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Introduccién

Actualmente se ha evidenciado un abanico de posibilidades de insercién del
nutricionista al sector industrial, quien como parte de un equipo multidisciplinario
tiene la capacidad de participar y desarrollar tareas clave en materia de desarrollo

de productos, control de calidad, etiquetado nutricional, educacion y capacitacion.

En Nestlé Fabrica Antigua se elaboran productos culinarios deshidratados
utilizando procesos regidos por los sistemas de calidad, inocuidad, medio
ambiente, salud y seguridad ocupacional. Su compromiso se basa en asegurar
calidad e inocuidad alimentaria, salud y seguridad en el trabajo, respeto al medio
ambiente, desarrollo del personal y mejora continua. Para ello fabrica Antigua se
divide en diferentes areas dentro de los cuales se encuentra el departamento de

Grupo de Aplicacion y Renovacion (GAR).

El Grupo de aplicacion (GAR) de la industria Nestlé Antigua Guatemala, se
centra en la renovacion e innovacion de productos culinarios deshidratados que
cumplan con el sistema de calidad Nestlé y a la vez con las necesidades de los
consumidores. Esto con el objetivo de aumentar la rentabilidad de la empresa y
conjuntamente el crecimiento del grupo. Como parte de las opciones de
graduacion de la Escuela de Nutricibn de la Universidad de San Carlos de
Guatemala, existe la practica de Ciencias de Alimentos que se realiz6 en dicho

departamento.

Para llevar a cabo la practica se realizd un diagnostico de la institucion para
identificar las necesidades y problemas de la misma (anexol). Con lo anterior se
plantearon intervenciones para mejor las necesidades identificadas en un plan de
trabajo (anexo 2) encaminadas a propiciar el fortalecimiento del departamento del

Grupo de Aplicacion y Renovacion GAR.




El presente documento se ha elaborado con el propdsito de dar a conocer los

resultados del trabajo realizado en el Grupo de Aplicacion y Renovacion de la
empresa Nestlé S.A. en el mismo se detallan los logros alcanzados de las
actividades planificadas en los ejes de servicio, docencia e investigacion, asi
mismo recomendaciones en las actividades a dar seguimiento, y actividades

emergentes realizadas durante la practica.



Objetivos

Objetivo general

Evidenciar los resultados de las actividades realizadas durante la practica del
Ejercicio Profesional Supervisado en Ciencias de Alimentos, llevado a cabo en

Nestlé Guatemala S.A. durante el periodo de 1 de julio al 31 de diciembre de 2017.

Objetivos especificos

Especificar los logros alcanzados de las actividades realizadas dentro del
Grupo de Aplicacién y Renovacion de Nestlé Guatemala S.A.

Describir las limitaciones y factores de éxito encontradas en la ejecucion de las
actividades planificadas.

Detallar las actividades que se deben dar seguimiento en los préximos seis
meses de Ejercicio Profesional Supervisado en Ciencias de Alimentos en el Grupo
de Aplicacion y Renovacion de Nestlé Guatemala S.A.



Marco Conceptual

Nestlé, Guatemala S.A. se dedica a la produccién de alimentos deshidratados
que cumplen con estandares de higiene, calidad y seguridad de tal forma que se
garantiza la inocuidad en los alimentos elaborados, los cuales son distribuidos a

Centro América, Panama, El Caribe, México y Estados Unidos.

El trabajo de un nutricionista en el campo de industria alimenticia y
especificamente en la industria Nestlé Guatemala S.A.es amplio e importante;
abarcande actividades como etiquetado nutricional, aplicacion de test de
conservacion en productos nuevos y reformulaciones, apoyo en ensayos
industriales y especificaciones sensoriales, entre otras, que en como conjunto

aseguran que el producto que llega a los consumidores sea seguro y de calidad.

Las necesidades y problemas identificados en el diagndstico elaborado al inicio
de la practica (anexo 1) fueron: Falta de personal para la implementacion de test
de conservacion de los productos evaluados en método normal y acelerado,
escaso apoyo en ensayos industriales desde gestion y participacion en los
mismos, la falta de actualizacién de la base de datos de las especificaciones de
productos nuevos y reformulados y el calendario mensual de test de conservacion

de los productos a evaluar mensualmente no se encuentra actualizado.

A partir de esto, se plantearon actividades en los ejes de servicio, docencia e
investigacion para poder brindar una atencion de calidad en la participacion de la
fabricacion de productos culinarios deshidratados en empresa Nestlé Guatemala
S.A.



Marco Operativo

A continuacion se describen las actividades planificadas de acuerdo a las

necesidades priorizadas en los ejes de servicio, docencia e investigacion.
Eje de Servicio

El eje de servicio se refiere a las diferentes actividades propuestas para
solucionar los problemas prioritarios y necesidades identificadas segun su
factibilidad. A continuacién, se presentan los resultados obtenidos en el eje de
servicio durante el Ejercicio Profesional Supervisado —EPS- en Nestlé Fabrica
antigua en el departamento del Grupo de Aplicacién y Renovacion, donde se
realizaron actividades enfocadas al fortalecimiento de sistema de control de

calidad y la produccion de alimentos inocuos.

