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Introduccién

El Ejercicio Profesional Supervisado (EPS) en Ciencias de Alimentos fue
tomado como opcidon de graduacion para optar el titulo de nutricionista en la
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de la Universidad de San Carlos de
Guatemala. El desarrollo del mismo fue llevado a cabo en la Compafiia de Alimentos
del Pacifico, S.A., CAPSA, Colombina.

El EPS dio inicio con la realizacion de un diagnostico institucional (Anexo 1),
en éste fue posible detectar los problemas priorizados factibles de solucionar. En
base a dicho diagnéstico se establecieron las actividades a realizar en un plan de
trabajo (Anexo 2), éstas se clasifican en el eje de servicio, eje de docencia y eje de

investigacién, asi mismo, se establecieron metas e indicadores por cumplir.

El presente informe final de actividades tiene como propdsito presentar los
resultados obtenidos de la practica y el nivel de cumplimiento de las metas

establecidas en el plan de trabajo, discusion y conclusiones de las mismas.
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Objetivos

General

Evidenciar los resultados de las actividades realizadas para el desarrollo de

la practica en las instalaciones de Compafiia de Alimentos del Pacifico, S.A.

Especificos

Presentar los resultados de las actividades realizadas en el eje de servicio,
docencia e investigacion.

Evaluar el cumplimiento de las metas realizadas a través de los indicadores
alcanzados.

Analizar el nivel de cumplimiento de las metas realizadas.
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Marco contextual

La préactica de Ciencias de Alimentos como opcidn de graduacion en el EPS
llevada a cabo en Compainia de Alimentos del Pacifico, S. A., CAPSA, Colombina,
enriquece al futuro profesional en nutricion ya que le permite implementar las
competencias adquiridas a lo largo de la formacién académica, y aprender sobre la
industria alimentaria, clima laboral, trabajo en equipos multidisciplinarios, normas y

procesos de certificacion.

CAPSA, Colombina es una compafiia global del sector de alimentos, la cual
busca cautivar al consumidor con alimentos practicos y gratificantes. Se fundamenta
en el bienestar y compromiso de su personal, en el desarrollo de marcas lideres y
productos innovadores. CAPSA, Colombina cuenta con los siguientes objetivos
estratégicos: cautivar al consumidor, satisfacer las expectativas de servicios de los
clientes, ser una empresa de alta efectividad en la administracion de recursos,
desarrollar y fortalecer la cultura empresarial con valores corporativos como

empresa.

El EPS dio inicio con la elaboracién de un diagnéstico institucional, en el cual
se pudo conocer aspectos relacionados con la institucion y necesidades de la misma
en la cual fuese posible la intervencion de la practicante. Las necesidades
priorizadas fueron las siguientes: determinar el perfil de sabor de 8 productos,
elaborar una propuesta de programa de actividades control para monitorizar y
evaluar el desempefio del panel sensorial, inspecciones de buenas practicas de
manufactura, actualizacibn de los muestrarios de envolturas de productos de
galleteria y dulceria, brindar apoyo técnico en actividades del departamento de
calidad segun lo soliciten. Posteriormente, se planificaron las actividades a realizar

dentro de los ejes de servicio, docencia e investigacion.

En el marco operativo se presentan los resultados, discusion y conclusiones

de las actividades programadas para el desarrollo del EPS, en CAPSA, Colombina.
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Marco operativo

Servicio

A continuacién, se presentan las actividades que se llevaron a cabo de enero
a junio como parte del plan de trabajo del Ejercicio Profesional Supervisado en el

eje de servicio.

Andlisis sensorial de productos en estabilidad acelerada. Las pruebas
de estabilidad acelerada permiten evaluar la vida util de los productos y asi
determinar el lapso de tiempo que mantienen un comportamiento aceptable. La
ronda de estabilidad acelerada para millows consta de 8 semanas, en las cuales
cada semana es equivalente a 1 mes de vida util del producto. El tipo de prueba de
estabilidad acelerada es incubacion y se realiza en un laboratorio externo. Seguido,
se realiza la evaluacion sensorial, aplicando el formato existente en el departamento
de calidad, en el cual se evalla apariencia, color, sabor, textura, adherencia a la
bolsa, tamafio y adherencia entre unidades. Se realizaron 16 pruebas sensoriales
para las muestras de millows, 8 correspondientes a millows corazén y 8 a millows

cilindro blanco (Apéndice 1).

Evaluacion del cumplimiento de contenido de envolturas requerido por el
departamento de asuntos regulatorios. En esta actividad se evalla que las
envolturas tengan el nimero de lote correcto, que el contenido nutricional sea el
establecido por asuntos regulatorios, que presenten el gramaje indicado y actualizar
la envoltura segun los lanzamientos en produccion. Se obtienen tres muestras: dos
se archivan en el departamento de calidad, una se adjunta en el catalogo y otro en
los artes, ambas se categorizan segun el tipo de producto (dulce, galleta,
malvaviscos, chicles, entre otros); la tercera muestra se envia a jefatura del
departamento de asuntos regulatorios. De enero a junio se revis6 un total de 30
envolturas, entre ellas, 9 de galletas, 12 de bombones, 5 de dulces, 1 de paletas y

3 de chicles (Apéndice 2).
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Actualizacion de catadlogo de envolturas. En el departamento de calidad
cuentan con 6 catalogos de envolturas de todos los productos, €stos son necesarios
actualizarlos ya que se realizan variaciones en la presentacion de las mismas.
Seguido de la evaluacién mencionada en el item anterior, cuando las envolturas
cumplen con los requisitos establecidos en la empresa, la envoltura que se
encuentra en el catadlogo se descarta y se adjunta la actualizada, previamente
aprobada. Se actualizaron los 6 catalogos existentes en el departamento de calidad
segun las envolturas fueron recibidas. En el Apéndice 3 se presenta en qué meses

se llevo a cabo la actualizacion de cada catalogo.

Analisis sensorial de productos con reformulacion. Se realizo el analisis
sensorial de 4 productos mediante 4 paneles sensoriales (Apéndice 4). Se
realizaron dos pruebas de comparacién pareada de dos muestras de millows, cream
y cilindro blanco, con modificacion en su férmula estandar (azucar estandar versus
azucar refinada); para evaluar si existia diferencia significativa en los atributos de
sabor, color y consistencia. Se realiz6 una prueba duo trio para evaluar el sabor de
dos muestras de goma de mascar del Bon Bon Bum fresa ya que el bombén estuvo
expuesto en diferentes condiciones. Se evalué el atributo apariencia y sabor de dos
muestras de relleno de galleta sabor vainilla con modificacibn en su férmula

estandar.

Inspeccion de buenas practicas de manufactura. Un dia aleatorio de cada
semana se realizo inspeccion en las 3 areas asignadas, éstas eran chicles planta
nueva, envase y dulceria, y millows. Esta actividad consisti6 en evaluar el
cumplimiento de las buenas practicas de manufactura del personal operativo y de
su area de trabajo; para ello se utilizé un formato de evaluacién establecido en el
departamento de calidad con los aspectos contemplados segun el reglamento
técnico centroamericano. Posterior a la evaluacion se realizaba un reporte con el
promedio del puntaje obtenido en el mes para cada area. Se realizaron 12
inspecciones en el mes de febrero. En el Apéndice 5 se presenta el reporte de

inspecciones.
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Perfil de sabor de productos de CAPSA, Colombina. Esta actividad se

llevé a cabo mediante la elaboracion del formato para los 8 productos (Apéndice 6),
seguido se realizé la convocatoria de panel sensorial y se tabularon los datos. Se
realizaron 4 perfiles de sabor, 2 de productos de galleteria, 1 de chicle y 1 de

bombones.

Evaluacion nutricional a personal administrativo de planta CAPSA,
Colombina, Escuintla. Se llevo a cabo 3 evaluaciones nutricionales para las cuales
se realizé un formato de evaluacion de la composicién corporal (Apéndice 7), el cual
se proporcioné uno a la persona evaluada y otro se adjunté al expediente nutricional.
La actividad de evaluacion nutricional consistié en realizar una breve anamnesis de
la persona a evaluar, se establecieron metas y objetivos nutricionales, seguido se
realizé la evaluacion de la composicion corporal con el uso de la balanza de peso
corporal y cinta métrica, finalmente se brindd la interpretacion segun el indice de
masa corporal, se brindé educacién y asesoria alimentaria nutricional. En el
Apéndice 8 se presenta el consolidado de las personas evaluadas en febrero, abril

y junio, junto con el indice de masa corporal e interpretacion del mismo.

Evaluacion de las metas. En la Tabla 1 se presenta el indicador alcanzado
y el nivel de cumplimiento de las metas para las actividades planificadas en el eje

de servicio.

Tabla 1

Evaluacion de las metas

Nivel cumplimiento

No. Meta Indicador alcanzado
de la meta
Realizar 16 pruebas sensoriales de dos 16 pruebas
1 muestras de millows (corazon y cilindro sensoriales 100%
blanco) realizadas
Revisar el 100% de las envolturas de
- . 100% de envolturas
2 productos recibidas por analistas del ; 100%
. e o revisadas
laboratorio de fisicoquimica
3 Actualizar los 6 muestrarios de envolturas 6 muestrarios 100%
actualizados
. 0 P . 0 P
4 Realizar el 100% de analisis sensorial a 100% andlisis 100%

productos en existencia con reformulacién sensorial




Nivel cumplimiento

No. Meta Indicador alcanzado
de la meta
Realizar 32 inspecciones de buenas 12 inspecciones de
5 practicas de manufactura en areas de buenas practicas de 38%
envase y dulceria, chicles y millows manufactura realizadas
Realizar el perfil de sabor para 8 4 perfiles de sabor
6 ; 50%
productos realizados
Realizar 3 evaluaciones nutricionales 3 evaluaciones
7 al personal administrativo de CAPSA, 100%

: nutricionales realizadas
Colombina

Fuente: elaboracién propia, junio 2017.

Analisis de las metas. El nivel de cumplimiento de las metas fue posible cubrirlo
en su totalidad, es decir al 100%, para cinco actividades de siete que se planificaron
en el eje de servicio. Unicamente se cumplio un 38% de la actividad de realizar
inspecciones de buenas practicas de manufactura debido a que se modificd el
procedimiento de las inspecciones y las atribuciones de la estudiante. Las areas de
planta para realizar inspeccion fueron delegadas a los integrantes del departamento
de calidad, y la estudiante debia realizar el consolidado de las 12 areas a
inspeccionar, clasificar los hallazgos y reportar el plan de accion de cada hallazgo.
Cada semana se reportd el cumplimiento de entrega de inspeccion de cada
inspector y la Gltima semana de cada mes se envio el consolidado con la informacién

grafica del nimero de hallazgos a los que se les dio seguimiento y a los que no.

La actividad de perfil de sabor fue posible cubrir Gnicamente el 50% debido a
que los panelistas entrenados no contaban con la disposicion de tiempo para poder
asistir a los paneles convocados. Sin embargo, fue posible obtener el perfil de sabor

de dos productos de galleteria, un producto de bombones y un producto de chicles.

Actividades contingentes. A continuacion, se presentan las actividades que
no se incluyeron en el plan de trabajo debido a que fueron solicitadas en el desarrollo
del EPS.

Evaluacion nutricional a personal administrativo de oficinas en El
Naranjo. Esta actividad consistio en evaluar al personal administrativo de las
oficinas en El Naranjo, se utilizé el formato de ficha clinica nutricional que se utilizé

previamente en las evaluaciones realizadas en la planta de Escuintla para obtener
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historia clinica del paciente. El procedimiento realizado fue el mismo que en las

evaluaciones nutricionales realizadas al personal administrativo de planta. Dicha
actividad se realizé dos dias del mes de mayo y se evalud a 27 personas (Apéndice
9).

Docencia

A continuacién, se presentan las actividades que se llevaron a cabo de enero
a junio como parte del plan de trabajo del Ejercicio Profesional Supervisado en el

eje de docencia.

Capacitaciéon a personal de nuevo ingreso. Actualmente CAPSA,
Colombina se encuentra en proceso de certificacion por lo que incluyeron el tema
de HACCP y alérgenos para impartir en las capacitaciones de personal de nuevo
ingreso. Esta actividad se realizé en base a la agenda didactica que se presenta en
el Apéndice 10. Se impartieron 3 capacitaciones de las 4 programadas. En la Tabla

2 se presenta el numero de personas que recibié cada capacitacion.

Tabla 2
Consolidado de capacitaciones impartidas
No. Fecha de capacitacion NUmero de personas
1 17/02/2017 11
2 02/05/2017 25
3 02/06/2017 11

Fuente: elaboracion propia, junio 2017.

Programa de actividades mantenimiento para el panel entrenado de
andlisis sensorial de CAPSA, Colombina. Se elabor6é una recopilacion con la
metodologia de pruebas sensoriales para mantenimiento de jueces entrenados,
esto con el fin de cumplir con el requisito minimo que recomienda la teoria de una
participacion al mes. En el programa de actividades se presento la prueba sensorial
con el producto sugerido, la lista de asistencia para documentar la realizacién de la
prueba, asi como la participacion de los panelistas entrenados (Apéndice 11). Este

fue validado con dos personas del personal administrativo de planta.
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Céapsulas nutritivas. Se elaboraron cuatro presentaciones breves en Power

Point, sobre temas de nutricion con el fin de fomentar un estilo de vida saludable al
personal administrativo de CAPSA, Colombina, informando y concientizando sobre
aspectos relacionados a la nutricion y alimentacion. El contenido de las capsulas
fue aprobado por la nutricionista que se encuentra en planta, seguido se enviaron a
recursos humanos para ser socializadas segun se solicito. Las presentaciones se
encuentran en el Apéndice 12. En la Tabla 3 se presenta el nombre de las c4psulas

y el nUmero de personas a quienes fueron enviadas.

Tabla 3
Informacién de capsulas nutricionales
No. Nombre de capsula nutricional Numero de destinatarios
1 Distribucién ideal de los 5 tiempos de comida 132
2 Ejercicio y Actividad Fisica 132
3 Enfermedades Crénicas No Transmisibles 132
4 Sobrepeso y Obesidad 132

Fuente: elaboracion propia, junio 2017.

Evaluacion de metas. En la Tabla 4 se presenta el indicador alcanzado y el
nivel de cumplimiento de las metas para las actividades planificadas en el eje de
docencia.

Tabla 4

Evaluaciéon de metas

Nivel cumplimiento

No. Meta Indicador alcanzado
de la meta
Brindar 4 capacitaciones para el personal
1 de nuevo ingreso sobre “Sistema de 3 capacitaciones 7506
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de brindadas
Control”.
Elaborar un programa de actividades de 1 programa
2 mantenimiento para el panel entrenado de eFabgra do 100%
analisis sensorial de CAPSA, Colombina.
. ! . . 4 céapsulas
4 Enviar 4 capsulas mformgnvas sobre informativas 100%
temas de nutricion .
enviadas

Fuente: elaboracion propia, junio 2017.
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Andlisis de las metas. A continuacién, se presenta el nivel de cumplimiento

de las metas segun las actividades propuestas en el plan de trabajo.

El nivel de cumplimiento de las metas fue posible cubrirlo en su totalidad, es
decir al 100%, para dos actividades de tres que se planificaron en el eje de docencia.
La actividad de capacitar al personal de nuevo ingreso sobre HACCP estaba sujeta
al proceso de contratacion de la empresa, por lo tanto, sélo fue posible cubrir el 75%

de la meta ya que Unicamente se brindaron 3 capacitaciones de las 4 programadas.
Investigacion

A continuacion, se presenta la actividad realizada en el eje de investigacion
en CAPSA, Colombina.

Evaluacion de caracteristicas sensoriales de galleta wafer tipo barquillo
regular y con férmula estandar modificada. Se llevo a cabo una investigacion
para la cual se elabor6 un protocolo, seguido se obtuvieron las muestras, éstas se
rotularon y se enviaron a un laboratorio externo, en el cual se mantuvo en
condiciones de temperatura y humedad extremas. Se realiz6 evaluaciéon sensorial
de la semana 1, 4, 8 y 12 para establecer el comportamiento de los atributos
sensoriales que pueden ser alterados por el uso de colorantes naturales. Se realizé
evaluacion fisicoguimica de las muestras en toda la ronda de estabilidad acelerada
y se compard la vida util de ambas. A través de las evaluaciones sensoriales
realizadas fue posible determinar que los atributos de olor, color, apariencia, textura
y sabor presentan una alta aceptabilidad para la galleta wafer tipo barquillo de
formula estandar y formula estandar modificada. (Apéndice 13).



Evaluacion de metas. En la Tabla 5 se presenta el indicador alcanzado y el

nivel de cumplimiento de meta para la actividad planificada en el eje de
investigacion.

