menor que el necesario por lo tanto se determiné que el cheesecake con huevo

liquido y huevo entero no difieren entre si en cuanto a aceptabilidad entre los

consumidores que evaluaron el producto.

Tabla 16

Analisis de Varianza

Producto Valor critico obtenido Valor critico Interpretacion
necesario
Cheesecake elaborado 3.92 4.25 No hay diferencia

con huevo liquido vy
huevo entero

estadisticamente
significativa

Fuente. Datos Experimentales.
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Discusion de Resultados

Durante el proceso de elaboracién de Cheesecake se midieron los tiempos
en los que el huevo como ingrediente para la preparacion de este postre se
utiliza. En el caso del huevo liquido sus ventajas dan inicio desde el
almacenamiento y su tiempo de vida en la bodega de la planta de reposteria,
ya que se puede almacenar durante 30 dias lo que implica que las personas
especialistas en calidad revisen el producto una vez al mes, mientras que con
huevo entero deben controlar su calidad cada 4 dias que ingresa el pedido.

Esto implica un ahorro de tiempo.

Dentro de la bodega se ahorra espacio porque el huevo liquido esta
almacenado en recipientes de plastico sellados, lo que a su vez implica un

mejor control de inocuidad de la materia prima.

El tiempo de incorporacion de huevo liquido a la mezcla es de 30 segundos
para un batch de 25 pasteles, sbélo se abre el recipiente y se vierte en la

batidora.

En comparacion con el huevo entero donde los reposteros deben cascar el
huevo y luego batirlo para convertirlo en una mezcla homogénea para después
unirlo con los demas ingredientes, para esto necesitan 8 minutos. Ademas, al
final del proceso de batido se debe pasar por un colador toda la mezcla y asi

evitar que pequenas cascaras de huevo queden en el pastel.

Sin embargo, con respecto al huevo liquido, representa una desventaja el
que se debe usar a una temperatura ideal y temperarlo por lo menos 5 horas

antes de incorporarlo al proceso.

En cuanto al perfilamiento del producto, Cheesecake se define por sus
parametros sensoriales, como un postre de sabor dulce intenso y buena
consistencia asimismo la apariencia es aceptable, la textura es porosa y

consistente, su color es dorado en la superficie y color crema en los laterales.



52

El Cheesecake elaborado con huevo entero en cuanto a sus caracteristicas
sensoriales, lo definen como un producto dulce con buena consistencia y
apariencia de textura porosa, sin embargo, segun puntaje en la escala este
redondea el 3.5, que es aceptable. Segun indicaron los panelistas en este

postre el sabor a huevo es mas perceptible.

Cuando se compararon los dos perfiles como se muestra en la grafica 3. Se
puede observar que las caracteristicas sensoriales del Cheesecake con huevo
liquido resaltan siendo la de mayor puntaje segun escala: la apariencia y la

textura. La mas parecida es el sabor dulce en los dos pasteles.

Con respecto a la prueba Hedodnica realizada se determind que el
cheesecake con huevo liquido gusté moderadamente entre los consumidores,
mientras que el postre elaborado con huevo entero gusto poco. Sin embargo,
no hay diferencia significativa segun el valor critico, ya que es menor al valor

critico necesario para decir que un Cheesecake fue mas aceptado que otro.



53

Conclusiones

La identificacidon ventajas y desventajas de la utilizacion del huevo
liquido, durante el proceso fue el ahorro de tiempo e inocuidad en el producto

con la desventaja de que se debe utilizar a una determinada temperatura.

Se determind el perfilamiento sensorial de cada producto estableciendo
el promedio de la evaluacidon de caracteristicas sensoriales olor, sabor,
apariencia y textura del cheesecake elaborado con huevo entero y huevo

liquido.

La aceptabilidad del cheesecake elaborado con huevo liquido fue que
gustd moderadamente, debido a la intensidad de sabor. Se percibié menos el

sabor a huevo, asimismo mejoro la textura del postre.

Se compararon los atributos sensoriales de cada cheesecake y en el
elaborado con huevo liquido se perciben con mayor intensidad y en cuanto a la

aceptabilidad del postre.

Al comparar cheesecakes con huevo liquido y el estandar se determino

gue no hay diferencia significativa en la aceptabilidad entre los consumidores.
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Recomendaciones

Temperar el huevo liquido para su utilizacién y verificar que la

temperatura esté a 20°C.

Realizar una prueba Triangular para determinar la diferencia significativa

entre el Cheesecake elaborado con huevo liquido y huevo entero.

Hacer estudio de vida al Cheesecake preparado con huevo liquido y

comparar con Cheesecake de linea.
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Anexos
Anexo 1
Formato para anotacion de Tiempos en la preparacion de Cheesecake.

Instrucciones: Con un crondmetro tomar el tiempo utilizado en cada proceso de
elaboracién de Cheesecake y anotarlo en la casilla correspondiente para cada

tipo de huevo.

Tiempos/ minutos Cheesecake Cheesecake
Huevo entero Huevo liquido

Almacenamiento

Temperado

Preparacion para agregar
a lamezcla

Batido del Cheesecake.

Proceso total de
preparacion

Vida de anaquel del
producto final
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Anexo 2

Formato de Prueba Sensorial de Perfilamiento.

Prueba de Perfilamiento
Cheesecake

Nombre: No. De Juez: Fecha:

Muestra:
Instrucciones: Para la muestra que usted va a evaluar, marque con X el valor

que considere mas apropiado para los atributos que se le presentan.

Caracteristica | Muy Débil | Débil Medio Intenso Muy
Sensorial Intenso
Dulzor 1 2 3 4 5
Muy
Muy poco | Poco Medio Cremoso Cremoso
Cremosidad 1 2 3 4 5
Muy Mala Mala Regular Buena Muy
Buena
Textura 1 2 3 4 5
Muy Mala Mala Regular Buena Muy
Buena
Apariencia 1 2 3 4 5
Muy Opaco Regular Intenso Muy
Opaco Intenso
Color 1 2 3 4 5

Gracias por su Colaboracién
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Anexo 3

Formato de Prueba Sensorial Hedénica

PRUEBA HEDONICA
CHEESECAKE

Nombre: No.de Juez Fecha:

Instrucciones: Pruebe por favor la muestra e indique su nivel de agrado marcando una X en la
escala que mejor describa su reaccién para cada uno de los atributos.

Grado de Aceptabilidad Muestra A Muestra B

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

¢ Porqué?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 4

Cuadro Comparativo de Ventajas y Desventajas entre huevo liquido y huevo

entero en la preparacion de Cheesecake.

Cheesecake con Huevo
Liquido

Cheesecake con Huevo
Entero
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