Participacion en ensayos industriales. Dentro del Grupo de Aplicacion y
Renovacion de la industria de alimentos culinarios deshidratado se realizan
ensayos industriales por diversos motivos como: formulacion de nuevos productos,
reformulaciones, cambios de estandares y medicion de estandares de calidad por
lo que se brindé apoyo en los proyectos de cada Project Manager del Grupo de

Aplicacion y Renovacion.

Se participd en 7 ensayos industriales de Cremas Premium de Hongos,
Champifibn y Tomate, KYSO KC, Consomate Triunfo, Bechamel, Sazén
Completa, Crema de Mariscos KC, Crema de Mariscos con cambio de harina y

papyrus final Hierbas.

Se brindé apoyo desde el proceso de verificacion de las materias primas del
producto a elaborar, solitud de ensayo industrial, verificacion de pesos de materias
primas menores en el area de dosimetria, la fabricacion de las masas y el llenado

de los mismos. Durante el proceso se apoyoé en la recopilacion de la informacion




como toma de pesos, % de humedad, peso especifico, fluidez, densidad y

hermeticidad.

Se utilizé un documento donde se recopild la informacion mas relevante de
cada ensayo que se realizo, se anotdé el nombre de las lineas de fabricacion y
llenaje, el procedimiento de la fabricacion de la masa con sus diferentes etapas y
los pesos tomados del producto final y se realizé la gestion de las muestras finales
de los productos elaborados para posteriormente ingresarlos a test de

conservacion y enviar muestras para analisis a diferentes paises.

Organizacion y realizacion de paneles sensoriales. El Test de
Conservacion se realiza con el fin de determinar la vida de anaquel de un nuevo
producto o la nueva propuesta de uno existente. Consiste en realizar una
evaluacion sensorial en un periodo de tiempo determinado donde se comparan
caracteristicas de un producto de inicio cuando se encuentra es su estado ideal
contra las caracteristicas de cada evaluacion con el transcurso del tiempo.

Considerando si existen diferencia significativa.

Dentro de las actividades planificadas se organizaron y realizaron paneles
sensoriales para test de conservacion en disefio NORMAL el cual consistia en
evaluar los productos mensualmente sometidos a diferentes temperaturas y
humedad (4°C, 25°C/ HR 60%, 30°C/HR 70%, 30°C/HR 85%) y en disefio
ACELERADO que se evalué semanalmente y las muestras estaban sometidas a
una temperatura elevada de 37°C/HR 80%, ademas se elaboré un nuevo formato
de calendarios mensuales para la programacion de productos a evaluar, se
realizaron 6 calendarios correspondientes del mes de julio a diciembre. La tabla 1
muestra la cantidad de productos evaluados mensualmente segun su disefio de

estudio.



Tabla 1.

Cantidad de productos evaluados en test de conservacidon mensualmente.

Mes de Evaluacion Cantidad de productos Cantidad de productos

evaluados en disefio evaluados en disefio
NORMAL ACELERADO
Julio 16 8
Agosto 14 14
Septiembre 15 7
Octubre 17 1
Noviembre 22 14
Diciembre 10 5
Total de productos 94 49
evaluados

Fuente: Resultados obtenidos en la Fabrica Nestlé Julio-diciembre 2017.

En la tabla 1 se pueden observar que se evaluaron 94 productos en test de
conservacion en disefio Normal y 49 Acelerado, dando un total de 143 productos

evaluados durante los meses de julio a diciembre de 2017.

Elaboracion de especificaciones sensoriales. Una especificacion sensorial
es un documento que se elabora dentro del Departamento Grupo de Aplicacion
Regional para cada uno de los productos existentes dentro de la fabrica, tanto los
productos de linea como los renovados o reformulados. En este documento se
pueden encontrar los siguientes datos de los productos: nombre del producto,
ingredientes, modo de almacenamiento, modo de preparacion, coédigos del

producto y descripcién de atributos sensoriales. Para poder evaluar los atributos




sensoriales se utiliza un instrumento de 5 escalas como OUT INFERIOR, JUST IN
INFERIOR, IN, JUST IN SUPERIOR y OUT.

La actividad consistié en realizar las especificaciones sensoriales de productos
terminados con el formato establecido, se realizaron 6 especificaciones

sensoriales durante los meses de julio a noviembre del 2017.

Tabla 2.

Especificaciones Sensoriales realizadas en el periodo de julio a noviembre 2017.

Especificacion Julio Agosto Septiembre  Octubre Noviembre Total
Sensorial
Crema Premium X 1
de Hongos
Crema Premium X 1

de Esparragos

Crema Premium X 1
de Tomate

Cubito de Pollo X 1
Ach

Crema de X 1
Mariscos

Salsa Bechamel X 1
Total 6

Fuente: Resultados obtenidos en la Fabrica Nestlé Julio-Noviembre 2017.

En la tabla 2 se puede observar el total de especificaciones sensoriales

realizadas de productos nuevos y reformulados durante los meses de julio a




noviembre de 2017, se puede observar que en el mes de octubre no se reporta

ninguna especificacion, debido a que no hubo liberacion de producto reformulado.