Tabla 5

Evaluacion de metas

. Nivel cumplimiento
No. Meta Indicador alcanzado P
de la meta
Desarrollar la investigacion cientifica
relacionada con la vida util y 1 investigacion o
1 - . ' 100%
caracteristicas sensoriales de galleta realizada

wafer tipo barquillo

Andlisis de metas. Se cumplié el 100% de la meta debido a que se concluy6
la vida util de los productos estudiados.
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COMPARACION DE LA VIDA UTIL DE UNA GALLETA WAFER TIPO

BARQUILLO CON MODIFICACION EN SU FORMULA ESTANDAR

Silvanna Ramirez Hernandez!; Karen Gomar?; Claudia Porres Sam?3

! Estudiante de la Escuela de Nutricién, Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia,
Universidad de San Carlos de Guatemala

2 Jefe de Sistemas de Gestién, Compaiiia de Alimentos del Pacifico, S. A.

3 Supervisora del Ejercicio Profesional de la Escuela de Nutricion, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala

Resumen

Con el objetivo de determinar la vida util y el comportamiento sensorial y
fisicoquimico de las galletas wafer tipo barquillo con el uso de colorantes naturales
(prueba) versus colorantes artificiales (linea) se realizd la presente investigacion.
Para la recoleccién de datos se realizé un instrumento de escala de aceptabilidad y
preferencia, mientras que los datos del analisis fisicoquimico se recolectaron en un
formato elaborado en base al que utilizan en el laboratorio de CAPSA, Colombina.
Se recolectaron datos a lo largo de doce semanas de estabilidad acelerada, en la
cual cada semana equivale a un mes de vida del producto en estudio. Para la
determinacion de vida util de las galletas se realiz6 una comparacion de los
resultados obtenidos de la evaluacion sensorial, tabulados a través de la aplicacion
del analisis de varianza ANOVA y del andlisis fisicoquimico. A través de la
evaluacion sensorial fue posible determinar que las galletas de linea y de prueba no
presentaron diferencia significativa para el color, olor, textura, apariencia y sabor,
en relacion a la aceptabilidad para un nivel de significancia de 0.05. Las galletas de
linea y de prueba presentaron un comportamiento fisicoquimico normal, evaluado a
través del pH, actividad de agua y humedad IR. Las galletas de linea y de prueba
tienen el mismo tiempo de vida util segun las evaluaciones sensoriales y
fisicoquimicas realizadas en un estudio de estabilidad acelerada.

Palabras clave: galleta, vida util, colorantes, evaluacién sensorial, evaluacion

fisicoquimica.

Introduccién de contenidos elevados de harina de

_ trigo (Triticum sativum Lam), azlcar,
Las ogalletas tipo wafer, se _ _
_ saborizantes, afladido moderado de
definen como un producto horneado _ _
_ materia grasa y cantidades
elaborado a partir de una masa a base



relativamente  bajas de agua.
Productos microbiolégicamente
estables, como las galletas, tendran
su vida util definida por el cambio en
sus propiedades sensoriales (Maache,

Bouvier & Patras, 1998).

Las reacciones que ocurren en
el consumidor de alimentos estan
provocadas por el grado de
satisfaccion de éste con respecto a
estimulos de los sentidos: olfato,
sabor, tacto, vista y audicion. El
analisis sensorial es una disciplina que
se dedica a estudiar formas de
sistematizar dichas observaciones,
teniendo en cuenta la subjetividad que
determina cuando un alimento es 0 no
aceptado. La evaluacion sensorial es
el factor determinante de la vida atil de

muchos alimentos.

La presente investigacion tiene
como objetivo comparar la vida util de
galletas wafer tipo barquillo con
colorantes artificiales y colorantes
naturales. Esto se llevara a cabo a
traves de andlisis sensorial y
mediante

fisicoquimico paneles

sensoriales y estabilidad acelerada.
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Metodologia

Para la recoleccion de datos se
elaboré una boleta para aceptabilidad
y preferencia en base a los
lineamientos que se presentan en la
bibliografia Watts, Ylimaki, Jeffery &
Elias. Dicha boleta fue validada con
personal administrativo de CAPSA,
Colombina. La tabla para recolectar
los datos del analisis fisicoquimico se
elaboré en base al formato que utilizan
en el laboratorio de fisicoquimico de
CAPSA, Colombina.

El analisis sensorial de las
muestras se realiz6 con panelistas
entrenados de la empresa. En la
convocatoria para el panel se solicité a
los panelistas presentarse a la hora
indicada, no haber comido una hora
antes de la prueba, no haberse
cepillado los dientes, no utilizar
enjuague bucal o masticar chile previo
a la evaluacion. Esta prueba cuenta
con una escala hedodnica estandar
para evaluar los atributos de olor,
color, apariencia, textura y sabor. Para
la prueba de aceptabilidad, se
presentd una escala de categorias,
identificadas con cinco términos

descriptivos para darle una magnitud a



cada una de las caracteristicas
sensoriales de cada muestra, en la
cual se debia marcar con una X una
Unica opcion de la escala. Para esto se
tomé como escala de categoria los

términos descriptivos de la Tabla 1.

Tabla 1

Escala de categoria

Categoria Término descriptivo

1 Me gusta mucho

2 Me gusta poco

3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me disgusta poco

5 Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia

En relacion a la prueba de
preferencia, la muestra mas preferida
fue la que seleccionaron como
preferida un mayor nimero de veces.
El analisis sensorial se realizé en la
semana 1, 4, 8 y 12 de la ronda de
estabilidad acelerada.

Los andlisis fisicoquimicos se
realizaron en el laboratorio de CAPSA,
Colombina. Se evalu6 pH, actividad de
agua y porcentaje de humedad de las
12 semanas de la ronda de estabilidad
acelerada. Los resultados se
registraron en el formato elaborado

para dicho objetivo.

La comparacion y

determinacion de la vida util de las

oAb 14
galletas se realiz6 a través de los
resultados obtenidos del analisis
sensorial y fisicoquimico. Para el
andlisis sensorial se utilizé la escala
hedonica mencionada anteriormente y
se analizaron los datos utilizando el
analisis de varianza ANOVA con nivel
de significancia de 0.05. Los
resultados de evaluacion fisicoquimica
se evaluaron segun los rangos de pH
de 6.0 — 7.0, actividad de agua<0.6 y
humedad IR de 0.5 — 1.5, establecidos
como “normales” para galleteria en
CAPSA, Colombina.

Los datos fueron tabulados en
una hoja de calculo del programa
Microsoft Excel. Para la prueba
heddnica, los resultados se analizaron
por medio de ANOVA con un nivel de
significancia de 0.05. Se tomaron los
rangos de la Tabla 2 como pardmetro
para medir el nivel de aceptabilidad
obtenido para la interpretacion de los

resultados:



Tabla

Rango de aceptabilidad sensorial

Rango Interpretacion

1-2.49 Alta aceptabilidad
2.5-3.49 Aceptable
3.5-4.49 Baja aceptabilidad

45-5 Rechazo

Fuente: elaboracion propia

Se realiz6 una grafica de lineas
de los resultados del andlisis
fisicoquimico obtenido de las 12
semana de prueba de estabilidad
acelerada para  comparar el
comportamiento de pH, actividad de
agua y humedad IR, de las muestras
de galletas wafer tipo barquillo con
férmula estandar y con modificacion

en su formula estandar.
Resultados

Analisis sensorial. A continuacion,
se presentan los resultados obtenidos
de la evaluacion sensorial a través de

los paneles realizados.

En la Tabla 3 se presentan los
resultados de la prueba de
aceptabilidad realizada a las muestras
de galletas wafer tipo barquillo en la
semana 1 de la ronda de estabilidad

acelerada. En esta tabla es posible
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apreciar que uUnicamente el atributo
color fue promediado como aceptable
para la muestra con formula estandar

modificada (Prueba).

Tabla 3
Aceptabilidad de galletas wafer tipo

barquillo en la semana 1

Linea Prueba
Prome Interpreta Prome Interpreta
dio cién dio cién
Aparien
cia 1.90 AA* 2.18 AA*
Olor 1.72 AA* 2.00 AA*
Color 1.54 AA* 2.54  Aceptable
Textura 1.63 AA* 1.54 AA*

Sabor 1.45 AA* 2.00 AA*

*AA= Alta aceptabilidad
Fuente: datos experimentales

En la Tabla 4 se presentan los
resultados de la prueba de
aceptabilidad realizada a las muestras
de galleta wafer tipo barquillo en la
semana 4 de la ronda de estabilidad
acelerada. Unicamente el atributo olor
fue promediado como aceptable para
las muestras con férmula estandar

modificada (Prueba).



Tabla 4
Aceptabilidad de galletas wafer tipo

barquillo en la semana 4

Linea Prueba
Prome Interpreta Prome Interpreta
dio cién dio cién
Aparien
cia 2.00 AA* 1.81 AA*
Olor 2.18 AA* 2.81 Aceptable
Color 2.00 AA* 2.36 AA*
Textura 2.36 AA* 1.81 AA*
Sabor 1.64 AA* 2.36 AA*

AA* = Alta aceptabilidad
Fuente: datos experimentales

En la Tabla 5 se presentan los
resultados de la prueba de
aceptabilidad realizada a las muestras
de galletas wafer tipo barquillo en la
semana 8 de la ronda de estabilidad
acelerada. En esta ocasion todos los
atributos de ambas muestras fueron

promediados como alta aceptabilidad.

Tabla 5
Aceptabilidad de galletas wafer tipo

barquillo en la semana 8

Linea Prueba
Prome Interpreta Prome Interpreta

dio cién dio cion
Aparien
cia 1.54 AA* 2.18 AA*
Olor 2.18 AA* 2.00 AA*
Color 2.00 AA* 1.80 AA*
Textura 2.36 AA* 1.72 AA*
Sabor 1.63 AA* 2.09 AA*

AA* = Alta aceptabilidad

Fuente: datos experimentales
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En la Tabla 6 se presentan los
resultados de la prueba de
aceptabilidad realizada a las muestras
de galleta wafer tipo barquillo en la
semana 12 de la ronda de estabilidad
acelerada. Los atributos de color y
sabor fueron promediados como
aceptable para la muestra con férmula

estandar modificada.

Tabla 6
Aceptabilidad de galletas wafer tipo

barquillo en la semana 12

Linea Prueba
Prome Interpreta Prome Interpreta
dio cion dio cién
Aparien
cia 1.54 AA* 2.09 AA*
Olor 2.00 AA* 2.36 AA*
Color 2.36 AA* 2.81 Aceptable
Textura 2.36 AA* 2.18 AA*

Sabor 1.63 AA* 2.55 Aceptable

AA* = Alta aceptabilidad
Fuente: datos experimentales

En la Figura 1 se puede
apreciar que no existe diferencia
significativa entre los puntajes
hedonicos promedio de la muestra
linea y prueba segun el nivel de
significancia 0.05 para un valor de F

tabulada de 2.56.



M F calculada
"Linea"

M F calculada
"Prueba"

F tabulada

Semana Semana Semana Semana
1 4 8 12

Figura 1. Analisis sensorial de galletas wafer

tipo barquillo

En la Figura 2 se presenta el
nivel de preferencia de las galletas
wafer tipo barquillo con férmula
estandar (55%) y con modificacion en

su formula estandar (45%).

H Linea M Prueba

Figura 2. Nivel de preferencia en las galletas

de linea y de prueba

Andlisis fisicoquimico. A
continuacion, se presentan las
gréficas de lineas de los resultados de

las evaluaciones fisicoquimicas.

En la Figura 3 se presentan los
resultados de pH evaluados en las

muestras de linea (con uso de

w
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colorantes artificiales) y de prueba
(colorantes naturales en su formula),
se puede apreciar que el
comportamiento al iniciar y finalizar la
ronda de estabilidad acelerada se
mantuvo dentro de los parametros
considerados como normales, es decir
es unrango de 6.0 — 7.0. Sin embargo,
en la semana 10 se presento el valor
de pH mas alto para las muestras de

prueba.

123456 7 8 9101112

Numero de semana

Figura 3. pH de las galletas de linea y de
prueba a través de las semanas de
evaluacion

En la Figura 4 se presentan los
resultados de actividad de agua
evaluados en las muestras de linea y
prueba a lo largo de la ronda de
estabilidad acelerada. En ésta es
posible apreciar un comportamiento
normal al inicio y al final de la ronda,
con datos por debajo de 0.6 lo que es
considerado normal para productos de

galleteria.

| {nea

= Prueba



0.355
= | nea

= Prueba

0|.32|1 ﬂ|21|2 T
1234567 8 9101112

Numero de semana

Figura 4. Actividad de agua de las galletas de
linea y de prueba a través de las semanas de
evaluacion

En la Figura 5 se presentan
los resultados de humedad IR para las
muestras de linea y de prueba del

andlisis fisicoquimico.

123456 7 8 9101112
Numero de semana

Figura 5. Humedad IR de las galletas de
prueba y de linea a través de las semanas de
evaluacion

En la Figura 6 se puede
observar que las galletas wafer tipo
barquillo con férmula estandar (linea)
y con férmula estandar modificada

(prueba) tienen una vida util de 12

Semana 8 Semana 12

Semana 4

Semana 1
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meses ya que ambas presentaron un
comportamiento normal en las
semanas evaluadas. En La Figura 6
Unicamente se presentan los valores
de pH, actividad de agua y humedad
IR de las semanas 1, 4, 8 y 12 para
fines de evaluacion de vida util en
conjunto con la evaluacion sensorial.
Sin  embargo, éstos si fueron

evaluados a lo largo de 12 semanas

u Apariencia #Olor ®Color mTextura ®Sabor Wph ®Actividad deagua * Humedad IR

Figura 6. Evaluacién de vida util de las galletas
de prueba y de linea a través de las semanas
de evaluacion

Discusioén

Las galletas wafer tipo barquillo
con férmula estandar y con férmula
estandar modificada obtuvieron una
alta aceptabilidad en los atributos
textura y apariencia a lo largo de las
semanas de evaluacion. En relacion a
los atributos color, olor y sabor de las
galletas con formula estandar
modificada fueron catalogados como

aceptables en la semana 1, 4, y 8



respectivamente. En la semana 12 las

galletas con formula estandar
modificada presentaron color y sabor
aceptable. Dentro de los factores que
pueden afectar la vida uatil de los
alimentos se encuentran la
formulacion del mismo (Miranda,
2004), la modificacién a la que se
encuentra sujeta la galleta de prueba
es el uso del colorante natural extracto

de annato.

A pesar de que el uso de

colorantes naturales provoca
alteraciones en el sabor y/o olor de los
alimentos, se detecta que el panel
sensorial necesita entrenamiento para
adquirir agudeza sensorial y brindar
resultados reproducibles, puesto que
no identificaron diferencia significativa
en los atributos sensoriales de las
galletas evaluadas (Figura 1), segun
un nivel de significancia de 0.05 y un

valor de F tabulada de 2.56.

En la Figura 2 se presenta que
las galletas wafer tipo barquillo con
formula estandar son las mas
preferidas con un 55%, lo cual no es
significativo segun la tabla de
interpretacion  estadistica de las

pruebas de ordenamiento por pares
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bilaterales y monolateral para un nivel
de significancia del 5% (Roessler,
Baker & Amerine, 1956), ya que era
necesario que el 80% de los panelistas

la prefirieran.

Los valores de pH de esta
investigacion (Figura  3) son
superiores a los reportados por Garcia
y Pacheco (2007), en una galleta dulce
tipo wafer de harina de trigo y harina
compuesta de arracacha con pH de
4.98; quienes demostraron que el bajo
contenido de pH en las galletas limita

el crecimiento microbiano.

En relacion a la actividad de
agua, se registraron valores que
oscilan entre 0.318 y 0.409 (Figura 4);
superiores a los valores de actividad
de agua reportados por Garcia y
Pacheco (2007) en galletas tipo wafer
de 0.330 a 0.334. Dichas condiciones
pueden disminuir el crecimiento de
aerobios  mesdfilos, mohos vy
levaduras debido a que presentan una
actividad de agua inferior a 0.6 lo cual
restringe esta
(Maldonado & Pacheco, 2000). Segun

las aseveraciones de Baui (2006), la

proliferacion.

actividad de agua influye directamente

en la vida util de los alimentos, su



decrecimiento frena en primer lugar el
crecimiento de  microorganismos,
posteriormente las reacciones
catalizadas por enzimas y por ultimo
también el pardeamiento no
enzimatico; es por ello que las galletas
son consideradas un alimento de vida
atil prolongada, que se encuentra
protegido de forma considerable frente
a las alteraciones causadas por

microorganismos.

Los resultados de humedad IR
fueron inesperados debido a que las
galletas presentaban pérdida vy
ganancia de humedad a lo largo de las
semanas, cuando el comportamiento
de éstas debia de ser Unicamente de
ganar humedad. Esto puede ser
secundario al tiempo de espera que
tienen las galletas para ser
analizadas, también puede deberse a
que el equipo no esté calibrado o a la
falta de estandarizacion de la
metodologia para realizar la prueba.
Los resultados de humedad IR de esta
investigacion se encuentran por
debajo de los reportados por Garcia y
Pacheco (2007), con un valor del 3.1
de humedad en galletas dulces tipo
wafer de harina de trigo y harina

compuesta de arracacha.
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La vida util de las galletas wafer
tipo barquillo de formula estandar y
formula estdndar modificada es de 12
meses puesto que presentaron un
comportamiento sensorial y
fisicoquimico adecuado a lo largo de

las semanas de evaluacion (Figura 6).
Conclusiones

Las galletas wafer tipo barquillo
con férmula estandar y con
modificacién en su férmula estandar
tienen el mismo tiempo de vida util
segun las evaluaciones sensoriales y

fisicoquimicas realizadas.

Las galletas wafer tipo barquillo
con férmula estandar y con
modificacion de formula estandar
obtuvieron alta aceptabilidad en el
promedio de los atributos olor, color,
apariencia, textura y sabor a lo largo

de las semanas evaluadas.

Las galletas wafer tipo
barquillo con formula estandar y con
modificacion en su férmula estandar
presentaron un  comportamiento
fisicoquimico normal, evaluado a
través del pH, actividad de agua y

humedad IR.
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Conclusiones

Aprendizaje profesional

Fue posible enriquecer los conocimientos sobre panel sensorial, tanto para
organizacion y desarrollo de los mismos, como su andlisis estadistico; buenas
practicas de manufactura, capacitacion al personal, conocer sobre normas de
seguridad alimentaria y gestion de calidad. Asi mismo, brindar atencion clinica,
educacién y asesoria alimentaria nutricional al personal administrativo de la

institucion a través de evaluaciones nutricionales.

Aprendizaje social

En esta practica se fortalecié el trabajo en equipo multidisciplinario, asi mismo
se fomentd la cultura de orden y limpieza en el area de trabajo.
Aprendizaje ciudadano

Esta préactica contribuyé a fortalecer los valores de responsabilidad,
honestidad y puntualidad para el cumplimiento de las atribuciones y resultados
planificados.
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Recomendaciones

Se recomienda iniciar el proceso de seleccion y entrenamiento a un nuevo
grupo de jueces.

Se recomienda capacitar sobre la importancia de realizar paneles sensoriales

y la importancia de su participacion en los mismos.

Sensibilizar al personal del laboratorio fisicoquimico sobre la importancia de
realizar los analisis en el menor lapso de tiempo de espera puesto que esto influye

directamente en los resultados de las pruebas.
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Anexo 1
Diagnostico Institucional

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

DIAGNOSTICO INSTITUCIONAL
Compainiia de Alimentos del Pacifico, S.A (CAPSA)

Presentado por:

Silvanna Ramirez Hernandez
Estudiante de Nutricion

Guatemala, 6 febrero de 2017
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Mision y vision de la institucion

Misién

Cautivar al consumidor con alimentos practicos y gratificantes, sustentada en
una marca sombrilla fuerte, marcas reconocidas y el desarrollo de productos de alto
valor percibido, dirigidos a la base de consumo a través de una comercializacion
eficaz, comprometida con un esquema de sostenibilidad que involucra a todos sus

grupos de interés.

Vision

Ser una empresa con cobertura internacional y aumentar el crecimiento
financiero, la satisfaccion y cautivacion en las expectativas del consumidor, la
efectividad en la administracién de recursos, el desarrollo de cultura empresarial, la
promocién y la aplicacion de valores como: respeto, compromiso, creatividad,

innovacion y trabajo en equipo.

Mision y Visién del departamento de calidad

Este departamento no cuenta con mision y visién ya que dichos aspectos son

generales para toda la institucion.

Informacién de la institucién

CAPSA es una empresa enfocada a cautivar al consumidor por medio de una
variedad de productos de confiteria y galleteria. La institucién cuenta con dos areas,
administrativa y operativa; ambas trabajan en conjunto para brindar productos de
alta calidad. El area administrativa cuenta con los siguientes departamentos:
recursos humanos, contabilidad, mercadeo, produccion, calidad e inocuidad. A
continuacion, en la Figura 1 se presenta el organigrama general de la institucion
CAPSAy en la Figura 2 se presenta el organigrama del departamento de calidad y
la ubicacion de la practicante del Ejercicio Profesional Supervisado -EPS- dentro del

mismo.
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Figura 1. Organigrama de CAPSA
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| Disefio d)cle Delegado Calidad | | Servicios Analista de
Procesas | [ (Aseguramiento de Generales Microbiologia
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Sist. Gestion || Coord. Des. | [eD|g;']0ta €
Materiales
EPS de
Nutricién

Figura 2. Organigrama del departamento de Calidad
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Manual y Sistemas de Control en la Institucién

Con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos distribuidos por la
empresa CAPSA, ésta se encuentra en proceso de certificacion del Sistema de
Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en
inglés), el cual permite identificar peligros especificos y medidas para su control. Por
ello, la institucion cuenta con las bases para su implementacion; Manual de Buenas
de Manufactura (BPM) y Manual de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Sanitizacion (POES).

CAPSA cuenta con dos sistemas de control, externo e interno. Ambos utilizan
un manual y un programa con las directrices del sistema.

ECOLAB se encuentra a cargo del sistema de control externo, éste maneja
un control de trampas (monitoreo de estaciones de captura interna para el control
de roedores), monitoreo de lamparas UV para el control de insectos voladores y la
fumigacion de la planta dos veces cada mes.

El Coordinador de Gestion Ambiental es el ente a cargo del sistema de control
interno, con control de trampas, monitoreo de lamparas UV para el control de
insectos voladores, control de trampas de goma, monitoreo de materias primas
susceptibles a plagas, asi como de la capacitacion al personal de inocuidad y

sanitizacion respecto al manejo en el control de plagas.
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Arbol de Problemas

Lluvia de problemas

A continuacion, se presentan problemas identificados segun el diagndstico
que se realizé en CAPSA.

Seguimiento esporadico a la validacion de los procesos de control de los
puntos criticos de control.

Escasa comunicacion con analistas para la entrega y recepcion de muestras
a estudio.

Aspectos no contemplados en lista de inspeccion de BPM para realizar en
operarios.

Ausencia de pruebas de monitoreo para jueces de panel sensorial.

Se realizdé una entrevista a la ingeniera Karen Gomar, en conjunto con la
licenciada Laura Rodriguez, con el fin de conocer los desafios que presenta la
practicante de EPS en la institucion, asi como problemas y necesidades que puede
apoyar para un adecuado desarrollo de las actividades del area. Dentro de las
principales necesidades se encuentran las siguientes:

Realizar inspeccion sobre el cumplimiento de Buenas Practicas de
Manufactura en planta y reportar, segun areas asignadas.

Capacitar a personal de nuevo ingreso sobre el tema de HACCP.

Realizar material para capacitacion a personal de planta.

Apoyo a auditorias de sistema de gestion.

Interaccionar correctamente con personal operativo para mantener buenas
practicas en planta.

Apoyar en tareas solicitadas del area técnica de calidad.

Consolidar el panel de andlisis sensorial, mediante la elaboracion de un
programa en el cual se establezcan actividades de mantenimiento.

Evaluacion y monitoreo de salud nutricional al mes, a personas que asistan
al programa de actividad fisica.

Formato para crear el perfil de sabor de productos establecidos.
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No es posible Los jueces de panel
Retraso en realizacion identificar defectos o sensorial tienden a
y entrega de reportes deficiencias para olvidar los conocimientos
de productos a estudio corregirlos adquiridos.

|

Debilidades identificadas en el area de calidad

Aspectos no ]
Escaso monitoreo de

panel sensorial.

Escasa comunicacion contemplados en lista de
con analistas para

entrega y recepcion de mspecmon de BPM para
muestras a estudio realizar en operarios

Problemas Priorizados

El departamento de calidad requiere determinar el perfil de sabor de 2
productos de millows, 2 productos de galletas, 2 productos de bombones y 2
productos de chicles, ya que actualmente carecen de un formato para ello.

El departamento de calidad requiere de una propuesta de programa de
actividades control para monitorizar y evaluar el desempefio del panel sensorial.

Inspecciones constantes en planta sobre buenas practicas de manufactura
para identificar cumplimiento o incumplimiento, y asi tomar acciones correctivas y
preventivas.

Actualizar los muestrarios de envolturas de productos de galleteria y dulceria.

Realizar andlisis sensorial de la linea millows que se encuentra en prueba de
estabilidad acelerada, posterior a evaluacién fisicoquimica.

Brindar apoyo técnico en actividades del departamento de calidad segun lo

soliciten.
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Plan de trabajo
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Presentado por:
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Colombina es una empresa de origen colombiano que remonta sus inicios al

afo 1972 y que ha logrado incursionar en el mundo de la confiteria y galleteria, tanto
en la exportacion como en la creacion de plantas de produccion fuera de Colombina,
tal es el caso de Compafiia de Alimentos del Pacifico, S.A. —CAPSA-, ubicada en el
kilometro 55 autopista a Palin, Escuintla sobre la Ruta Nacional 14, en el

departamento de Escuintla, Guatemala.

CAPSA es una compafia global del sector de alimentos, la cual busca
cautivar al consumidor con alimentos practicos y gratificantes. Se fundamenta en el
bienestar y compromiso de su personal, en el desarrollo de marcas lideres y
productos innovadores. CAPSA cuenta con los siguientes objetivos estratégicos:
cautivar al consumidor, satisfacer las expectativas de servicio de los clientes, ser
una empresa de alta efectividad en la administracion de recursos, desarrollar y
fortalecer la cultura empresarial con valores corporativos como empresa; €stos son:

trabajo en equipo, compromiso, respeto, creatividad e innovacion.

Al inicio del Ejercicio Profesional Supervisado —EPS- se realiz6 un
diagnéstico institucional con el objetivo de establecer problemas y necesidades en
el area de calidad para planificar actividades a llevar a cabo a lo largo de la EPS.

A continuacién, se presenta el plan de trabajo organizado en los siguientes
tres ejes: servicio, docencia e investigacion. El propdsito del plan de trabajo es
programar las actividades en un cronograma para evaluar el alcance de las metas

y los indicadores de cada una.
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Plan de Trabajo

Eje de Servicio
Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad.

Metas Indicadores Actividades

Realizar 8 pruebas

sensoriales de muestras )
Numero de pruebas

de millows corazony 8 . . Analisis sensorial de
. sensoriales de millows .
pruebas de millows ] . productos en estabilidad
N corazony millows
cilindro blanco que se acelerada.

cilindro blanco
encuentran en ronda de

estabilidad acelerada.

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Metas Indicadores Actividades

_ ) Evaluacion del
Revisar el 100% de las (Numero de envolturas o
_ ] cumplimiento de
envolturas de productos revisadas / Numero de ]
o _ N contenido de envolturas
recibidas por analistas envolturas recibidas por _
. _ . requerido por el
del laboratorio de analistas del laboratorio)
o o departamento de asuntos
fisicoquimica. * 100 .
regulatorios.

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Metas Indicadores Actividades

Actualizar los 6 catalogos Numero de catalogos Actualizacion de

de envolturas. actualizados catalogos de envolturas.
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Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Metas Indicadores Actividades

_ (Numero de
Realizar el 100% de

analisis sensorial a

evaluaciones sensoriales Andlisis sensorial de
. . realizadas / Numero de productos en existencia
productos en existencia . o .
evaluacion solicitadas) * con reformulacion.

100

con reformulacion.

Linea estratégica. Fortalecimiento de la produccién de alimentos inocuos

Metas Indicadores Actividades

Realizar 32 inspecciones ] . _
(Numero de inspecciones

de buenas précticas de _ Inspeccién de buenas
] realizadas / Numero de o
manufactura en areas de _ _ practicas de
] inspecciones
envase Yy dulceria, manufactura.

_ ) programadas) * 100
chicles y millows.

Linea estratégica. Apoyo en la sistematizacion de los procesos

Metas Indicadores Actividades
. . . Perfil de sabor de
Realizar el perfil de sabor Numero de perfil de
_ productos de CAPSA,
para 8 productos sabor realizados

Colombina.

Linea estratégica. Fortalecimiento de la salud del personal.

Metas Indicadores Actividades

Realizar 3 evaluaciones Evaluacion nutricional a
nutricionales al personal Numero de evaluaciones  personal administrativo
administrativo de realizadas de planta CAPSA,

CAPSA, Colombina Colombina.




Eje de Docencia

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Metas Indicadores Actividades

Brindar 4 capacitaciones

para el personal de

) Numero de o
nuevo ingreso sobre o Capacitacion al personal
_ o capacitaciones .
“Sistema de Analisis de . de nuevo ingreso.
realizadas

Peligros y de Puntos

Criticos de Control”.

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Metas Indicadores Actividades

Elaborar un programa de o
o Programa de actividades
actividades de o
o 1 programa elaborado  de mantenimiento para el
mantenimiento para el
panel entrenado de
panel entrenado de _ o _
1 programa validado analisis sensorial de

CAPSA, Colombina.

anélisis sensorial de
CAPSA.

Linea estratégica. Fortalecimiento de la salud del personal

Metas Indicadores Actividades

Enviar 4 capsulas ) )
) ) Numero de capsulas N
informativas sobre temas _ Cépsulas nutritivas.
o enviadas
de nutricion
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Eje de Investigacion

Linea estratégica. Investigacion cientifica sobre evaluacion sensorial de la

vida util de Piazza regular modificando su férmula estandar

Metas Indicadores Actividades
Desarrollar la

_ L Evaluar caracteristicas
investigacion cientifica _
] _ sensoriales de galleta
relacionada con la vida _ S . _ .
o o 1 investigacion realizada wafer tipo barquillo
util y caracteristicas ]
_ regular y con formula
sensoriales de galleta ] N
) _ estandar modificada
wafer tipo barquillo
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Cronograma de Actividades

Actividades

Enero

Febrero

Marzo Abril Mayo Junio

Diagnéstico
Institucional y
Plan de Trabajo

X

X

X

X

Andlisis
sensorial de
millows en
ronda de
estabilidad
acelerada

X X X X X X X X X X

Evaluacion
nutricional

Capacitaciones
a personal de
nuevo ingreso

Inspecciones de
BPM

X X X X X X X X X

Programa de
actividades de
control del
desempefio de
panel de
analisis
sensorial

Perfil de sabor
de productos
establecidos

X X X X X X X

Cépsulas
nutritivas

Investigacion

X X X X X X X X X X X
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Apéndice 1

Resultados de pruebas sensoriales realizadas a productos en estabilidad

acelerada
Obijetivo Muestra de estudio Conclusién
Apariencia levemente
aceptable y color débil a partir
Evaluar el comportamiento de . . de l? s.emana'G.
. L Millows corazén Sabor débil a partir de la
los atributos apariencia, color,
sabor, textura, adherencia a _Semana . .
la bolsé tamaﬁo y adherencia Tamaiio reducido a partir de
' la semana 5.

entre unidades en una prueba
de estabilidad acelerada Sabor débil, tamafio reducido
y unidades adheridas entre si
a partir de la semana 5.

Millows cilindro blanco
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Apéndice 2

Envolturas evaluadas en productos de CAPSA, Colombina

Envoltura de Envolturas Envolturas Envolturas
. Envolturas P
Colombinetas de de Bon Bon de pirulitos
. de paletas :
galleteria Bum y chicles
Enero 2 6
Febrero 2 1 1 2
Marzo 6
Abril 2
Mayo 1 1 6 1

Junio




Apéndice 3
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Catalogos de envolturas actualizados

Catalogo de Catalogo Catalogo Catalogo de Catalogo Cat_alogo
millows de Bon Bon colombinetas de paletas de pIr'U|ItOS
galleteria Bum y chicles
Enero X X X X X X
Febrero X X X X
Marzo X
Abril X
Mayo X X X X

Junio
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Pruebas sensoriales en productos de CAPSA, Colombina

Tipo de prueba

Producto evaluado

Objetivo

Conclusién

Comparacion pareada

Comparacioén pareada

Duo trio

Triangular

Millows cream

Millows cilindro
blanco

Goma de mascar de
fresa

Relleno de galleta
sabor vainilla

Evaluar si existe
diferencia significativa
en los atributos sabor,

color y consistencia
de millows cream con
modificacién en su
formula estandar

Evaluar si existe
diferencia significativa
en los atributos sabor,

color y consistencia
de millows cilindro
blanco con
modificacién en su
formula estandar

Evaluar el atributo

sabor de dos

muestras de
BonBonBum de fresa
(producto expuesto a

diferentes
condiciones)
Evaluar si existe

diferencia significativa

en la apariencia y

sabor de dos
muestras de relleno
de galleta con
modificacién en su
formula estandar

Si existe diferencia
significativa para el
atributo color.

No existe diferencia
significativa para los
atributos sabor, color
y consistencia en las
muestras de millows
cilindro blanco.

No existe diferencia
significativa para un
nivel de significancia
del 5% en relacion al
atributo sabor de la
goma de mascar del
BonBonBum de fresa

Si existe diferencia
significativa para un
nivel de significancia
del 5% en relacion al
atributo sabor de los
rellenos de galleta
evaluados




Apéndice 5

Reporte de inspecciones de buenas practicas de manufactura

Compatia de Alimestos del Pacifico S.A4

@CAPSA

: g1 sabor ¢s infinito

Reporte de Inspecciones de Buenas Practicas de Manufactura de

febrero

A continuacion, se presentan las graficas del consolidado de las
inspecciones de BPM'S realizadas en envase y dulceria, millows y chicles planta

nueva, correspondientes al mes de febrero.

En la Gréfica 1 se presentan los resultados de la seccion correspondiente a
evaluar el uso de ropa protectora del formato de inspecciones.

Gréfica 1

Uso de ropa protectora

100% -
75% -

50% - ® Envase y dulceria
= Millows*

2506 - = Chicles

0% -

Uniforme Uso de cofia Zapatos Uso de
completo y cerrados con guantes
limpio punta de acero adecuados al

area de trabajo

*Millows estuvo detenida por una semana.



En la Grafica 2 se presentan los resultados de la seccion “evaluacion de

habitos e higiene del personal”’, correspondiente al formato de inspecciones. Se

recomienda sensibilizar al personal sobre el correcto uso de la cofia.

® Envase y dulceria
= Millows*

m Chicles

Gréfica 2
Habitos e higiene del personal
100% -
75% -
50% -
25% -
0% -
No se No se Nose Nomastican Cabello Uso correcto
permite el permite el almacena chicleo  Recortado de cofia
uso de uso de ropau varillas
accesorios, barbay objetos dentro del
maguillaje, bigote personales  &rea de
lociones o en el area trabajo
crema fuerte de trabajo

*Millows estuvo detenida por una semana

En la Grafica 3 se presentan los resultados de la seccién “evaluacion de

pisos” correspondiente al formato de inspecciones.

Gréfica 3
Inspeccién de pisos
100% -

5%

50%

25%

0%

Los pisos son Los pisos son Los pisos se  No existen Los pisos
impermeables  faciles de mantienen  grietas en los cuentan con
limpiar limpios pisos desaglies

*Millows estuvo detenida por una semana

Los pisos
cuentan con
rejillas

® Envase y dulceria
= Millows*

m Chicles



En la Gréfica 4 se presentan los resultados de la seccidén de evaluacion de
infraestructura, material y equipo correspondiente al formato de inspecciones. Se
recomienda sensibilizar al personal de cada area sobre la importancia del orden
en las areas de trabajo.

Gréfica 4
Evaluacion de infraestructura, material y equipo
100% -

75%

50%

25%

mEnvase y dulceria  ®Millows* = Chicles planta nueva

*Millows estuvo detenida por una semana



En la Grafica 5 se presentan los resultados de la seccion de aspectos
generales parte 2 del formato de inspecciones que corresponde a evaluacion de
infraestructura, orden y limpieza. Se recomienda sensibilizar al personal de las
areas evaluadas para poner la basura en su lugar, ya sea con material visual o de

forma verbal.