Motivacion de panelistas para mejorar la asistencia a panel sensorial.
Dentro del Grupo de Aplicacion y Renovacion se realizan a diario paneles
sensoriales de test conservacion de productos nuevos y productos reformulados,
por lo cual la participacién de los panelistas entrenados es esencial para llevar a
cabo los mismos. Es sumamente importante motivar a los panelistas para que se
mantengan anuentes a participar en los paneles ya que muchos de los productos

evaluados son repetitivos.

La actividad consisti6 en reconocer por medio de la entrega de un diploma
donde se especifico el tiempo que llevan de formar parte del panel y se les brindo
una pequefa refaccion. En total se reconocieron a 5 panelistas que apoyaban con

mayor frecuencia los paneles de test de conservacion.

Evaluacién de las metas. La Tabla 3 muestra la evaluacion de las metas de

cada una de las actividades realizadas.

Tabla 3.

Evaluacion de metas del eje de servicio.

No. Meta Indicador Nivel
alcanzado Cumplimiento
de la meta
1 Al finalizar el mes de diciembre de 2017, se 7 ensayos 140%
debe contar con la participacion en 5 ensayos . .
industriales
industriales.
2. Al finalizar el mes de diciembre de 2017 se 112 paneles 224%

organizaron y realizaron 50 paneles sensoriales sensoriales

de test de conservacion y 5 calendarios




No. Meta Indicador Nivel

alcanzado Cumplimiento
de la meta
mensuales. realizados.
6 calendarios 100%
mensuales
realizados.
3. Al finalizar el mes de diciembre de 2017 se 6 especificaciones 60%

habran realizado 10 especificaciones sensoriales
sensoriales de productos nuevos y realizadas.
reformulados.

4, Al finalizar el mes de diciembre de 2017 se 5 panelistas 100%
habran reconocido y premiado a los panelistas premiados
gue asisten diario a los paneles sensoriales de

test de conservacion.

Fuente: Resultados obtenidos en la Fabrica Nestlé Julio-Noviembre 2017.

Andlisis de metas. En cuanto a las actividades realizadas en el eje de servicio
se puede observar que la primera actividad sobrepaso la meta en un 124% ya que
se realizé un panel diario de los productos sometidos a test de conservacion

normal y acelerado.

Se participé en un total de 7 ensayos industriales, por lo que se sobrepasoé la
meta planificada en un 40%, esto debido a que se inicié con el cambio de materias

primas de los productos.

La meta relacionada con la elaboracion de especificaciones sensoriales se
cumplié en un 60%, la cual no se alcanz6 en su totalidad debido a que Unicamente

se realizaron 6 reformulaciones que requerian de las mismas.




Por ultimo, en cuanto a la actividad de motivacion a los panelistas la meta se

cumpli6 en un 100%, a diario es necesario que asistan cinco personas
capacitadas para degustar en los paneles, por lo cual se incentivd a los cinco
panelistas que asisten con mayor frecuencia a los paneles.

Actividades Contingentes. A continuacion, se detallan las actividades del eje
de servicio que no fueron planificadas y que se realizaron en el periodo de julio-
diciembre de 2017.

Apoyo en la preparacion de pruebas triangulares. Se realizaron pruebas
triangulares en productos que fueron reformulados, ya se por un cambio de
materia prima, disminucion de sodio o cambio de harina, se brind6 apoyo en
papyrus finas hierbas, tableta blanda de pollo y crema de mariscos. Se coordin6
con el equipo de cocina experimental para codificar las muestras, se brind6 a 20
panelistas tres muestras codificadas y una boleta, en la cual debian de marcar con
una “X” la muestra diferente. Posteriormente se tabularon los resultados para
analizar si los panelistas percibian una diferencia significativa entre las muestras

evaluadas.

Revisién y Actualizacion de Formulabook. EI formulabook es una
compilacién de todas las recetas de los productos que se fabrican en Nestlé S.A.
se cuenta con tres formulabook uno en el grupo de aplicacién, dosimetria y en la
torre de mezclas, los tres deben de estar alineados con las mismas recetas
actualizadas y con un orden correlativo, por lo cual se brindd apoyo en la revision
y actualizacién de 20 recetas que pasaron por alguna reformulacion o cambio de

materia prima en los tres formulabook.



Eje de Docencia

El eje de docencia se centra en compartir conocimientos en alimentacion y
nutricion de forma contextualizada para un fortalecimiento de la produccion de
alimentos de forma adecuada. A continuacion, se presentan los resultados

obtenidos en el eje de docencia.

Capacitacion sobre implementacion de paneles sensoriales en test de
conservacion. Esta actividad se llevo a cabo en el mes de septiembre con los
objetivos de facilitar la realizacion de test de conservacion a nuevos productos y
productos reformulados de la planta Nestlé Guatemala a practicantes de Nutricién
y personal técnico de la planta asi mismo dar a conocer una guia procedimientos

para la degustacion de nuevos productos y productos reformulados.

Se capacito al 100% (n=5) de estudiantes de practica integrada sobre la
descripcion general de un test de conservacion, objetivos de realizar un test de
conservacion, definiciones de lo que compone un test de conservacion, pasos
para realizar un test de conservacion y como organizar y realizar un panel para

test de conservacion. En el Apéndice 1 se adjunta la agenda didactica.