Grafica 5
Evaluacion de infraestructura, orden y limpieza
100% -
75%

50% -

25% -

0% -

mEnvase y dulceria ®Millows m=Chicles planta nueva

*Millows estuvo detenida por una semana



Reconocimiento de sabores (12 serie)
Pruebe la muestra e identifique los sabores

que percibe. Enjuaguese la boca con agua
antes de degustar.

Apéndice 6

Formato para perfil de sabor de 8 productos de CAPSA, Colombina

Orden de percepcion (22 serie)
Ordenar la forma en que se presentan
cada uno de los sabores percibidos, es
decir cual sabor se siente primero.

Producto

Sabor

Sabor

Galleta Bridge de

Vainilla

Caramelo

Cocoa

Lechoso

Maple

Malvavisco

Miel

Tostado

Mantecoso

QO INIO A IWIN -

Escriba cada uno de

Intensidad de percepcién
Cual sabor es mas intenso, en donde 3 es la intensidad de percepcion mayor

Sabor 1 (baja) | 2 (media) | 3 (alta)
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
Sabores residuales
los sabores Marque con una X

residuales que pueda percibir en la

muestra

Calidad general

la casilla que
corresponda a la percepcién de calidad
general, donde 3 es el maximo puntaje
de calidad.

3:alto 2: medio 1:bajo



Reconocimiento de sabores (12 serie)
Pruebe la muestra e identifique los sabores

que percibe. Enjuaguese la boca con agua

antes de degustar.
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Orden de percepcion (22 serie)
Ordenar la forma en que se presentan
cada uno de los sabores percibidos, es
decir cuél sabor se siente primero.

Producto Sabor

Sabor

Terroso

Miel

Cocoa

Galleta Bridge de Cremoso

Chocolate Canela

A levadura

Lactoso

Mantecoso

Q©INO ORI IN

Intensidad de percepcién
Cual sabor es mas intenso, en donde 3 es la intensidad de percepcion mayor

Sabor 1 (baja)

2 (media) | 3 (alta)

QINIO G W IN

Sabores residuales
Escriba cada uno de los sabores
residuales que pueda percibir en la
muestra

Sabores residuales

Calidad general
Marque con una X la casilla que
corresponda a la percepcién de calidad
general, donde 3 es el maximo puntaje
de calidad.

3:alto 2: medio 1:bajo



Reconocimiento de sabores (12 serie)
Pruebe la muestra e identifique los sabores

que percibe. Enjuaguese la boca con agua

antes de degustar.
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Orden de percepcion (22 serie)
Ordenar la forma en que se presentan
cada uno de los sabores percibidos, es
decir cual sabor se siente primero.

Producto Sabor

Sabor

Almendroso

Balsamico

Quemado

Mantecoso

Millows Capuchino Cocoa

Cremoso

Lechoso

Tostado

Q©INO ORI IN

Intensidad de percepcién
Cual sabor es mas intenso, en donde 3 es la intensidad de percepcion mayor

Sabor 1 (baja)

2 (media) | 3 (alta)

QINIO G W IN

Sabores residuales
Escriba cada uno de los sabores
residuales que pueda percibir en la
muestra

Sabores residuales

Calidad general
Marque con una X la casilla que
corresponda a la percepcién de calidad
general, donde 3 es el maximo puntaje
de calidad.

3:alto 2: medio 1:bajo



Reconocimiento de sabores (12 serie)
Pruebe la muestra e identifique los sabores

que percibe. Enjuaguese la boca con agua

antes de degustar.
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Orden de percepcion (22 serie)
Ordenar la forma en que se presentan
cada uno de los sabores percibidos, es
decir cual sabor se siente primero.

Producto Sabor

Sabor

Frutas secas

Fresco

Mantecoso

Azucarado

Millows Corazén
Canela

Fermentado

Floral

Frambuesa

Q©INO ORI IN

Intensidad de percepcién
Cual sabor es mas intenso, en donde 3 es la intensidad de percepcion mayor

Sabor 1 (baja)

2 (media) | 3 (alta)

QINIO G W IN

Sabores residuales
Escriba cada uno de los sabores
residuales que pueda percibir en la
muestra

Sabores residuales

Calidad general
Marque con una X la casilla que
corresponda a la percepcién de calidad
general, donde 3 es el maximo puntaje
de calidad.

3:alto 2: medio 1:bajo



Reconocimiento de sabores (12 serie)
Pruebe la muestra e identifique los sabores

que percibe. Enjuaguese la boca con agua

antes de degustar.

Producto Sabor
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Orden de percepcion (22 serie)
Ordenar la forma en que se presentan
cada uno de los sabores percibidos, es
decir cual sabor se siente primero.

Quemado
Miel
Terroso

Coffee Delight Gomoso
Bombdn blando de Maple

Sabor

café Frutas
secas

Cocoa

Ron

QN R IWIN

Intensidad de percepcién
Cual sabor es més intenso, en donde 3 es la intensidad de percepcion mayor

Sabor 1 (baja)

2 (media) | 3 (alta)

QN0 IWIN

Sabores residuales
Escriba cada uno de los sabores
residuales que pueda percibir en la
muestra

Sabores residuales

Calidad general
Marque con una X la casilla que
corresponda a la percepcion de calidad
general.

3:alto 2: medio 1:bajo



Reconocimiento de sabores (12 serie)
Pruebe la muestra e identifique los sabores

que percibe. Enjuaguese la boca con agua

antes de degustar.
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Orden de percepcion (22 serie)
Ordenar la forma en que se presentan
cada uno de los sabores percibidos, es
decir cual sabor se siente primero.

Producto Sabor

Sabor

Fermentado

Frutas secas

Azucarado

Bom Bom Bum de Cremoso

mango Floral

Fresco

Miel

Pifa

Q©INO ORI IN

Intensidad de percepcién
Cual sabor es mas intenso, en donde 3 es la intensidad de percepcion mayor

Sabor 1 (baja)

2 (media) | 3 (alta)

QINIO G W IN

Sabores residuales
Escriba cada uno de los sabores
residuales que pueda percibir en la
muestra

Sabores residuales

Calidad general
Marque con una X la casilla que
corresponda a la percepciéon de calidad
general.

3:alto 2: medio 1:bajo



Reconocimiento de sabores (12 serie)

Pruebe la muestra e identifique los sabores
que percibe. Enjuaguese la boca con agua

antes de degustar.
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Orden de percepcion (22 serie)
Ordenar la forma en que se presentan
cada uno de los sabores percibidos, es
decir cual sabor se siente primero.

Producto Sabor

Sabor

Azucarado

Fermentado

Limon

Mandarina

Pogo de frutas Agrio

Terroso

Fresco

Toronja

Q©INO ORI IN

Intensidad de percepcién
Cual sabor es mas intenso, en donde 3 es la intensidad de percepcion mayor

Sabor 1 (baja)

2 (media)

3 (alta)

QINIO G W IN

Sabores residuales
Escriba cada uno de los sabores
residuales que pueda percibir en la
muestra

Sabores residuales

Calidad general
Marque con una X la casilla que
corresponda a la percepcién de calidad
general.

1 2 3

3:alto 2: medio 1:bajo



Reconocimiento de sabores (12 serie) Orden de percepcion (2% serie)
Pruebe la muestra e identifique los sabores ~ Ordenar la forma en que se presentan
que percibe. Enjuaguese la boca con agua cada uno de los sabores percibidos, es
antes de degustar. decir cual sabor se siente primero.

Producto Sabor Sabor
Agrio 1.
Quemado 2.
Aceitoso 3.
Chicle Xtime de Mentol 4.
yerbabuena Menta 5.
Medicinal 6.
Fresco 1.
Clavo 8.

Intensidad de percepcién
Cual sabor es mas intenso, en donde 3 es la intensidad de percepcion mayor

Sabor 1 (baja) | 2 (media) | 3 (alta)

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

Sabores residuales Calidad general
Escriba cada uno de los sabores Marque con una X la casilla que
residuales que pueda percibir en la corresponda a la percepcion de calidad
muestra general.
1 2 3

Sabores residuales

3:alto 2: medio 1:bajo




Apéndice 7

Formato de evaluacion de la composicion corporal

Evaluacién de Composicién Corporal

N¢mbre: Edad: afios
Talla: cms
& Valoracién
A ﬁ ﬁ ’%" L Masa fisica #
Fecha F'. %G % Agua Grasa Masa muscular [segin & Edad C.Ax IMC Interpretacion
|'§SO rcsc:l corporal | viseeral Sseqa (ibras) grasay | matabdlica | (cms) | (kg/m?) [ seginIMC
(libras) | corpora (libras) mus? 1 (afios)
muscuiar,

*= Circunferencia Abdominal
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Apéndice 8

Consolidado de evaluacion nutricional a personal administrativo de CAPSA,

Colombina, Escuintla

4 Nombre Febrero _ Abril _ Junio _
IMC Interpretacion IMC Interpretacion IMC Interpretacion
1 Maria Aldana 25.8 Sobrepeso 25.7 Sobrepeso 25.9 Sobrepeso
2 Claudia Lara 29.0 Sobrepeso 29.6 Sobrepeso 29.2 Sobrepeso
3 Laura 17.0 Delgadez 17.0 Delgadez 17.3 Delgadez
Castellanos aceptable aceptable aceptable
4 Ivonne Molina 29.7 Sobrepeso 29.8 Sobrepeso 30.2 Obesidad
5 Silvia Ramirez 29.5 Sobrepeso 29.6 Sobrepeso 29.2 Sobrepeso
6 Heidy Andrade  29.5 Sobrepeso 30.2 Obesidad 30.4 Obesidad
! Patricia 337  Obesidad 329  Obesidad 325  Obesidad
Gonzalez
8 Clarissa de 22.2 Normal 22.4 Normal i -
Ledn
9 Karen Gomar 25.7 Sobrepeso - - - -
10 Mery Lépez 25.8 Sobrepeso - - - -
11 Maria Bernal 22.1 Normal - - 22.5 Normal
12 Klmbgrly 27.8 Sobrepeso - - 27.9 Sobrepeso
Gonzalez
13 Maria Sandoval - - 31.4 Obesidad - -
14  Karen Claudette - - 28.4 Sobrepeso - -
15 Dulce Portillo - - 29.4 Sobrepeso - -
Ménica
16 Rodriguez - - 26.9 Sobrepeso - -
17 Yessica Cabrera - - 21.2 Normal 21.8 Normal
18  Sharon Aquino - - 22.7 Normal - -
19 Claudia Jiménez - - 35.5 Obesidad - -
20 Doris Ortiz - - - - 28.2 Sobrepeso
21 Karen Mateo - - - - 30.5 Obesidad
22 Astrid Molina - - - - 30.7 Obesidad
23 Willy Raguay 23.0 Normal 23.4 Normal 23.5 Normal
24  Ronald Morales  23.0 Normal 23.0 Normal 234 Normal
25 Marco Paredes  30.9 Obesidad 31.4 Obesidad - -
26 Jorge Zet 27.8 Sobrepeso 28.1 Sobrepeso 27.4 Sobrepeso
27 AIf_redo 23.9 Normal 23.8 Normal 23.9 Normal
Barrientos

28 Josué Chamo 39.9 Obesidad 40.3 Obesidad - -
29 Carlos Najera 28.3 Sobrepeso 29.2 Sobrepeso -
30 Carlos Monzén 23.1 Normal 22.3 Normal 22.9 Normal

31 Cristian Morales 24.7 Normal 24.4 Normal

32 Alfonso Flores 29.0 Sobrepeso - - - -

33 Manuel 277 Sobrepeso - - - i
Medrano

34 José Estrada 25.7 Sobrepeso - - - -

35 Wilson Unfredi - - 23.6 Normal - -

36 Elcias Loaiza - - 29.8 Sobrepeso 29.9 Sobrepeso

37 Emiliano : : 313  Obesidad 314  Obesidad
Barrientos

38 Durvin - - 25.3 Sobrepeso - -

Valenzuela
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4 Nombre Febrero Abril Junio

IMC  Interpretacibn  IMC  Interpretacion IMC  Interpretacion
39 Jorge Franco - - 25.6 Sobrepeso 25.7 Sobrepeso
40  Enry Marroquin - - 33.0 Obesidad - -
41 Héctor Aguirre - - 30.2 Obesidad - -
42 Jorge Granada - - 23.8 Normal - -
43  Diego Coronado - - 29.4 Sobrepeso 28.7 Sobrepeso
44 Cesar Rancho - - 25.1 Sobrepeso 25.7 Sobrepeso
45 Mario Chavez - - - - 28.5 Sobrepeso
46 Ygssma - - - - 28.0 Sobrepeso

Cujantres

Ndmero de personas 24 34 o5

evaluadas por mes
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Apéndice 9

Consolidado de evaluacion nutricional a personal administrativo de CAPSA,

Colombina, El Naranjo

Mayo
# Nombre IMC Interpretacién
1 Karen Mendoza 23.4 Normal
2 Luz Salvador 26.4 Sobrepeso
3 Blanca Lopez  34.1 Obesidad
4  Carmen Gomez 28.1 Sobrepeso
> Jeannett,e 22.9 Normal
Marroquin
6 N|g||a 19.4 Normal
Hernandez
7 Gabriela Chun  25.6 Sobrepeso
8 Andrea
Fernandez 29.6 Sobrepeso
9 Evelyn Garcia 34.9 Obesidad
10 Melissa Alvarez  23.5 Normal
11 Maria Martinez 21.8 Normal
12 Mishelle
Rodenas 25.6 Sobrepeso
13 Damaris Bonilla  22.8 Normal
14 Suzanne 23.1 Normal
Orellana
15 Yoni Castillo 24.8 Normal

16 Joaquin Donis 27.8 Sobrepeso
17 Milton Divas 26.9 Sobrepeso
18 Pablo Monroy 38.3 Obesidad
19 Rony Ramirez 33.0 Obesidad
20 Osberto Cacao  26.4 Sobrepeso
21  Eduardo Flores  27.3 Sobrepeso
22 Frederick Paz 33.2 Obesidad
23 JuanCarlos 555 Opesidad
Cano

24  Carlos Martinez  33.4 Obesidad
25 Henry Roche 311 Obesidad
26 Henry Franco 22.7 Normal

27  Anibal Izaguirre  22.2 Normal




Apéndice 10

Agenda didactica sobre HACCP

Tema a brindar: Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control -HACCP-

Nombre de Facilitadora: Silvanna Ramirez

Beneficiarios: Personal de nuevo ingreso

Fecha de la sesion:

Tiempo aproximado: 45 minutos

Objetivos de
aprendizaje

Contenido

Actividades de
aprendizaje

Evaluacion de la
sesion

El beneficiario
estard en la
capacidad de:
-Definir qué es
HACCP

-Enlistar los
beneficios de
HACCP
-Determinar las
bases para
implementar
HACCP

-ldentificar los tipos
de peligro en la
planta

-ldentificar el punto
critico de control en

la planta

-Definicion de siglas
HACCP

-Qué es HACCP
-Historia del HACCP
-Importancia de
implementar
HACCP

-Beneficios de
HACCP
-Bases para
implementar
HACCP

-Los siete principios
de HACCP
-Conceptos y tipos
de peligro

-HACCP en CAPSA

Presentacion de
facilitadora
Introduccién del

tema

Desarrollo del tema

Tiempo para

resolver dudas

¢, Qué significa HACCP?

;Cuédl es el Punto
Critico de Control en
CAPSA-COLOMBINA?

¢ Cual es la definicién de
Punto Critico de Control
(PCC)?

¢Cudl es el peligro
significativo del Punto
Critico de Control en
CAPSA-COLOMBINA?

¢Cual es el objetivo
principal de HACCP?

¢ Cudles son los tipos de
peligros que existen? De
un ejemplo de cada uno
de ellos.

De un ejemplo de cada
tipo de peligro.

¢ Cuales son las bases
para implementar
HACCP?

Mencione 2 beneficios
de HACCP.

Mencione 2 causas
principales de incidentes
producidos por
alimentos.




J&%SQ

F

Apéndice 11

Programa de actividades mantenimiento para el panel entrenado de analisis

sensorial de CAPSA, Colombina

PROGRAMA DE ACTIVIDADES MANTENIMIENTO PARA PANEL
SENSORIAL

CAPSA

Compainia de Alimentos del Pacifico S.A.
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La Compafiia de Alimentos del Pacifico -CAPSA- es una compafia global de
alimentos que tiene como objetivo cautivar al consumidor con el sabor y la
innovacion de sus productos a través de marcas reconocidas y comercializadas
eficazmente.

Debido al compromiso de CAPSA por satisfacer los deseos y necesidades
del usuario, se requiere el mantenimiento de la calidad disefiada. Para ello se
utilizan diversos procedimientos de aseguramiento de la calidad: pruebas fisicas,
guimicas, microbioldgicas y sensoriales. Nuevas tecnologias, la mayor competencia
y globalizacion de los mercados y, quizas lo mas importante, un mayor conocimiento
de los consumidores acerca de los productos que consumen, han cambiado
totalmente el entorno de los negocios.

Por lo tanto, es necesario el uso de novedades técnicas como la evaluacion
sensorial para medir la calidad de un producto y para determinar los atributos
especificos que conduzcan a la eleccion de esa calidad. Para ello es necesario que
se cumplan con todos los componentes de un panel sensorial y asi obtener
resultados objetivos y certeros. Dentro de estos componentes se encuentran los
jueces. Los jueces son los encargados de probar y evaluar las muestras segun se
le requiera, por ello es necesario que hayan sido seleccionados y entrenados segun
lo indica la teoria.

Debido a la importancia que tiene el rol de los jueces en la evaluacion
sensorial de algun producto, surge el presente documento sobre el control del
desempeiio de los jueces que conforman el panel sensorial de CAPSA, ya que se
requiere de una practica constante para evitar la pérdida de la objetividad adquirida.
Asi mismo, estas pruebas de control son utiles para determinar medidas correctivas
en caso de que fuese necesario.

A continuacién, se presenta el principio de pruebas que pueden aplicarse

para el mejoramiento y control de los jueces entrenados.

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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i
CONTROL DE DESEMPERO DE LOS JUECES DE PANEL SENSORIAL

Los objetivos de la supervision de la actuacion de los jueces se refieren a la
verificacion de que sus evaluaciones son:

Repetibles

Discriminatorias

Homogéneas

Reproducibles

Los principios de monitorizacién del desempefio se basan en:

La participacion en diversas pruebas sensoriales

Obtencion de productos o perfiles de materiales para una o mas sesiones
(inter-sesion e intra-sesion)

La participacion en pruebas inter-laboratorios

A fin de mantener un grupo de jueces entrenados, todos deben ser citados
regularmente para la realizacion de andlisis sensoriales o entrenamientos. Se
considera que una participacion semanal es deseable y una participacién

mensual es el requisito minimo.

Cuando un juez entrenado interrumpe su actividad durante mas de seis

meses, es necesario iniciar de nuevo el proceso de formacion.

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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VERIFICACION DE LOS JUECES

Se recomienda verificar periddicamente la eficacia de los jueces. La
validacion de la eficacia de la capacitacion sensorial y de la coherencia de las
evaluaciones sensoriales se realiza mediante un seguimiento continuo de las
evaluaciones realizadas. Se introduciran, ademas, en forma peridédica, muestras
control (muestras de calidad conocida) en forma codificada lo que permitira la
calibracion de los evaluadores.

En la normalizacion internacional, se puede encontrar una serie de normas
qgue indican tipologias de pruebas a realizar para el entrenamiento y control de

jueces entrenados:

ISO 8588 Analisis sensorial — Metodologia — Prueba “A” — “no A”

ISO 5495 Analisis sensorial — Metodologia — Prueba de comparacién de
pares

ISO 4120 Andlisis sensorial — Metodologia — Prueba triangular

ISO 10399 Analisis sensorial — Metodologia — Prueba duo-trio

Las pruebas mencionadas anteriormente se encuentran dentro de la
categoria de pruebas de diferenciacién de las pruebas analiticas discriminativas.
Estas consisten en comparar dos 0 mas muestras de un producto alimenticio, en
donde el panelista indica si se percibe la diferencia o no. A continuacién se describe
la metodologia de cada una de ellas, los casos en que pueden aplicarse y un
ejemplo de formato.

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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PRUEBA DE COMPARACION DE PARES

Principio de la prueba de pares. Esta prueba consiste en presentar a los
panelistas dos muestras del producto alimenticio a evaluar, preguntandole en el
formulario sobre alguna caracteristica que se esté evaluando del producto, como:
¢, Cual de las dos muestras es mas dulce o mas insipida?, ¢ cual de las dos muestras
es mas dura?, ¢cual de las dos muestras es mas acida?, entre otras. Las muestras
se pueden catar varias veces pero en un orden especifico, el cual debe indicarse
antes de iniciarse la evaluacion. Se recomienda que las muestras para cada
panelista se deban codificar con niameros diferentes para evitar influencia de un
panelista sobre otro.

Casos en que se aplica:

Identificacion de diferencias sobre alguna caracteristica predeterminada.

Evaluacion de preferencias, con el fin de conocer si existe preferencia por
alguna de las muestras.

Entrenamiento y control de jueces entrenados.

Mejorar la formulacién de un producto.

En la Figura 1 se presenta un formato general para evaluar una sola

caracteristica.

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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Figura 1. Ejemplo de formato de prueba de comparacion de pares.

NOMBRE:

FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Frente a usted tiene tres pares de muestras de café, de cada par

usted debe elegir la que es menos amarga

PRUEBA MUESTRAS CODIFICADAS MUESTRA ELEGIDA

1 7379 — 9339
2 3103 — 4507
3 0906 — 5797

COMENTARIOS

iMUCHAS GRACIAS!

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017



PRUEBA TRIANGULAR

Principio de la prueba triangular. Esta prueba consiste en presentar a los
panelistas simultdneamente tres muestras codificadas, de las cuales dos son
iguales y una diferente. El panelista debe identificar la muestra diferente. Las
muestras se deben presentar a cada panelista en diferente orden.

Casos en que se aplica:

Identificacion de diferencias muy pequefias entre dos productos alimenticios,
las diferencias pueden ser sobre una caracteristica particular o sobre un conjunto
de caracteristicas.

Cuando se cuenta con un namero pequefo de panelistas o cuando no estan
bien entrenados.

Para el entrenamiento y control de panelistas.

En la Figura 2 se presenta un ejemplo de formato para realizar la prueba triangular.

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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Figura 2. Ejemplo de formato de prueba triangular.

NOMBRE:

FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Frente a usted hay tres muestras de (nombre del producto) dos son iguales
y una diferente, pruebe cada una con atencién y marque con una X la muestra

diferente.

PRUEBA MUESTRAS CODIFICADAS MUESTRA ELEGIDA

1 0060
2 7116
3 6036

COMENTARIOS

iMUCHAS GRACIAS!

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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PRUEBA DUO-TRIO

Principio de la prueba duo-trio. Para esta prueba se presenta a los panelistas
tres muestras simultaneas, de las cuales una de ellas estd marcada como muestra
de referencia con la letra “R” y dos muestras codificadas, con numeros aleatorios.
El panelista debe diferenciar las muestras codificadas y definir cuél es igual a la
muestra patron. Es necesario indicar al panelista que inicie la prueba con la muestra

de referencia, seguido de las muestras de referencia.

Casos en gue se aplica:

Identificacion de diferencias entre los productos, uno de los cuales representa
una referencia.

Se emplea en el control de calidad, siempre y cuando, los panelistas
conozcan muy bien las caracteristicas de la referencia.

Desarrollo de nuevos productos.

Medir el tiempo de vida util de los productos.

Cambiar formulaciones.

Seleccion y entrenamiento de jueces.

En la Figura 3 se presenta un ejemplo de formato para realizar la prueba duo-trio.

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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Figura 3. Ejemplo de formato para prueba duo-trio.

NOMBRE:

FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Frente a usted hay tres muestras de (nombre del producto) una de referencia
marcada con R y dos codificadas.

Una de las muestras codificadas es igual a R.

¢, Cudl de las muestras codificadas es diferente a la de referencia R? Marque

con una X.

PRUEBA MUESTRAS CODIFICADAS MUESTRA ELEGIDA

1 7479
2 5230

COMENTARIOS

iMUCHAS GRACIAS!

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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A continuacion, se propone un programa de actividades con las pruebas

descritas anteriormente para realizar el control del desempefio de los jueces del
panel sensorial de CAPSA, con el fin de cumplir con el requisito minimo de realizar
una prueba cada mes.

Se recomienda realizar las pruebas una hora antes del almuerzo y dos horas
después de éste; por la mafiana, alrededor de las 11:00 — 12:00 horas y en la tarde
entres las 15:00 — 16:00 pm.

Asi mismo, se presenta el formato de hoja de asistencia para llevar el control
de la participacidon de los jueces y tener constancia fisica de que las pruebas si se

estan realizando.

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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Compania de Alimentos del Pacifico S.A.

@CAPSA

Programa de Actividades Mantenimiento para Jueces Entrenados del Panel

Sensorial de CAPSA

Mes Prueba Muestra a evaluar
Enero Duo-trio Galleta Bridge Avellana
Febrero Triangular Jirafa surtido
Marzo Comparacion de pares Caramelos
Abril Triangular Millows Cilindro Blanco
Mayo Duo-trio Gaélﬁéisgti ge
Junio Comparacion de pares Paleta besitos
Julio Comparacion de pares Paleta cervecita
Agosto Triangular Piazza surtido
Septiembre Duo-trio Galleta Bridge Fresa
Octubre Triangular Millows Corazon
Noviembre Comparacion de pares Bon bon bum
Diciembre Duo-trio Galleta Bridge Vainilla

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017




REGISTRO DE ASISTENCIA

DEI/CALIDAD

[]

INSTRUCTOR INTERNO INSTRUCTOR EXTERNO

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

Recopilado por: Silvanna Ramirez Hernandez
Enero, 2017
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Capsulas nutritivas

CapsulaNe. 1

Comer 5 veces al dia te mantiene activo y
ademds favorece tu metabolismo. Aqui algunas
recomendaciones para mejorar tu estado
nutricional y tu estilo de vida.

REFACCION 1

Tomar algo a media manana evitard que pasemos las
horas previas al alimuerzo con hambre y mal humor,
ademas permitird que seamos mds eficientesen
nuestras tareas.

Se recomienda que sean refrigerios que contengan entre 100 y
200 calorias. Deben ser alimentos ligeros que nos ayuden a llegar
con menos hambre al almuerzo.

REFACCION 2

Un vaso de
leche con una
barmra integral o
un coctel de
frutas con una
taza de yogur
natural son una
excelente
opcién para
refaccionar.

\

Distribuciénideal

En el desayuno deben ingerirse sobre todo alimentos fuentes
de fibra; grasas monoinsaturadas, carbohidratos, alimentos
ricos en calcio, proteinas y vitamina C. El desayuno debe ser
alcalino, es decir, no debe ser dcido o agresivo para tu
estbmago. Procura que tus dlimentos sean integrales,
orgdnicosy de temporada.

ALMUERZO

b

Mientras mds vegetalesy
mayor variedad, MEJOR.
Las papas no cuentan.

v R Ry & e
Recuerda comer una variedad de
granos integrales (como pan de

trigo integral, pasta de granos
integrales y amroz integral). LIMITA los
granos refinados (arroz y pan
blanco).

Distribucion ideal

Toma agua
pura. LIMITA

Escoje pescados, aves,
legumbres y nueces. LIMITA las
carnes rojas, frias y procesadas.

las bebidas
azucaradas.

CENA

v Se recomienda evitar la
grasa, por eso lo mejor es
cocinar al vapor, al homo, a
la plancha, o hervir los
alimentos.

v Tampoco debemos comer en
exceso harinas refinadas y
dulces. Lo ideal es ingerir
proteina baja en grasa.

\v Debemos cenar al menos 1
hora antes de acostarnos.
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Y RECUERDA: BEBE ENTRE
1Y 2 LITROS DE AGUA AL DA

Por eso, acompananos en la sesiones
de ejercicio

Insanity

12:00 - 13:00 horas

Ejercicioy
Actividad Fisica

Un nivel adecuado de actividad

“No estoy a dieta, estoy

mejorando mi estilo de vida.”

000

SILVANNA RAMiREZ
EPS NUTRICION

Se considera actividad fisica cualquier
movimiento corporal producido por

los musculos esqueléticos que exija

gasto de energia.

Inactividad
fisica: es la Y de el 27% de
causa los casos de
principal de diabetes y el
aprox. 21 -25% 30% de la
de los carga de
cénceres de cardiopatia
mamay colon isquémica.

La “actividad fisica” no debe

fisica regular en los adultos:

Reduce el riesgo de hipertensién, cardiopatia
coronario, accidente cerebrovascular,
diabetes, cdncer de mama y de colon,
depresion y caidas

Mejora la salud ésea y funcional

Es un determinante clave del gasto
energético, y es por tanto fundamental
para el equilibrio calérico y el control del
peso.

confundirse con el “ejercicio”

El ejercicio es una varledad de la
actividad fisica planificada,
estructurada, repetitiva y realizada
con un objetivo relacionado con la
mejora o el mantenimiento de uno
o mds componentes de la aptitud

4
FAFR
L TL%

A

@ 9

-

(3 X

[5 ]
e SN

La actividad fisica abarca el
ejercicio, pero también otras
actividades que implican
movimiento corporal y se realiza
como parte de los momentos de
juego, del trabgjo, de formas de
fransporte activas, de las tareas
domésticas
recreativas.

y de actividades
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“No estoy a dieta, estoy

mejorando mi estilo de vida.”

saludable acompanada de ej

permite gozar de un'épﬁmo‘esi%:d

sqld. ' & : 6%

SILVANNA RAMiREZ
EPS NUTRICION

(:épsula nutritiva No. 3

ENFE RM EDADES + Es una condicién médica o enfermedad

- considgrodo no infecciosa o no
CRONICASNO eenites ek s s
f dad Snicas, | |

TRANSMISIBLES Sl e i v BHe s

progresan lentamente.
i o @ <7

PREVENCION DE LAS ECNT

« Las Enfermedades Crénicas No Transmisibles (ECNT) NEdEGE R olir.nentomon sulqda.ble_,
son de larga duracién y evolucionan lentamente. balanceada y r?utrmva podemos disminuir
- Los 4 tipos principales de ECNT son: los factores de riesgo para el desarrollo de
+ Enfermedades cardiovasculares (ej: ataques cardiacos) Enfermedades Crénicas No Transmisibles.
« Cdncer
+ Enfermedades respiratorias crénicas (ej: asma)
+ Diabetes

Panorama general




Realizar ejercicio de intensidad
moderada todos los dias nos ayuda a
evitar acumulacién excesiva de grasas,
mantener un adecuado funcionamiento
metabdlico y estado de salud.

2 o7 K
Ex¥f
£ 1%

“No estoy a dieta, estoy
mejorando mi estilo de vida.”

000

SILVANNA RAMIREZ
EPS NUTRICION

Definicion

El sobrepeso y la obesidad se definen como
una acumulacién anormal o excesiva de grasa
que puede ser perjudicial para la salud.

El indice de masa corporal (IMC) es un
indicador simple de la relacién entre el peso y
la talla que se utiliza frecuentemente para
identificar el sobrepeso y la obesidad en los
adultos.

iLA OBESIDAD

PUEDE PREVENIRSE!

>4
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NO
FUMAR

CapsulaNo.+

Sobrepeso y Obesidad

La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS)
define el sobrepeso y la obesidad como se
indica a continuacién:

Sobrepeso
- indice de Masa Corporal igual o superior a
25 kg/m?
Obesidad
- indice de Masa Corporal igual o superior a
30 kg/m?




Causas del sobrepeso y obesidad

La causa fundamental del sobrepeso y la obesidad
es un desequilibrio energético enfre calorias
consumidas y gastadas. A nivel mundial ha ocurrido
lo siguiente:

+ Aumento en la ingesta de alimentos de alto contenido
calérico que son ricos en grasa; y

+ Descenso en la actividad fisica debido a la naturaleza
cada vez més sedentaria de muchas formas de
trabgjo, los nuevos modos de transporte y la creciente
urbanizacién.

2Como reducir el sobrepeso y
la obesidad?

Limitar  la ingesta energética
procedente de la cantidad de grasa
total y de azicares;

fisica < M‘\)

Realizar una actividad
periédica (60 minutos diarios para
los jovenes y 150 minutos semanales
para los adultos).

EAFR
11y

Consecuencias

Un IMC elevado es un importante factor de riesgo

de enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT),

como las siguientes:

* Las enfermedades cardiovasculares, que fueron
la principal causa de muertes en 2012;

* La diabetes:;
* Los trastornos del aparato locomotor (osteoartritis)

+ Algunos cdnceres (endometrio, mama, ovarios,
préstata, higado, vesicula biliar, rifiones y colon).

Elriesgo de contraer ECNT crece con el aumento del IMC.

“No estoy a dieta, estoy

mejorando mi estilo de vida.”

020

SILVANNA RAMIREZ
EPS NUTRICION
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Introduccién

Las galletas tipo wafer, se definen como un producto horneado elaborado a
partir de una masa a base de contenidos elevados de harina de trigo (Triticum
sativum Lam), azlcar, saborizantes, afiadido moderado de materia grasa y
cantidades relativamente bajas de agua. Productos microbioldgicamente estables,
como las galletas, tendran su vida util definida por el cambio en sus propiedades

sensoriales (Maache, Bouvier & Patras, 1998).

Debido al lanzamiento de CAPSA, Colombina llamado “Colombina 100%”, se
ofrece al consumidor productos saludables sin comprometer la calidad ni el sabor
de estos. Dentro de los principales beneficios que presentan en este portafolio son
productos libres de grasas trans, sin gluten, sin preservantes, ni colorantes
artificiales. Debido a que las galletas son productos muy bien aceptados por la
poblacion, tanto infantil como adulta, por la tendencia del mercado saludable y por
la alianza corporativa con casa matriz, CAPSA, Colombina ahora las ofrece libre de

colorantes artificiales y con colorantes naturales.

La presente investigacion tiene como objetivo comparar la vida atil de las
galletas wafer tipo barquillo con colorantes artificiales y colorantes naturales debido

a que no existe este dato en la empresa.
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Marco teérico

Galleteria

Las galletas son actualmente uno de los productos de gran demanda y de
bajo costo de produccién, que por ser un alimento que permite saciar el hambre, se
considera un buen vehiculo para hacer llegar a la poblacibn una propuesta
alimenticia de alto valor nutritivo (Cori & Pacheco, 2004; Chim, Lépez & Betancur,
2003). Las galletas tipo wafer son producto obtenido a partir del horneo de una masa

liguida (oblea) adicionada con un relleno para formar un sandwich (Mejia, 2009).

La harina que se emplea para la elaboracién de galletas es la proveniente de
trigos blandos, debe ser de diametro muy pequefio y homogéneo. La funcion de la
harina es la de aportar almidén, responsable de dar la estructura al producto. Las
grasas Yy los aceites contribuyen a la textura y a las propiedades sensoriales del
producto. La funcién de la mantequilla es proporcionar blandura, sabor y textura a
los productos horneados. Otra caracteristica principal de las grasas es la propiedad
suavizante que producen en los productos horneados, también son responsables
de incrementar la vida del producto, mediante la inhibicion de la pérdida de agua y
sustancias volatiles. Para los alimentos horneados, el reemplazar o sustituir la grasa
produce que la masa pierda extensibilidad y sea pegajosa, el manejo mecénico se
hace mas dificil, el producto tiene una textura seca y por lo general se disminuye el

tamafo de los mismos (Garcia & Pacheco, 2007).