Capacitacién sobre Nutrition Quest. Esta actividad no se realiz6 debido a
que las capacitaciones ya no se llevaron a cabo dentro de la planta Nestlé S,A. por

lo cual la misma quedo inconclusa.

Evaluacion de las metas. En la tabla 4 se pueden observar los alcances de las

metas trazadas para el eje de docencia.



Tabla 4.

Evaluacion de metas eje de docencia.

No. Meta Indicador Nivel
alcanzado Cumplimiento
de la meta

1. Al finalizar el mes de septiembre de 2017, el 100% (n=5) 100%

100% de practicantes poseen conocimientos y estudiantes de

dominio en la implementacibn de paneles practica de

sensoriales para test de conservacion. nutriciéon

capacitadas.

2. Brindar una capacitacion sobre Nutrition Questa 0 personas 0%

15 personas nuevas que ingresan a la planta capacitadas.

Nestlé Fabrica Antigua.

Fuente: Resultados obtenidos en la Fabrica Nestlé Julio-Noviembre 2017.

Analisis de metas. Como se puede observar se alcanzo la meta al 100%
(n=5) de la cantidad de estudiantes de nutricion capacitadas sobre test de
conservacion, sin embargo, la segunda actividad sobre Nutrition Quest no se pudo
realizar debido a que la actividad fue asignada para impartirla en la planta de
Malher Guatemala S.A.

Eje de Investigacion

El nutricionista cumple un papel importante en el area de investigacion a nivel
industrial tanto en la elaboracion de nuevos productos alimentarios como en los
estandares de calidad y en la legislacion alimentaria, es por esto que en la
industria alimentaria Nestlé Fabrica Antigua se propuso una investigacion cientifica

gue contribuye en asegurar la calidad de los alimentos para el consumidor.

Evaluacion Sensorial de un producto culinario deshidratado-fortificado
con hierro y con pirofosfato de sodio. La investigacién realizada tuvo como

objetivo principal evaluar los cambios sensoriales de un producto culinario




deshidratado fortificado con pirofosfato férrico y pirofosfato de sodio. Se realizaron

dos ensayos con diferentes proporciones pirofosfato férrico y pirofosfato de sodio,
esto con la finalidad de evaluar que ensayo sufria mas cambios sensoriales en

solucion y en apariencia. Las muestras fueron sometidas a test de conservacion

acelerado (37°C/ HR80%) evaluando por 8 semanas (1 semana= 1 mes).

Evaluacion de las metas. En la tabla 5 se pueden observar los alcances de
las metas trazadas para el eje de investigacion.

Tabla 4.

Evaluacion de metas eje de investigacion.

No. Meta Indicador Nivel
alcanzado Cumplimiento
de la meta
L - 1 Anteproyecto
1. Al finalizar el mes de diciembre de 2017, se ha 100%
. . o L aprobado
realizado una investigacion sobre andlisis de
. L . . 1 protocolo
contaminantes quimicos en materias primas que
aprobado

se utilizan en la planta Nestlé Antigua

Guatemala.

1 Informe final de
investigacién

aprobado.

Fuente: Resultados obtenidos en la Fabrica Nestlé Julio-Noviembre 2017.

Anadlisis de las metas. Se alcanz6 la primera meta planteada al eje de

investigacion ya que se llevé a cabo la investigacion dentro de la industria de

Alimentos Nestlé S.A (Apéndice 2)



Conclusiones

Aprendizaje Profesional

Realizar el Ejercicio Profesional Supervisado en Ciencias de Alimentos dentro
del Grupo de Aplicacion y Renovacién permitio aplicar los conocimientos
adquiridos durante la carrera de nutricibn asi mismo el fortalecimiento de
conocimientos sobre test de conservacion, especificaciones sensoriales, ensayos
industriales, manejo del recurso humano, direccion y liderazgo, toma de
decisiones para la resolucién de problemas, optimizacion de recursos y trabajo en

equipo.
Aprendizaje Social

El enfoque social proyectado fue el compromiso con la sociedad ya que se
cumplen con estandares de higiene, calidad y seguridad de tal forma que se
garantiza la inocuidad en los alimentos elaborados. Asi mismo el compromiso con

el medio ambiente a través de reduccion de desperdicios y promocion de reciclaje.
Aprendizaje Ciudadano

Se alcanzo6 el aprendizaje por medio de un trabajo en equipo, aplicando
valores de respeto y responsabilidad, fomentando una conciencia social y de

servicio hacia los demas.



Recomendaciones

Se recomienda dar seguimiento a la evaluacion sensorial de cubito de pollo
fortificado con pirofosfato de hierro y pirofosfato de sodio, esto con la finalidad que
en un futuro se pueda reproducir en un ensayo industria y someterlo a test de

conservacion.

Se recomienda que se realice un manual de procedimiento sobre los paso para
medir la densidad y dureza de las muestras, esto con la finalidad de estandarizar

el proceso y que los resultados no tengan desviaciones.

Se recomienda velar por que todo personal que ingrese a la cocina
experimenta cumpla con las normas de Buenas Practicas de Manufactura poder
ofrecer alimentos inocuos al momento de realizar ensayos y pruebas que se

realizan para formular nuevos productos culinarios.