Los huevos proporcionan varias caracteristicas a los productos, tales como:
formacion de estructura, humedad y a la vez actiian como suavizantes. La formacion
de la estructura es debida a la albumina. También son utilizados para espesar, y dar
riqueza a las mezclas al enlazar los ingredientes. Los huevos frescos son utilizados
como humectantes y las yemas proporcionan color. Dentro de las propiedades
fisicas de mayor importancia de los huevos en la fabricacién de productos de
panaderia, se encuentra la capacidad de actuar como emulsificantes, formar
espuma y participar en la coagulacion hacia un gel al aplicarles calor; por lo que

tienen adecuadas propiedades espesantes y de union (Garcia & Pacheco, 2007).
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El azlcar proporciona un sabor dulce al producto, presenta un grado de
solubilidad elevado y posee una gran capacidad de hidratacion, por lo cual se
emplea en la elaboracion de diversos productos alimenticios. También proporciona
suavidad a la miga, mejora la textura y retiene la humedad del producto. Los
azucares son los responsables del color acaramelado, debido a la reaccion de
Maillard, la cual tiene un papel primordial. El tamafio de las particulas de azlcar
tiene efecto sobre las mezclas de panaderia, en especial sobre las galletas, ya que
afecta el esparcimiento de las galletas durante el horneado (Garcia & Pacheco,
2007).

Caracteristicas de calidad. Entre las propiedades de calidad mas
importantes de las galletas, estan las relacionadas con las caracteristicas fisicas
(contenido de humedad, actividad de agua, opticas (color y apariencia), texturales
(fuerza de compresion, relajacion, tension), sensoriales (aroma, sabor, color) y
nutricionales (contenido de carbohidratos, proteinas, ficha, minerales) (Moiraghi, et
al., 2005). Sin embargo, de estas caracteristicas, la actividad de agua y la textura
suele ser la de mayor importancia como indicador de la estabilidad comercial del
producto. En este sentido, la textura permite al consumidor de productos horneados,
establecer algunos descriptores sensoriales para definir la preferencia por una
galleta, tales como desmoronable, masticoso, pastoso, crujiente, harinoso,
qguebradizo, grumoso, cohesivo, seco, blando (suave) o duro (Maldonado &
Pacheco, 2000).

Aungue, igualmente es conocido el efecto positivo del tratamiento térmico,
como el horneado y tostado para definir lo atractivo del producto al consumidor,
ademas de que este proceso mejora la digestibilidad del almidon (Jacob &
Leelavathi, 2007). De igual forma resulta de importancia el contenido de actividad
de agua, definida como la relacidén entre la presion de vapor del agua contenida en
un producto y la presion de vapor del agua de una atmosfera saturada de humedad
(actividad de agua = p/p0), ya que esta permite inferir sobre la estabilidad del
alimento en condiciones de almacenamiento con relacién a los cambios fisicos,

bioguimicos, enzimaticos y de crecimiento de microorganismos, siendo un valor de
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actividad de agua <0,6 una condicion de equilibrio del producto en anaquel. Por otro
lado, en los procesos de formacion de masas para la elaboracion de galletas, se
considera que la propiedad funcional de las harinas relacionada con la capacidad
de absorcién de agua para formar la masa a utilizar en la elaboracién de la galleta,
tiende a ser una de las propiedades fisicoquimicas mas importantes de los
carbohidratos, por relacionarse con el grado de asociacion intermolecular entre los
polimeros amilaceos. Esta caracteristica contribuye al mantenimiento de la
humedad de algunos alimentos, como en el caso de los productos de panaderia y
pasteleria, ya que pueden formar una capa superficial que limita la pérdida de agua,
siendo desfavorable, por ejemplo, cuando conduce a la formacion de aglomerados
que limitan la posterior solubilidad de los azucares en la formulacion de las masas
de galletas (Cori & Pacheco, 2004; Rebolledo, Sangronis & Barbonis, 1999).

Tiempo de vida util. Periodo de tiempo durante el cual las galletas se
conservan aptas para el consumo, manteniendo estables las caracteristicas
sensoriales y fisicoquimicas. La evaluacion sensorial es el factor determinante de la
vida util de muchos alimentos. Productos microbioldgicamente estables, como las
galletas, tendran su vida util definida por el cambio en sus propiedades sensoriales
(Alimentacion Org, s. f).

Pardmetros a evaluar. A continuacion, se enlistan los principales
pardmetros que deben de ser evaluados, en conjunto con pruebas especificas, para
determinar la vida util de las galletas.

Fisicoquimicos. Dentro de los parametros fisicoquimicos a evaluar se
encuentra la humedad, actividad de agua y pH. A través del comportamiento
constante de dichos parametros es posible evitar el crecimiento bacteriano en las
galletas, para asi favorecer el tiempo de vida Gtil de las mismas, como preservar sus
caracteristicas organolépticas.

Humedad. Debido a condiciones de almacenamiento un alimento puede
ganar o perder humedad, lo cual en ambos casos puede ser adverso para la pérdida
de calidad (UNAM, 2009).
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Actividad de agua. Es una medida que indica el agua disponible por parte de

los microorganismos, para medirla se encierra el alimento en un compartimiento, se
alcanza un equilibrio y se mide la humedad en la capa de aire que rodea la muestra
(UNAM, 2009).

pH. Es un buen indicador del estado general del producto ya que tiene
influencia en multiples procesos de alteracion y estabilidad de los alimentos, asi
como en la proliferacion de microorganismos. Se puede determinar
colorimétricamente mediante los indicadores adecuados, pero, para su mayor
exactitud, se ha de recurrir a métodos eléctricos mediante el uso de pH-metros
(UNAM, 2009).

Sensoriales. Los atributos sensoriales de apariencia, olor, sabor, aroma y

textura permiten determinar el comportamiento de vida de anaquel de los alimentos.

Apariencia. Atributos visibles de un alimento que integran las caracteristicas

de color, tamafio, forma y textura de la superficie.

Aroma. Conjunto de atributos perceptibles al aspirar y expulsar aire en el

momento de la degustacién y al percibir los sabores.

Sabor. Percepcion en la boca mediante el sentido del gusto de una o varias
de las sensaciones gustativas basicas (dulce, acido, amargo, salado, metalico,

amargo y umami).

Textura. Todas las propiedades reoldgicas y estructurales (geométricas y de
superficie) de un alimento o una bebida, las cuales son percibidas por medio de
receptores mecanicos, tactiles y cuando sea apropiado por medio de receptores

visuales y auditivos.

Para la realizacion de los estudios de estabilidad de alimentos se debe contar
con jueces entrenados en las caracteristicas sensoriales de los productos en

estudio, y en el manejo de las pruebas a utilizar.
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Con pruebas afectivas o subjetivas, se realizan test con consumidores para
verificar hasta qué punto se da la aceptacién de los productos, una de las mas
utilizadas son las escalas hedonicas para evaluar la aceptabilidad y las escalas

numeéricas para evaluar intensidad de atributos.

El consumidor espera encontrar siempre alimentos inocuos, nutritivos y con

caracteristicas sensoriales estables (Posada, 2011).

Tiempo de vida util de los alimentos

Es el tiempo que tiene un alimento antes de ser declarado no apto para
consumo humano. Es un concepto impreciso que solamente da una idea del tiempo
que un alimento permanece util para el consumo antes de tornarse desagradable o
simplemente nocivo. La vida util varia dentro de un amplio margen entre diferentes
alimentos (Man, 2004).

La finalizacion de la vida util de los alimentos puede deberse a que el
consumo implique un riesgo para la salud del consumidor, o a que las propiedades
sensoriales se hayan deteriorado hasta hacer que el alimento sea rechazado. En
este Ultimo caso la evaluacion sensorial es el principal método de evaluacion, ya
gue no existen métodos instrumentales o quimicos que reemplacen adecuadamente
los sentidos (Man, 2004).

Metodologia aplicable para determinar la vida util. En el disefio de un
estudio de vida atil hay que seleccionar la temperatura, humedad e iluminacion que
se van a emplear en el mismo, determinando si se van a usar condiciones normales
0 aceleradas. Si se va a seleccionar un ensayo acelerado es importante tener en
cuenta cual es el disefio experimental que se desea trabajar. La determinacion
implica el estudio del tiempo de vida de los alimentos en 6ptimas condiciones,
durante su permanencia en el anaquel de los almacenes minoristas 0 en

almacenamiento. El planteamiento del estudio depende del tipo de alimento.

Método directo. Es uno de los mas usados, implica almacenar el producto

bajo condiciones preseleccionadas por un periodo de tiempo mas largo que la vida
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atil prevista. Monitorear periédicamente en intervalos regulares de tiempo. En este
meétodo es trascendental la identificacion de la posible causa de deterioro para el
alimento en estudio, seguido crear un plan para establecer la vida util, tiempo en
que se realiza el estudio, ensayos y fechas de muestreo, nUmero de muestras y de
réplicas, condiciones del ambiente criticas; para finalizar, almacenar las muestras

en las mismas condiciones de proceso desde la fabricacion hasta el consumidor.

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

prediccién microbiologica.

Test acelerados. Se basan en estudios de cinética de deterioro y en energias
de activacion de las reacciones que definen los parametros de estimacion Q10 y
QA. La técnica se basa en un método acelerado por incremento de temperatura. Se
fundamenta en la sucesién de reacciones quimicas de los alimentos, muchas
reacciones gquimicas son motivos de deterioro, ejemplo ranciamiento; es decir que
el incremento de temperatura del almacenamiento de los alimentos es proporcional
a la velocidad de las reacciones, con lo cual se acelera el ensayo llegando a su

l[imite critico.

Modelos predictivos/microbiolégico. Estan soportados por ecuaciones
matematicas que usan informacion de bases de datos que permiten el crecimiento

de bacterias bajo condiciones definidas (Posada, 2011).

Datos de literatura. Es posible estimar la vida util de un nuevo producto
basado en datos publicados. Dentro de las principales desventajas es que estos
datos son muy limitados y no tienen mas informacion que para alimentos de tipo
articulos. La mayoria de los datos de vida util en alimentos disefiados especificos
son propios. Por supuesto dentro de una compafiia pueden usarse sus propios
datos para la prediccion de la vida util de la linea de extensiones dando buenas

estimaciones sin realizar pruebas (Cruz & Rodriguez, 2012).
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Vida en anaquel. Se utiliza para este procedimiento técnicas probabilisticas,
suponiendo ademas que los tiempos de vida de las unidades, se distribuyen de
acuerdo a una distribucion seleccionada; se estiman los parametros de dicha
distribucion, con los cuales se puede inferir estadisticamente sobre el tiempo de
durabilidad. A lo anterior, precede una busqueda bibliografica sobre el alimento, asi
como de aplicacion de conocimientos de los andlisis con el fin de definir las
alteraciones que el alimento puede sufrir durante el almacenamiento (Cruz &
Rodriguez, 2012).

Pruebas acelerada de vida util. Estos estudios se realizan sometiendo al
alimento a condiciones de almacenamiento que aceleran las reacciones de
deterioro, las cuales pueden ser temperatura, presiones parciales de oxigeno y
contenidos de humedad altos. El seguimiento del comportamiento del alimento a las
temperaturas seleccionadas, se realiza utilizando parametros fisicoquimicos
caracteristicos para cada alimento, coadyuvados por pruebas microbiolégicas o
sensoriales correspondientes a cada caso. Mediante modelos matematicos que
describan el efecto de la condicion seleccionada, se estima la durabilidad en las

condiciones normales de almacenamiento.

El objetivo es almacenar la combinacion final producto/empaque bajo alguna
condicién desfavorable de prueba, se analiza al producto periédicamente hasta que
ocurra el final de su vida Gtil y entonces se usan estos resultados para proyectar la

vida util del producto bajo verdaderas condiciones de distribucién.

Este método no tiene problemas. El cuidado debe ejercerse en la
interpretacion de los resultados obtenidos y su extrapolacion a otras condiciones.
Por ejemplo, cuando se prueba el sistema producto/empaque, el empaque también
controla la vida util haciéndola desconocida la verdadera vida util del propio
alimento; asi si se escoge un nuevo empaque con permeabilidades diferentes al
oxigeno, agua, dioxido de carbono, los resultados anteriores no pueden ser

aplicados.
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Si las condiciones de la prueba acelerada de vida util son propiamente
escogidas, y se usan los algoritmos apropiados para la extrapolacion, entonces se
puede predecir la vida Gtil para cualquiera distribucién conocida. Estas predicciones
estan basadas en los principios fundamentales de los modelos de pérdida de calidad
del alimento (Cruz & Rodriguez, 2012).

Factores que afectan el tiempo de vida atil de los alimentos. Segun el
medio en que se encuentran los alimentos, éstos se ven amenazados por una serie
de condiciones que pueden afectar su tiempo de vida util, modificando
completamente sus caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales. Asi mismo, éstos
pueden verse afectos por el tipo de materia prima, la formulacion del producto, el
proceso aplicado, las condiciones sanitarias del proceso, envasado,

almacenamiento y distribucion y las préacticas de los consumidores.

Temperatura. La degradacion de la calidad es retardada por bajas
temperaturas, ocasionando una reduccion de la respiracion. Por consecuencia, va
a existir una disminucién en el aspecto sensorial, particularmente las que provienen
de las reacciones oxidativas en los pigmentos y lipidos. La temperatura afecta no
sé6lo al desarrollo de microorganismos, sino también a todos los procesos quimicos
y bioquimicos en los alimentos. La velocidad de la mayoria de las reacciones
quimicas se dobla aproximadamente cada 10°C de aumento de temperatura. Como
prueba de la actividad de las reacciones, se puede comprobar que durante el
almacenamiento se produce CO:2 y se absorbe Oz en muchos alimentos. La
velocidad de transferencia del CO2 desde el alimento y de absorcion del oxigeno
por el alimento se cuadriplica cada 10°C que aumenta la temperatura. Temperaturas
bajas pueden reducir las velocidades de reacciones enzimaticas, afectando
probablemente a la afinidad enzima-substrato. Sin embargo, la temperatura no
puede ser excesivamente baja, porque entonces pueden producirse dafios
fisiologicos. La temperatura de almacenamiento Optima seria que minimizara los
procesos de deterioro sin causar alteraciones fisiolodgicas. La temperatura también

afecta al valor nutritivo del alimento. En el caso de las galletas al ser sometidas a
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temperaturas bajas de 4°C, se observa que sus caracteristicas sensoriales se

conservan en ¢ptimas condiciones (Miranda, 2004).

Pardeamiento. Durante el procesado y almacenamiento de los alimentos se
producen cambios que afectan a su aspecto, olor, sabor, textura, entre otros. La
mayor parte de estos cambios conllevan un efecto de pardeamiento, producido por
el desarrollo de pigmentos, consecuencia de reacciones enzimaticas y no
enzimaticas. Estos cambios estan intimamente ligados a la degradacion de

vitaminas y otros nutrientes.

En el caso de los productos con baja actividad de agua la velocidad de
pardeamiento no enziméatico suele ser mucho mayor que la del enzimatico. En este
mismo sentido, la velocidad con la que se producen los procesos de pardeamiento
enzimatico aumenta de forma constante a medida que lo hace la actividad de agua
en un rango de actividad de agua entre 0.30 y 0.85. Por otra parte, a igualdad de
otros factores, como caracteristicas del producto y condiciones de almacenamiento,

cuanto menor es la temperatura de almacenamiento menor es el pardeamiento.

El pardeamiento enzimatico es el resultado de la hidroxilacion de compuestos
fendlicos incoloros en presencia de oxigeno atmosférico y enzimas tales como la
polifenoloxidasa para forma o-difenoles y, por posterior oxidacién, o-quinonas de

color rojo a marrén-rojizo (Posada, 2011).

Pardeamiento por lipidos. Es el resultado de la oxidacién de compuestos
glicéridos insaturados, acelerandose la reaccion en presencia de amoniaco, aminas

0 proteinas.

La formulacion. Es el porcentaje de materia prima que se utiliza en la
transformacion de un alimento. Esta formulacion depende del tipo de producto que
se elabora. En productos de naturaleza grasa o de contenido de grasa superior al

10%, pueden desarrollar rancidez (Cruz & Rodriguez, 2012).

Procesamiento. En el procesamiento, los factores que pueden influir en la

vida atil de un producto alimenticio son: la calidad de las materias primas, la practica
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de buenas practicas de manufactura, el tipo y capacidad de los equipos de

almacenamiento, transporte y distribucion del producto (Cruz & Rodriguez, 2012).

Empaque. En la preservacion de los alimentos, el empaque tiene la funcion
de proteger contra contaminantes que estan en el ambiente y contra dafios fisicos,
fuerzas, quebraduras. Si no protege, por ejemplo, sufre cambios en su textura y

apariencia, pudiendo presentar moho en la superficie (Cruz & Rodriguez, 2012).

Condiciones de almacenamiento. Se toman en cuenta dos elementos: la

temperatura y la humedad (Cruz & Rodriguez, 2012).

Caracteristicas del deterioro de los alimentos. Durante su
almacenamiento y distribucién, los alimentos son expuestos a una gran variedad de
condiciones ambientales. Factores tales como la temperatura, la humedad, el
oxigeno y la luz pueden desencadenar varios mecanismos de reaccion que pueden
conducir a la degradacién del alimento. Como consecuencia de estas reacciones
los alimentos pueden alterarse causando problemas que los hacen no aptos para el

consumo (Posada, 2011).