Anexos

Anexo 1.
Diagnostico de la Institucion

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
Escuela de Nutricion
Ejercicio Profesional Supervisado — EPS—

Ciencias de Alimentos

Nestlé Guatemala, S.A.

Diagnostico Institucional

Elaborado por
Flor de Maria Aspuac Azurdia 201214527

Revisado por:

Licda. Claudia Porres

Guatemala, julio de 2017




Introduccién

Nestlé Guatemala, S.A. se dedica a la producciéon de alimentos deshidratados
que cumplen con estandares de higiene, calidad y seguridad de tal forma que se
garantiza la inocuidad en los alimentos elaborados, los cuales son distribuidos a

Centro América, Panama, El Caribe, México y Estados Unidos.

Dentro de una industria de alimentos se realizan distintas actividades, las
cuales en conjunto tienen como finalidad proveer a sus consumidores de
productos que cumplan con las expectativas deseadas ademas de que respeten
las normativas del pais donde se comercializan, es decir, desde que los productos
sean inocuos hasta que esté etiquetado debidamente. Para todo esto, se debe
contar con un equipo multidisciplinario el cual pueda llevar a cabo todos estos
procesos, desde los técnicos hasta el personal administrativo. Dentro de este
equipo, puede incluirse la labor de un nutricionista, quien puede estar involucrado
en distintos pasos de todo el proceso de fabricacibn de alimentos, como la
formulacion de nuevos productos, en la revision y supervision del etiquetado

nutricional o en el andlisis sensorial.

En Nestlé Guatemala S.A. se llevan a cabo todas las actividades
anteriormente mencionadas y en las cuales se ve involucrado el profesional en
nutricion, por lo que es una industria ideal para la realizacibn del Ejercicio

Profesional Supervisado en Ciencias de Alimentos.

El presente documento tiene como objetivo el dar a conocer datos generales,
informacion basica, fortalezas y problemas priorizados dentro de la institucién con

la finalidad de realizar un 6ptimo plan de trabajo.



Mision y Vision

A continuacion se muestra la mision, visibn general de la Industria

Transnacional de productos deshidratados (Nestlé).

Misién. Contribuir a la nutricion, salud y bienestar de las personas, poniendo a
su disposicién productos de la maxima calidad para cualquier momento del dia y
para todas las etapas de la vida, y gestionando los negocios de manera que creen

valor para la compafiia a la vez que para la sociedad.

Vision. Ser la empresa reconocida como lider en nutricion, salud y bienestar a
nivel mundial por parte de sus consumidores, empleados, clientes, proveedores y

todos los grupos de interés relacionados con la actividad de la compaiiia.
Informacion de la Institucion

A continuacién se muestra la informacidn mas relevante Nestlé Guatemala,
S.A.

Nestlé Guatemala, S.A. La Industria Transnacional de productos
deshidratados Nestlé Guatemala, S.A.se dedica a la produccién de alimentos
deshidratados que cumplen con estandares de higiene, calidad y seguridad de tal
forma que se garantiza la inocuidad en los alimentos elaborados, los cuales son

distribuidos a Centro América, Panama, El Caribe, México y Estados Unidos.

Localizacién. La Planta Nestlé Fabrica Antigua encuentra ubicada en el
Kilbmetro 46.5 Carretera a Ciudad Vieja, Antigua Guatemala, Sacatepéquez,

Guatemala.

Principios. Los principios por los que se rige la planta Nestlé son los siguientes

Calidad e inocuidad. Asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos para

mantener la preferencia de los consumidores




Salud y seguridad. Garantizar la salud ocupacional para todo el personal y la

seguridad para todas las actividades que se realicen.

Respeto al Medio Ambiente. Preservar el medio ambiente utilizando recursos
naturales de forma racional y prevenir la contaminacion y promover el reciclaje de

desechos

Valores

Enfoque en el desarrollo del negocio a largo plazo sin perder de vista la
necesidad de obtener continuamente resultados soélidos para los accionistas.

Creaciéon de Valor Compartido como la forma fundamental de hacer negocios.
Para crear valor de largo plazo para los accionistas debemos crear valor para la

sociedad.

Compromiso con practicas empresariales medioambientalmente sostenibles

gue protejan a las generaciones futuras.

Marcar la diferencia en todo lo se hace gracias a la pasion por ganar y a la
creacion de brechas respecto de los competidores con disciplina, rapidez y una

ejecucion sin errores.

Entender qué aporta valor para los consumidores y focalizarse en proporcionar

ese valor en todo lo que se hace.

Servir a nuestros consumidores retandonos continuamente para alcanzar los
maximos niveles de calidad en nuestros productos y nunca poniendo en peligro los

estandares de seguridad alimentaria.

Mejora continua hacia la excelencia como forma de trabajar, evitando los

cambios drasticos y repentinos.




Vision mas contextual que dogmatica del negocio, lo cual implica que las

decisiones son pragmaticas y basadas en hechos.

Respeto y apertura hacia la diversidad de culturas y tradiciones. Nestlé se
esfuerza por integrarse en las culturas y tradiciones de cada pais en el que esta
presente, al tiempo que mantiene su fidelidad hacia los valores y principios de la

Empresa.