El deterioro es la alteracién negativa en un alimento que afecta su apariencia,

su valor nutricional, su estado higiénico y sus caracteristicas organolépticas.
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Las causas del deterioro de los alimentos pueden ser de origen quimico,

fisico o microbioldgico. En la Tabla 1 se presenta un resumen de los cambios sobre

la calidad de los alimentos.
Tabla 1

Cambios sobre la calidad de los alimentos

Atributo Cambio
Disminucion de la solubilidad
Disminucion de la capacidad para retener el
Textura agua
Endurecimiento
Reblandecimiento
Desarrollo de:
Sabor Rancidez (hidrolitica u oxidativa)
Sabor acaramelado o de coccién
Oscurecimiento
Color Blanqueamiento
Desarrollo de colores extrafios
Pérdida o degradacién de: vitaminas
Minerales
Proteinas
Lipidos

Valor nutritivo

Fuente: Posada, 2011.

Estudio de estabilidad en condiciones aceleradas (Camara climética). El
estudio de estabilidad de alimentos comprende una serie de andlisis fisicos,
guimicos, instrumentales y sensoriales, con los cuales se determina el tiempo de
vida util del alimento. En varias ocasiones se ha encontrado que, aungue la calidad
nutritiva y microbiol6gica se encuentra sin deterioro, las caracteristicas sensoriales
ya se han modificado. Este cambio debe ser detectado por jueces entrenados en
analisis sensorial antes de que llegue al consumidor, puesto que este rechazaria el
producto, lo cual implicaria grandes pérdidas econdmicas para la industria de

alimentos (Martinez, 2014).

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

de vida atil a temperatura normal de almacenamiento, se debe definir qué aspectos



oLl 92

se van a evaluar (temperatura, o la proteccion que confiere el empaque, o la

composicion del producto) (Posada, 2011).

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

normales tardarian afios en suceder (Posada, 2011).

Analisis sensorial

La evaluacion sensorial es el andlisis de alimentos u otros materiales por
medio de los sentidos (Anzaldua-Morales, 1994). La palabra sensorial se deriva del
latin sensus, que quiere decir sentido. La evaluacién sensorial de los alimentos es
una técnica de medicion tan importante como los métodos quimicos, fisicos,
microbioldgicos, etc. La evaluacion sensorial de alimentos se lleva a cabo por medio
de diferentes pruebas, dependiendo del tipo de informacién que se busque obtener.
Existen tres tipos principales de pruebas: las pruebas afectivas, las de

discriminacion y las descriptivas (Watts, Ylimaki, Jeffrey & Elias, 1992).

Colorantes naturales

Los colorantes naturales, segun la FDA, “Aditivos Colorantes Exentos de
Certificacion o No Certificados”, incluyen pigmentos derivados de fuentes naturales
tales como vegetales, minerales o animales, y productos derivados de sustancias
naturales (FDA, 1993).

Sin embargo, es importante mencionar que ya sea que se defina a un
colorante como natural o sintético, esto no asegura su inocuidad. Ambos tipos de
colorantes estan sujetos a rigurosos procesos de analisis para determinar su

seguridad antes de su aprobacion para uso en alimentos. (FDA, 1993).
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Cuando se trata de extender el uso de estos colorantes a nuevos productos
y condiciones, se presentan diversos problemas. Al compararlos con los colorantes
sintéticos, los colorantes naturales manifiestan las siguientes desventajas:

Son mas caros, generalmente de 20 a 50 veces mayor costo, en una base
de similar consumo.

El color que se obtiene al usarlos no es reproducible de un fabricante a otro.

En ocasiones otorgan al producto sabores y/o aromas extrafios, lo cual no es
deseado.

Preparados con menos niveles de pureza, requieren mayor cantidad para
lograr la misma tonalidad de color.

Son menos estables a la luz y al calor.

Cuando son hidrosolubles, son también higroscopicos.

Son de uso en productos especificos, a diferencia de los sintéticos que son
uso generalizado. En algunos casos son incompatibles con las condiciones del
producto (Soukup & Maing, 1977).

Existen diferentes clasificaciones sobre los pigmentos de origen natural
(animales y vegetales): pigmentos carotenoides, derivados diarilmeténicos,
compuestos carboxilicos y compuestos heterociclicos nitrogenados.

De todos estos, los pigmentos carotenoides son aceptables sin discusion
como aditivos para ser ingeridos sin causar dafio al organismo humano por
considerarse precursores de la vitamina A. Generalizando, los carotenoides se
pueden definir como derivados isoprénicos de peso molecular entre 530 y 650
g/mol, inestables ante cambios térmicos, susceptibles a la luz, de facil oxidacion en
presencia de aire y cuyas estructuras quimicas difieren en el tipo de sustituyentes
gue puedan tener sobre la estructura basica de los isémeros de carotenos. A éstos
pertenece la bixina, es un apocarotenoide empleado como aditivo colorante en la
industria alimentaria y cuyo codigo es: E-160b segun los codigos alimentarios de la
Union Europea corresponden a colorantes naturales aislados como la isobixina y la
norbixina, todas ellas derivadas de la misma sustancia extraida del annato. El

annato es la denominacion dada al extracto crudo, mientras que la bixina es la parte



del colorante liposoluble y la norbixina la parte hidrosoluble. Todas ellas con

capacidad colorante (Pérez & Martinez, 2010).

Extracto de annato. Colorante amarillo natural, proveniente de las semillas
de achiote (Bixa Orellana L), en forma de solucién alcalina e hidrosoluble cuyo
compuesto activo es la norbixina. Se utiliza en las industrias de los derivados
lacteos, carnicos, grasas, helados, cosméticos, condimentos, ceramica, pintura,
tintes, jabones, esmaltes, barnices, lacas, tefiido de sedas y telas de algodén, en la

medicina y la industria farmacéutica (Devia & Saldarriaga, 2002).
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Antecedentes

Garcia y Pacheco en el 2007 realizaron un estudio con el objetivo de
diversificar el uso de la harina de arracacha (Arracacia xanthorrhiza), para ello se
evaluo su potencialidad en la elaboracion de una galleta tipo wafer con propiedades
nutricionales, partiendo de una harina compuesta de trigo con 10 y 12% de harina
de arracacha. La metodologia permitié determinar en las galletas las caracteristicas
fisicas (humedad, actividad de agua, pH y color), composicién quimica proximal,
funcionales (capacidad de absorcion de agua y aceite de la masa) y la estabilidad
comercial por tres meses de almacenamiento. Los resultados mostraron que la
harina compuesta, contribuyé a un ligero incremento en las fracciones de fibra,
ceniza y almidén resistente en las galletas. Mientras, las propiedades funcionales
de la mezcla para elaborar las galletas indicaron una adecuada interaccion de los
ingredientes, alta absorcién de agua, pero una menor capacidad de absorcion de
aceite en la masa, originando cambios en la textura de la galleta horneada al
compararla con la galleta de trigo. En anaquel, se mantuvieron las caracteristicas
fisicoquimicas de las galletas, coincidiendo con las especificaciones de las normas
Comisién Venezolana de Normas Industriales (Covenin) n°1483-2001, siendo esto
atribuido al bajo contenido de humedad y actividad de agua. En conclusion, el uso
de la harina de arracacha en una relacion de 12%, resultd un ingrediente adecuado
en la elaboracién de galletas con alta preferencia sensorial, constituyendo una

alternativa como fuente de fibra dietética.

Hernandez y Guerra desarrollaron una formula empleando auyama
(Cucurbita maxima), arroz, pollo deshidratado y aceites vegetales, la cual, luego de
haber sido evaluada en nifios de comunidades marginales y hospitales demostro
ser muy efectiva en cuanto a la disminucion del volumen y frecuencia de las
diarreas, ademas de producir aumento de peso en los nifios enfermos. Estudios de
estabilidad de la formulacion desarrollada por Hernandez y Guerra, Torres y Guerra,
demostraron que dicho producto podia conservarse durante seis meses a 25° y

30°C sin cambios significativos (p<0,05) en color y sabor.
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Sin embargo, al mes de almacenamiento a 35°C, el producto presentaba
oscurecimiento y sabor amargo calificado como “desagradable” por un panel
sensorial (% L=61, segun escala de color L, a, b versus L=78% del producto recién
elaborado). El producto contenia 56% de carbohidratos (glucosa 24% y fructosa
22%), 17.3% de proteinas y actividad de agua de 0.4. Esto conllevd a un
planteamiento de que el cambio de color de la férmula podria ser principalmente
producto de una reaccion de oscurecimiento no enzimatico de tipo Maillard, que
implica la reaccion entre un grupo € amino de las proteinas y azlcares reductores,
siendo que ambos reactantes estan presentes en un alto porcentaje en el producto.
A pesar de que el oscurecimiento no enzimatico de los alimentos se ha relacionado
principalmente a la reaccion de Maillard, la interaccion de los lipidos oxidados con
las proteinas también puede afectar el valor sensorial del alimento por cambios de
color, sabor, textura. Estas reacciones estan sujetas a la actividad de agua del
alimento, se dan lentamente en un rango de actividad de agua entre 0.2 — 0.4 y se

incrementan a valores por encima de 0.4. (Torres, Guerra & Rosquete, 2001).

En el 2012 se realizd el estudio de Prado, Hernandez, Mogica, Moreno &
Preciado que tuvo como objetivo comparar la incidencia de hipersensibilidad a los
colorantes artificiales de los alimentos en los alumnos que cursan el tercer semestre
de la carrera de medicina en una universidad privada del sur del estado Tamaulipas.
Para ello se realiz6 un estudio cuasi-experimental en un grupo de estudiantes de la
carrera de medicina, los cuales fueron seleccionados por muestreo no
probabilistico. Mediante una prueba cutanea fue posible determinar el porcentaje de
alumnos que padecen de hipersensibilidad al colorante en estudio. El cribado se
realizé en 100 alumnos y 23 resultaron positivos al colorante alimenticio tartrazina

amarillo y ninguno al tartrazina rojo.
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Tal como lo presenta el estudio “Sustitucion de colorantes de alimentos” de

Mauricio Restrepo en el 2007, los efectos de muchos aditivos alimentarios sintéticos
han generado una tendencia hacia la sustitucion de éstos por sustancias naturales.
En el caso de los colorantes se investiga sobre clorofilas, antocianinas y pigmentos
terpenoides como los carotenos y el licopeno. Una realidad que debe asumirse
cuando se desea reemplazar compuestos artificiales o sintéticos por los naturales
es la estabilidad de éstos ultimos ante los cambios de pH, temperatura e iluminacion
y el hecho que deben dosificarse en cantidades mayores lo que implica una posible
alteracion de otras propiedades organolépticas del alimento como el aroma, la
textura y el sabor. En conclusion, el desarrollo de nuevas formulaciones o el
mejoramiento de las existentes estd intimamente asociado con la sustitucion de
ingredientes, buscando con ello entregarle al consumidor un producto mas natural,

libre de posibles efectos toxicoldgicos y alergénicos.
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Justificacion

La primera sensacion percibida en un alimento, que incluso influye sobre el
sabor y el olor, es el color. Mas aun, el coloreado puede condicionar el éxito o

fracaso comercial de un producto.

Actualmente CAPSA Colombina se encuentra en el lanzamiento del nuevo
portafolio llamado “Colombina 100%” el cual ofrece al consumidor productos
saludables sin comprometer la calidad y el sabor de estos. Dentro de los principales
beneficios que presentan en este portafolio son productos libres de grasas trans, sin
gluten, sin preservantes, ni colorantes artificiales. Debido a que las galletas son
productos muy bien aceptados por la poblacion, tanto infantil como adulta, por la
tendencia del mercado saludable y por la alianza corporativa con casa matriz,
CAPSA, Colombina ahora las ofrece libre de colorantes artificiales y con colorantes

naturales.

Para determinar el comportamiento sensorial y fisicoquimico de las galletas
wafer tipo barquillo con colorantes naturales se realiz6 la presente investigacion, ya
gue se evalud el tiempo de vida util de la galleta wafer tipo barquillo con el uso de
colorantes naturales, y se compar6 con la galleta wafer tipo barquillo con colorantes
artificiales. Esto se llevé a cabo a través de andlisis sensorial y fisicoquimico, y se
concluy6é si existe algin comportamiento que no garantice la estabilidad del

producto y por ende que no satisfaga las expectativas del consumidor.
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Objetivos

General

Comparar la vida util de la galleta wafer tipo barquillo con modificacién de
férmula estandar en un estudio de estabilidad acelerada.

Especificos

Evaluar los atributos de olor, color, apariencia, textura y sabor de las galletas

wafer tipo barquillo con formula estandar y con modificacion de férmula estandar.

Describir el comportamiento fisicoquimico de las galletas wafer tipo barquillo
con férmula estandar y con modificacién de formula estandar, por medio de pH,
porcentaje de humedad, y porcentaje de actividad de agua.

Determinar la vida util de la galleta wafer tipo barquillo con férmula estandar

y con modificacién en su férmula estandar.



oFeind 00

Materiales y métodos

Poblacién
Galletas wafer tipo barquillo elaboradas en Compafiia de Alimentos del
Pacifico, S. A (CAPSA), Colombina.

Muestra
12 paquetes de galletas wafer tipo barquillo de formula estandar

12 paquetes de galletas wafer tipo barquillo con formula estdndar modificada

Disefio de investigacion

La presente investigacion es de tipo descriptivo ya que se desarrolld
mediante registros, analisis e interpretacion del comportamiento sensorial y
fisicoquimico en la modificacion de la formula estandar de la galleta wafer tipo

barquillo.

Materiales

Instrumentos. En esta seccion se presentan los instrumentos utilizados para
la recoleccion de datos sensoriales y fisicoquimicos. Para la evaluacion sensorial se
realizaron pruebas de aceptabilidad y preferencia a lo largo de la ronda de
estabilidad acelerada con el instrumento previamente validado, éste se utilizd 4
veces con personal administrativo para establecer si es explicito con lo que se
solicita (Anexo 1), todo ello con el objetivo de poder realizar el analisis de resultados.
Los datos fisicoquimicos se recolectaron en el mismo formato para las muestras de
galletas con féormula estandar y con féormula modificada (Anexo 2), este instrumento
fue adaptado al formato patron que se utiliza en el departamento de calidad y
validado por la epesista de nutricion implementando en CAPSA, Colombina,

utilizandolo 3 veces para otro producto en ronda de estabilidad acelerada.

Recursos. A continuacion, se presentan los recursos humanos e
institucionales para el desarrollo de la investigacion.
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Humanos.

Investigador. Epesista de Nutricion implementando en Compaifia de
Alimentos del Pacifico, S.A. (CAPSA) — Colombina.

Asesores. Ingeniera Karen Gomar y Licenciada Claudia Porres.

Institucionales. CAPSA — Colombina, laboratorio LASER.

Material y Equipo. A continuacion, se presentan los recursos materiales y

el equipo utilizado para el desarrollo de la investigacion.

Materiales

12 paquetes de galleta Wafer tipo barquillo de formula estandar

12 paquetes de galleta Wafer tipo barquillo con modificaciéon en su férmula
estandar

6 paquetes de platos plasticos de 25 unidades cada uno

1 rollo de stickers identificadores

2 hojas adhesivas

2 cientos de hojas de papel bond tamafio carta

1 rotulador Sharpie

1 garrafon de agua desmineralizada Salvavidas

Equipo

1 computadora portétil

1 impresora KONIKA MINOLTA

1 beaker de 50 ml

1 mortero de porcelana

1 balanza analitica

1 balanza agitadora mixta

1 lector de actividad de agua NAVASIVA
1 infrarrojo HB43-5
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Metodologia

A continuacion, se detalla el procedimiento empleado para obtener los datos

de investigacion y la manera de analizarlos para la interpretacion de los resultados.

Determinacion y seleccion de la muestra. Se determind la galleta wafer
tipo barquillo para el desarrollo de esta investigacion por solicitud de Ingeniera
Karen Gomar. Se selecciond el sabor vainilla debido a que el tiempo de produccion
de la misma era la que mas se acoplaba para el tiempo de desarrollo de la

investigacion.

Elaboracion de instrumentos para recoleccion de datos. La boleta de la
prueba de aceptabilidad y preferencia se realizé en base a los lineamientos que se
presentan en la bibliografia Watts, Ylimaki, Jeffery & Elias. Dicha boleta fue validada
con personal administrativo de CAPSA, Colombina. La tabla para recolectar los
datos del analisis fisicogquimico se elaboré en base al formato que utilizan en el

laboratorio de fisicoquimico de CAPSA, Colombina.

Para determinar la muestra. Se adquirieron 12 exhibidores de galleta wafer
tipo barquillo con formula estandar del minimarket que se encuentra en CAPSA,
Colombina, y se solicitaron 12 exhibidores de galleta wafer tipo barquillo con
modificacién en su férmula estandar de la planta de produccién. Se conté con 12
exhibidores de cada muestra debido a que en el estudio de estabilidad acelerada, 1

semana es equivalente a 1 mes de vida util del producto.

Para preparacion de la muestra. Se identificaron las muestras con etiquetas
impresas en hojas adhesivas que indican el nombre comercial del producto (Piazza),
el tipo de formulacion en la cual se codifico de la siguiente manera: los exhibidores
de galletas wafer tipo barquillo con férmula estandar se identificaron como “LINEA”
y con modificacion en su formula estandar se identificaron como “PRUEBA”; el lote
de cada producto y el numero de semana de prueba de estabilidad acelerada
(Semana 1 — Semana 12). Cada etiqueta de identificacion se pegé en el paquete
correspondiente segun la formulacion de estudio. Los 24 paquetes se enviaron a un

laboratorio externo.
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Para el tratamiento de las muestras. Los 24 exhibidores de galleta wafer

tipo barquillo fueron almacenados durante 12 semanas en un laboratorio externo
bajo las mismas condiciones de temperatura 30 °C (x 2 °C) y humedad de 65% (+
5%) en una camara climatizada, Climatic 25000.