Relaciones personales basadas en la confianza y en el respeto mutuo. Esto
supone el compromiso de alinear los hechos con las palabras, escuchar opiniones

distintas y comunicar de forma abierta y sincera.

Compromiso con una solida ética laboral, integridad y honestidad, asi como
con el cumplimiento de la legislacion aplicable y los principios, politicas y
estandares de Nestlé.

Organizacion. La industria cuenta con 6 departamentos encargados del
desarrollo de proyectos relacionados con la produccién de alimentos. El
departamento de Grupo de Aplicacion y Renovacion es el area destinada a
realizar dicha préactica, a continuacion en la figura 1 se muestra el organigrama

general de Nestlé Fabrica Antigua Guatemala.
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Figura 1. Organigrama Nestlé Antigua Guatemala.

Fuente: Documentos obtenidos en la industria 19/07/2017

Grupo de Aplicacion y Renovacién (GAR). EI Ejercicio Profesional
Supervisado — EPS- en Ciencias de Alimentos se realizara dentro del Grupo de
aplicacion (GAR) de la industria Nestlé Antigua Guatemala, dicho departamento se
centra en la renovacion e innovacion de productos culinarios deshidratados que
cumplan con el sistema de calidad Nestlé y a la vez con las necesidades de los
consumidores. Esto con el objetivo de aumentar la rentabilidad de la empresa y
conjuntamente el crecimiento del grupo, a continuacion en la figura 2 se presenta

el organigrama del Grupo de Aplicacién a nivel Latinoamericano.
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Figura 2. Organigrama Grupo de Aplicacion y Renovacion a nivel Latinoamérica.

Fuente: Documentos obtenidos en la industria 19/07/2017

Productos que se elaboran. Actualmente son 96 los productos que se
comercializan, siendo estos 150 en total debido a que se producen en diferentes
presentaciones, es decir, en distintos tamafos, y empaque; los cuales se

distribuyen a diversos paises.

Dentro de la industria se fabrican los siguientes productos: los cubitos que
como su nombre lo indica su presentacion es en forma de cubo con distintas
dimensiones; a su vez estan los sazonadores que se presentan en PET frascos o
sobres; luego estan las sopas y cremas que vienen en sobres de material
laminado; también se encuentran las tabletas dura o suaves, y por ultimo como

producto de nueva linea los papyrus con material monofilm en sobre.

Politica de Calidad. El objetivo de la politica de calidad es establecer altos
estandares de produccion de los alimentos elaborados en la industria
Transnacional de Productos Deshidratados con el objetivo de proporcionar al

consumidor productos inocuos para su consumo.

Confianza y preferencia del consumidor. Confianza y satisfaccion del
consumidor en todas las marcas, productos y servicios

Inocuidad y cumplimiento total. Nunca se compromete la inocuidad y
siempre se cumple con los requerimientos legales vigentes.




Compromiso de todos. La calidad es un objetivo comun en todo el negoci

Cero defectos y actitud de no desperdicios. Siempre esforzarse por la
excelencia con actitud de cero desperdicios en todo lo que se haga.

Certificaciones. La industria Transnacional de Productos Deshidratados
cuenta con las siguientes certificaciones para la produccién y distribucién de

alimentos seguros.

e |1SO 22000-2005

e |SO 9000

e |SO 14000

e OHSAS 18001

¢ NQMS: Sistema de calidad



Arbol de problemas y necesidades

En esta seccion se describen las necesidades y problemas identificados por la

estudiante de EPS en los cuales se puede colaborar a mejorar o solucionar.

Lluvia de problemas

No se cuenta con la estandarizacion de recetas en medidas volumétricas.
Escasa participacion de los panelistas entrenados para llevar a cabo los
test de conservacion.

Las camaras de conservacion no cuentan con una debida identificacion por
temperaturas.

No se cuenta con un inventario de los productos ingresados en las cAmaras
de conservacion.

No se cuenta con especificaciones sensoriales de todos los productos que
se evallan en los test de conservacion.

Se tiene dificultad para gestionar materias primas necesarias para la
elaboracion de muestras de referencia las cuales son Utiles en los test de

conservacion.

Desafios que debe afrontar el estudiante en EPS

Entre los desafios enunciados por la jefa inmediata Andrea Pereira se

describen a continuacion:

Promover una mayor participacion por parte de los panelistas entrenados para

realizar los test de conservacion, esto atreves de incentivar a los mismos.

Que se posean las especificaciones sensoriales de los productos que se estan

evaluando en los test de conservacion con la finalidad de facilitar el trabajo de los

perfilamientos de los productos.




Participar en ensayos industriales desde la aprobacién de la receta, verificacion de

materias primas, muestreo del producto, etiquetado del producto, ingreso a
camaras de conservacion y envios para evaluacion del producto a diferentes

paises segun la prueba.

Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el estudiante en
EPS

e Motivar a los panelistas a participar en la degustacion de test de
conservacion de los diferentes productos que se evalian por medio de
premiaciones mensuales y reconocimiento a los que asisten a todos los
paneles.

e Apoyo en ensayos industriales, desde la aprobacion de la receta hasta la
asistencia a dichos ensayos, muestreo del productos y envié de muestras a
diferentes paises.

e Elaboracion de especificaciones sensoriales, que faciliten el perfilamiento
de los productos.

e Elaboracion de calendario mensual de los test de conservacion, con la
finalidad de llevar un orden de los productos evaluados y proximos a

evaluar.

Problemas Priorizados Unificados

Los problemas en los cuales apoyaran las estudiantes de EPS para solucionar

0 mejorar seran:

e Falta de personal para la implementacién de test de conservacion de los
productos evaluados en método NORMAL Y ACELERADO.
e [Escaso apoyo en ensayos industriales desde gestion y participacion en los

mismos.




No se cuenta con especificaciones sensoriales actualizadas de los

productos nuevos y reformulados.
El calendario mensual de test de conservacion de los productos a evaluar

mensualmente no se encuentra actualizado.
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Introduccién

Actualmente se ha evidenciado un abanico de posibilidades de insercion del
nutricionista al sector industrial, quien como parte de un equipo multidisciplinario
tiene la capacidad de participar y desarrollar tareas clave en materia de desarrollo

de productos, control de calidad, etiquetado nutricional, educacion y capacitacion.

Nestlé, Guatemala S.A. se dedica a la produccion de alimentos deshidratados
gue cumplen con estandares de higiene, calidad y seguridad de tal forma que se
garantiza la inocuidad en los alimentos elaborados, los cuales son distribuidos a

Centro América, Panama, El Caribe, México y Estados Unidos.

El presente documento tiene como objetivo el dar a conocer el plan de trabajo
de diversas actividades que la practicante Flor de Maria Aspuac Azurdia de la
carrera de Nutricion, realizara del 1 de Julio al 31 de Diciembre del afio en curso
en la industria alimenticia Nestlé Fabrica Antigua, con el fin de facilitar el desarrollo
del Ejercicio Profesional Supervisado —-EPS- en Ciencias de Alimentos,
optimizando los recursos disponibles para poder brindar una adecuada calidad de

trabajo.

Es importante enfatizar que el trabajo de un nutricionista en el campo de
industria alimenticia y especificamente en la industria Nestlé Guatemala S.A.es
amplio e importante abarcando actividades como etiquetado nutricional, aplicacion
de test de conservacidon en productos nuevos y reformulaciones, ensayos
industriales y especificaciones sensoriales, entre otras, que como conjunto

aseguran que el producto que llega a los consumidores sea seguro y de calidad.



Matriz

A continuacion se detallan las actividades planificadas a realizarse durante el
periodo de 1 de Julio al 31 de diciembre del afo en curso dentro del Grupo de
Aplicacion y Renovacion (GAR) de la industria Transnacional de productos
Deshidratados Nestlé Antigua Guatemala, clasificada en los ejes de servicio,

docencia e investigacion.
Eje de Servicio

El eje de servicio se refiere a las diferentes actividades propuestas para
solucionar los problemas prioritarios y necesidades identificadas segun su
factibilidad, ademas de involucrar al estudiante de EPS en equipos
multidiciplinarios intra y extra unidad de practica esto con la finalidad de fortalecer
y poner en practica el juicio critico, la autonomia, el trabajo interdisciplinario, la
privacidad, la responsabilidad, honestidad y el compromiso institucional y social en

la produccién de alimentos inocuos.
Linea Estratégica.

e Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos.
e Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad.

» Apoyo en la sistematizacion de los procesos.



Matriz de programacion.

Tabla 1
Matriz de programacion servicio.
Metas Indicadores Actividades
Al finalizar el mes de diciembre de Numero de  ensayos Participacion de

2017, se debe contar con la industriales participados. ensayos

participacion en 5 ensayos industriales
industriales.

Al finalizar el mes de diciembre de Cantidad de paneles Organizacion y
2017, se organizaron y realizaron 50 sensoriales realizados. realizacion de

paneles sensoriales de test de Cantidad de calendarios paneles

conservacion y 5 calendarios elaborados. sensoriales.
mensuales.

Al finalizar el mes de diciembre de Numero de Elaboracion de
2017 se habran realizado 10 especificaciones especificaciones
especificaciones sensoriales de sensoriales realizadas. sensoriales

productos nuevos y reformulados.

Al finalizar el mes de diciembre de Numero de panelistas Motivacion de
2017 se habran reconocido y premiado premiados. panelistas para
a los panelistas que asisten diario a los mejorar la
paneles sensoriales de test de asistencia a panel
conservacion. sensorial.

Fuente: Elaboracion Propia, julio 2017.

Eje Docencia

El eje de docencia se centra en compartir conocimientos en alimentacion y
nutricion de forma contextualizada para un fortalecimiento de la produccién de
alimentos de forma adecuada. Asi como también Determinar las deficiencias de

conocimientos, habilidades y destrezas en alimentacion y nutricion del personal




para un abordaje integral. Es por eso que se proponen actividades para fomentar

conductas saludables dentro del personal de la empresa Nestlé Antigua

Guatemala.

Linea Estratégica.

e Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos.

¢ Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad.

o Apoyo en la sistematizacion de los procesos.

Matriz de programacion.
Tabla 2

Matriz de programacion del Eje de Docencia

Metas

Al finalizar el mes de septiembre
de 2017, el 100% de practicantes
poseen conocimientos y dominio
en la implementacion de paneles
sensoriales para  test de

conservacion.