Analisis sensorial de las muestras. El analisis sensorial de las muestras lo
realizaron panelistas entrenados de la empresa, éste se realiz6 de acorde a la
disposicion de las salas. Sin embargo, se planificaron para realizarse de 11:00 am
—12:00 pm. En la convocatoria para el panel se solicito a los panelistas presentarse
a la hora indicada, no haber comido una hora antes de la prueba, no haberse
cepillado los dientes, no utilizar enjuague bucal o masticar chile previo a la

evaluacion.

Se recibieron las muestras de galletas en las instalaciones de CAPSA,
Colombina, se gestioné una sala para la elaboracién del panel sensorial. Seguido,
se realizd la convocatoria del panel sensorial. Previo a realizar la evaluacién
sensorial se daba lectura a las indicaciones de la boleta de Prueba de Aceptabilidad
y Preferencia. Esta prueba cuenta con una escala heddnica estandar para evaluar
los atributos de olor, color, apariencia, textura y sabor. Para la prueba de
aceptabilidad, se presenté una escala de categorias, identificadas con cinco
términos descriptivos para darle magnitud a cada una de las caracteristicas
sensoriales de cada muestra, en la cual debian marcar con una X una Unica opcién
de la escala. Para esto se tom6 como escala de categoria los términos descriptivos
de la Tabla 2.
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Tabla

Escala de categoria

Categoria Término descriptivo
1 Me gusta mucho
2 Me gusta poco
3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me disgusta poco
5 Me disgusta mucho

Fuente: elaboracion propia

En relacion a la prueba de preferencia, la muestra méas preferida fue la que
mas veces indiquen los participantes. El andlisis sensorial se realiz6 en la semana
1, semana 4, semana 8 y semana 12 debido a que la institucion tiende a evaluar el

comportamiento Unicamente al inicio y al finalizar la ronda de estabilidad acelerada.

Analisis fisicoquimico de las muestras. Posterior a la prueba de
estabilidad acelerada, se recibieron las muestras y fueron llevadas al laboratorio
fisicoquimico de CAPSA, Colombina para los andlisis fisicoquimicos
correspondientes a la semana de estudio: pH, actividad de agua y porcentaje de
humedad. Los resultados obtenidos se registraron en la tabla elaborada para dicho
objetivo. (Anexo 2).

A continuacion, se describe el procedimiento para cada andlisis:

Para el andlisis de pH se pesaron 5 gramos de galleta pulverizada, en un
beacker de 50 ml se afiadieron 45 ml de agua desmineralizada, se colocé en una
balanza agitadora mixta por 30 minutos, se introdujo el electrodo en el

potenciémetro para hacer la lectura de pH de la muestra.

Para el analisis de actividad de agua se peso en un plato portador de muestra
0.5 gramos de galleta pulverizada, se coloco en el lector de actividad de agua
NAVASICA y se realiz6 la lectura del porcentaje de actividad de agua de la muestra.
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Para el andlisis de porcentaje de humedad se utilizé un infrarrojo HB43-5 en

el cual se pesd 2.6 — 3.5 gramos de galleta pulverizada en el plato portador de

humedad y se realizé la lectura del porcentaje de humedad de la muestra.

Para comparar y determinar la vida util. Se realizd6 a través de los
resultados obtenidos del andlisis sensorial y la evaluacion fisicoquimica. Para el
analisis sensorial se utilizé la escala hedonica mencionada anteriormente y se
analizaron los datos utilizando el andlisis de varianza ANOVA con nivel de
significancia de 0.05. Los resultados de evaluacion fisicoquimica se evaluaron
segun los rangos de pH de 6.0 — 7.0, actividad de agua<0.6 y humedad IR de 0.5 —

1.5, establecidos como “normales” para galleteria en CAPSA, Colombina.

Para andlisis de resultados. Todos los datos fueron tabulados en una hoja
de calculo del programa Microsoft Excel. Para la prueba hedodnica, los resultados se
analizaron con el programa ANOVA con un nivel de significancia de 0.05. Se
tomaron los rangos de la Tabla 3 como parametro para medir el nivel de

aceptabilidad obtenido para la interpretacion de los resultados:

Tabla 3

Rango de aceptabilidad sensorial

Rango Interpretacién

1-2.49 Alta aceptabilidad
25-3.49 Aceptable
3.5-4.49 Baja aceptabilidad

45-5 Rechazo

Fuente: elaboracion propia

Se realiz6 una grafica de lineas de los resultados del analisis fisicoquimico
obtenido de las 12 semana de prueba de estabilidad acelerada para comparar el
comportamiento de pH, actividad de agua y humedad IR, de las muestras de
galletas wafer tipo barquillo con férmula estandar y con modificacién en su formula

estandar.



Hesnd06

Resultados
Analisis sensorial

En la Tabla 4 se presentan los resultados de la prueba de aceptabilidad
realizada a las muestras de galletas wafer tipo barquillo de linea (grupo control) y
de prueba en la semanal. En esta tabla se aprecia que la apariencia, olor, color,
textura y sabor de ambos grupos obtuvieron una alta aceptabilidad, excepto el color

de las galletas de prueba.
Tabla 4

Aceptabilidad de galletas wafer tipo barquillo en la semana 1

Linea Prueba
Promedio Interpretacion Promedio Interpretacion
Apariencia 1.90 Alta aceptabilidad 2.18 Alta aceptabilidad
Olor 1.72 Alta aceptabilidad 2.00 Alta aceptabilidad
Color 1.54 Alta aceptabilidad 2.54 Aceptable
Textura 1.63 Alta aceptabilidad 1.54 Alta aceptabilidad
Sabor 1.45 Alta aceptabilidad 2.00 Alta aceptabilidad

Fuente: datos experimentales

En la Tabla 5 se presentan los resultados de la prueba de aceptabilidad
realizada a las muestras de galleta wafer tipo barquillo en la semana 4 de la ronda
de estabilidad acelerada. Unicamente el atributo olor fue promediado como

aceptable para las muestras con férmula estandar modificada (Prueba).
Tabla 5

Aceptabilidad de galletas wafer tipo barquillo en la semana 4

Linea Prueba
Promedio Interpretacion Promedio Interpretacion
Apariencia 2.00 Alta aceptabilidad 1.81 Alta aceptabilidad
Olor 2.18 Alta aceptabilidad 2.81 Aceptable
Color 2.00 Alta aceptabilidad 2.36 Alta aceptabilidad
Textura 2.36 Alta aceptabilidad 1.81 Alta aceptabilidad
Sabor 1.64 Alta aceptabilidad 2.36 Alta aceptabilidad

Fuente: datos experimentales
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En la Tabla 6 se presentan los resultados de la prueba de aceptabilidad

realizada a las muestras de galletas wafer tipo barquillo en la semana 8 de la ronda
de estabilidad acelerada. En esta ocasion todos los atributos de ambas muestras
obtuvieron una alta aceptabilidad.

Tabla 6

Aceptabilidad de galletas wafer tipo barquillo en la semana 8

Linea Prueba
Promedio Interpretacion Promedio Interpretacion
Apariencia 1.54 Alta aceptabilidad 2.18 Alta aceptabilidad
Olor 2.18 Alta aceptabilidad 2.00 Alta aceptabilidad
Color 2.00 Alta aceptabilidad 1.80 Alta aceptabilidad
Textura 2.36 Alta aceptabilidad 1.72 Alta aceptabilidad
Sabor 1.63 Alta aceptabilidad 2.09 Alta aceptabilidad

Fuente: datos experimentales

En la Tabla 7 se presentan los resultados de la prueba de aceptabilidad
realizada a las muestras de galleta wafer tipo barquillo en la semana 12 de la ronda
de estabilidad acelerada. Los atributos de color y sabor fueron promediados como

aceptables para la muestra con férmula estandar modificada.
Tabla 7

Aceptabilidad de galletas wafer tipo barquillo en la semana 12

Linea Prueba
Promedio Interpretacion Promedio Interpretacion
Apariencia 1.54 Alta aceptabilidad 2.09 Alta aceptabilidad
Olor 2.00 Alta aceptabilidad 2.36 Alta aceptabilidad
Color 2.36 Alta aceptabilidad 2.81 Aceptable
Textura 2.36 Alta aceptabilidad 2.18 Alta aceptabilidad
Sabor 1.63 Alta aceptabilidad 2.55 Aceptable

Fuente: datos experimentales



En la Figura 1 se puede apreciar que no existe diferencia significativa entre

los puntajes hedonicos promedio de la muestra linea y prueba segun el nivel de

significancia 0.05 para un valor de F tabulada de 2.56.

2.56 2.56 2.56 2.56

2.27

M F calculada "Linea"
"

M F calculada "Prueba

= F tabulada

Semanal Semana4 Semana8 Semana 12

Figura 1. Andlisis sensorial de galletas wafer tipo barquillo

En la Figura 2 se presenta el nivel de preferencia de las galletas wafer tipo

barquillo con formula estandar (55%) y con modificacién en su férmula estandar

(45%).

M Linea M Prueba

Figura 2. Nivel de preferencia en las galletas de linea y de prueba
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Andlisis fisicoquimico

A continuacion, se presentan las graficas de lineas de los resultados de las
evaluaciones fisicoquimicas realizadas a lo largo de las 12 semanas de la ronda de

estabilidad acelerada.

En la Figura 3 se presentan los resultados de pH evaluados en las muestras
de linea (con uso de colorantes artificiales) y de prueba (colorantes naturales en su
férmula), se puede apreciar que el comportamiento al iniciar y finalizar la ronda de
estabilidad acelerada se mantuvo dentro de los parametros considerados como
normales, es decir es un rango de 6.0 — 7.0. Sin embargo, en la semana 10 se

presentd el valor de pH mas alto para las muestras de prueba.

6.60

6.03

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Numero de semana

Figura 3. pH de Las Galletas de linea y de prueba a través de las semanas de evaluacion
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En la Figura 4 se presentan los resultados de actividad de agua evaluados
en las muestras de linea y prueba a lo largo de la ronda de estabilidad acelerada.

En ésta es posible apreciar un comportamiento normal al inicio y al final de la ronda,

con datos por debajo de 0.6 lo que es considerado normal para productos de
galleteria.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Numero de semana

Figura 4. Actividad de agua de las galletas de linea y de prueba a través de las semanas de
evaluacion
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En la Figura 5 se presentan los resultados de humedad IR para las muestras

de linea y de prueba del analisis fisicoquimico.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Numero de semana

Figura 5. Humedad IR de las galletas de prueba y de linea a través de las semanas de evaluacion



En la Figura 6 se puede observar que las galletas wafer tipo barquillo con
férmula estandar (linea) y con formula estandar modificada (prueba) tienen una vida
atil de 12 meses ya que ambas presentaron un comportamiento normal en las
semanas evaluadas. En La Figura 6 Unicamente se presentan los valores de pH,
actividad de agua y humedad IR de las semanas 1, 4, 8 y 12 para fines de evaluacion
de vida util en conjunto con la evaluacion sensorial. Sin embargo, éstos si fueron

evaluados a lo largo de 12 semanas.

m Apariencia = Olor mColor mTextura mSabor mph mActividad de agua = Humedad IR
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Figura 6. Evaluacion de vida util de las galletas de prueba y de linea a través de las semanas de
evaluacion
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Discusion

Las galletas wafer tipo barquillo con férmula estandar y con férmula estandar
modificada obtuvieron una alta aceptabilidad en los atributos textura y apariencia a
lo largo de las semanas de evaluacion. En relacion a los atributos color, olor y sabor
de las galletas con férmula estandar modificada fueron catalogados como
aceptables en la semana 1, 4, y 8 respectivamente. En la semana 12 las galletas
con férmula estandar modificada presentaron color y sabor aceptable. Dentro de los
factores que pueden afectar la vida util de los alimentos se encuentran la
formulacion del mismo (Miranda, 2004), la modificacion a la que se encuentra sujeta

la galleta de prueba es el uso del colorante natural extracto de annato.

A pesar de que el uso de colorantes naturales provoca alteraciones en el
sabor y/o olor de los alimentos, se detecta que el panel sensorial necesita
entrenamiento para adquirir agudeza sensorial y brindar resultados reproducibles,
puesto que no identificaron diferencia significativa en los atributos sensoriales de
las galletas evaluadas (Figura 1), segun un nivel de significancia de 0.05 y un valor
de F tabulada de 2.56.

En la Figura 2 se presenta que las galletas wafer tipo barquillo con férmula
estandar son las mas preferidas con un 55%, lo cual no es significativo segun la
tabla de interpretacion estadistica de las pruebas de ordenamiento por pares
bilaterales y monolateral para un nivel de significancia del 5% (Roessler, Baker &

Amerine, 1956), ya que era necesario que el 80% de los panelistas la prefirieran.

Los valores de pH de esta investigacion (Figura 3) son superiores a los
reportados por Garcia y Pacheco (2007), en una galleta dulce tipo wafer de harina
de trigo y harina compuesta de arracacha con pH de 4.98; quienes demostraron que
el bajo contenido de pH en las galletas limita el crecimiento microbiano.
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En relacion a la actividad de agua, se registraron valores que oscilan entre
0.318 y 0.409 (Figura 4); superiores a los valores de actividad de agua reportados
por Garcia y Pacheco (2007) en galletas tipo wafer de 0.330 a 0.334. Dichas
condiciones pueden disminuir el crecimiento de aerobios mesofilos, mohos vy
levaduras debido a que presentan una actividad de agua inferior a 0.6 lo cual
restringe esta proliferacion. (Maldonado & Pacheco, 2000). Segun las
aseveraciones de Baui (2006), la actividad de agua influye directamente en la vida
uatil de los alimentos, su decrecimiento frena en primer lugar el crecimiento de
microorganismos, posteriormente las reacciones catalizadas por enzimas y por
altimo también el pardeamiento no enzimatico; es por ello que las galletas son
consideradas un alimento de vida util prolongada, que se encuentra protegido de

forma considerable frente a las alteraciones causadas por microorganismos.

Los resultados de humedad IR fueron inesperados debido a que las galletas
presentaban pérdida y ganancia de humedad a lo largo de las semanas, cuando el
comportamiento de éstas debia de ser Unicamente de ganar humedad. Esto puede
ser secundario al tiempo de espera que tienen las galletas para ser analizadas,
también puede deberse a que el equipo no esté calibrado o a la falta de
estandarizacion de la metodologia para realizar la prueba. Los resultados de
humedad IR de esta investigacion se encuentran por debajo de los reportados por
Garcia y Pacheco (2007), con un valor del 3.1 de humedad en galletas dulces tipo

wafer de harina de trigo y harina compuesta de arracacha.

La vida util de las galletas wafer tipo barquillo de formula estandar y formula
estandar modificada es de 12 meses puesto que presentaron un comportamiento
sensorial y fisicoquimico adecuado a lo largo de las semanas de evaluacion (Figura
6).
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Conclusiones

Las galletas wafer tipo barquillo con féormula estandar y con modificacién en
su formula estandar tienen el mismo tiempo de vida Gtil segun las evaluaciones

sensoriales y fisicoquimicas realizadas.

Las galletas wafer tipo barquillo con férmula estandar y con modificacion de
formula estandar obtuvieron alta aceptabilidad en los atributos olor, color,

apariencia, textura y sabor a lo largo de las semanas evaluadas.

Las galletas wafer tipo barquillo con formula estandar y con modificacién en
su formula estandar presentaron un comportamiento fisicoquimico normal, evaluado
a través del pH, actividad de agua y humedad IR.



Recomendaciones

Sensibilizar al panel sensorial sobre la importancia de la participacion en
evaluaciones sensoriales con lanzamientos de nuevos productos o reformulacion
de los mismos.

Duplicar el nimero de muestras que se utilizan en la ronda de estabilidad
acelerada para que sea suficiente para la evaluacion sensorial, fisicoquimica y

microbioldgica.

Sensibilizar al personal del laboratorio de fisicoquimica sobre la importancia
de realizar las pruebas lo mas pronto posible para que este lapso de tiempo de

espera no interfiera con los resultados fisicoquimicos.

Estandarizar el procedimiento de evaluacion fisicoquimica para evitar
resultados alterados.
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Anexos

Anexo 1 Boleta de prueba de aceptabilidad y preferencia para analisis sensorial

Anexo 2 Formato para resultados de evaluacion fisicoquimica
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Boleta de prueba de aceptabilidad y preferencia para analisis sensorial

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD Y PREFERENCIA

Nombre:

Fecha:

A continuacion, se le presentan dos muestras de galleta wafer tipo barquillo, anote el cédigo

en el espacio indicado. Observe y pruebe cada muestra e indique con una X la escala que

corresponda segun su percepcion.

Cadigo:

Me gusta
poco

Atributo | Me gusta mucho

Ni me gusta
ni me
disgusta

Me disgusta
poco

Me disgusta
mucho

Olor

Color

Apariencia

Textura

Sabor

Cadigo:

Me gusta
poco

Atributo | Me gusta mucho

Ni me gusta
ni me
disgusta

Me disgusta
poco

Me disgusta
mucho

Olor

Color

Apariencia

Textura

Sabor

Escriba el codigo de la muestra que mas prefiere:
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Formato para resultados de evaluacion fisicoquimica

© pH Actividad de agua Humedad IR
S | Fechade

§ analisis Linea Prueba Linea Prueba Linea Prueba
1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

=
N




1vanrm%ﬁez Hernéndez

istudiante EPS Nutricion

Asesorado vy aprobado por:

\%?ij ESFO,‘( 0‘(\

O ' sac ¢

/Qﬁd D _)ﬂam )\Jg %\G’y
o,

MM G. Porres Sam

Supervisora de Practicas de
Ciencias de Alimentos del
Ejercicio Profesional Supervisado —EPS-

. _‘&3‘;\?\.;-\!..:15 Sy

: °U$A p)
MSec. Siim Quintana
Directora de Escuela de Nutricién
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
USAC