Indicadores Actividades
% de practicantes Capacitacion sobre
capacitadas implementacion de

paneles sensoriales en

test de conservacion.

Brindar una capacitaciéon sobre
Nutrition Quest a 15 personas
nuevas que ingresan a la planta

Nestlé Fabrica Antigua.

1 capacitacion realizada Capacitacién sobre
# de personas Nutrition Quest
capacitadas

Fuente: Elaboracion Propia, julio 2017.



Eje de Investigacion

El nutricionista cumple un papel importante en el area de investigacion a nivel
industrial no so6lo en la elaboracion de nuevos productos alimentarios, sino
también en los estandares de calidad y en la legislacion alimentaria, es por esto
que en la Alimentaria Nestlé Fabrica Antigua se propone una investigacion

cientifica que contribuye en asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos.
Linea Estratégica

e Fortalecimiento de la produccion de alimentos inocuos.
e Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad.

e Apoyo en la sistematizacion de los procesos.

Matriz de programacion.
Tabla 3.

Matriz de programacion del Eje de Investigacion

Metas Indicadores Actividades
Al finalizar el mes de 1 Anteproyecto aprobado 1. Elaboracion de
diciembre de 2017, se ha 1 protocolo aprobado anteproyecto.
realizado una investigacion 1 Infforme  final  de 2. Elaboracion de
sobre analisis de investigacién aprobado. protocolo de
contaminantes quimicos en investigacion.
materias primas que se 3. Informe final.

utilizan en la planta Nestlé

Antigua Guatemala.

Fuente: Elaboracion Propia, julio 2017.



Cronograma

Cronograma de actividades

A continuacion se presentan las fechas estimadas para la realizacién de las

actividades descritas anteriormente durante el periodo de julio a diciembre de

2017, las cuales estaran a cargo de la practicante de Nutricion en la empresa

Nestlé Fabrica Antigua.

o Julio Agosto Septiembre
Actividad

Octubre

Noviembre

Diciembre

1

2

3

4

Apoyo en
ensayos

industriales.

Paneles
sensoriales
“Test de

conservacion”

Elaboracién de
especificaciones
sensoriales de
productos
nuevos y

reformulados.

Capacitacion
sobre test de

conservacion.

Capacitacion
sobre  Nutrition
Quest




Julio Agosto

Actividad

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

112/3(4|1(2(3|4]|5

Investigacion
sobre
Contaminantes

Quimicos.

Promisioén a

panelistas.

1234

11234

112|/3|4]|5

112 (3|4

Fuente: Elaboracion Propia, julio 2017.



Apéndices

Apéndice 1.
Agenda did4ctica sobre test de conservacion.

Tema a Brindar: Test de Conservacion

Nombre Facilitadora: Flor de Maria Aspuac

de Nutricion

Fecha de la Sesién: Lunes 11 de septiembre de 2017
minutos
Objetivos de
Aprendizaje

Beneficiarios: Estudiantes

Tiempo Aproximado: 60

Evaluacion de la
Sesion

Actividades de
Aprendizaje

Contenido

1. Describir 'y 1. Descripcion 1. Actividad de Evaluacién Escrita:
dar a general de un Bienvenida: En parejas realizar
conocer test de Presentacion de un caso de un
conceptos conservacion. los participantes producto a evaluar
bésicos y actividad con ycomo organizary
sobre test de 2. Objetivos de tarjetas montar el panel
conservacion realizar un test introductorias al para dicho
a estudiantes de tema. producto.
de la carrera conservacion.
de Nutricion. Contenido  en

2. Detallar los 3. Definiciones p(r)ev:srntadénoint
pasps para de lo que Zdemés P de’
realizar un compone un brindara
panel test de esquema de
sensorial de conservacion. como montar un
test panel de test de
conservacién 4. Pasos  para conservacion.
por medio de realizar un test o,
cjemplos de Se realizard un

o ., panel
practicos con conservacion. demostrativo con
la finalidad fines de
de facilitar la aprendizaje.
ejecucion de 5. Como
los mismos a organizar y Reflexion
estudiantes realizar un Pedagogica:

de la carrera
de Nutricion.

panel para test
de
conservacion.

Importancia de
realizar test de
conservacion a
los productos.
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Introduccién

La calidad de un alimento se determina por la cantidad, calidad de los
nutrientes, y seguridad sanitaria. Sin embargo la aceptacion o rechazo se
relaciona con la percepcion subjetiva del consumidor: preferencia del color, sabor,
textura, consistencia y presentacion. Al introducir un alimento al mercado o
cambiar algun aspecto se requieren pruebas sensoriales al grupo al cual va

dirigido el alimento.

La evaluacion sensorial es usada para provocar, medir, analizar e interpretar las
reacciones a determinadas caracteristicas de los alimentos, tal y como son
percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido, en un sentido
mas amplio es un examen de las propiedades organolépticas de un producto
realizable con los sentidos; es una forma de reducir incertidumbre y riesgos en
decisiones y la manera de asegurar nuevos productos con alta aceptabilidad por
parte de los consumidores.

La fortificacion de alimentos es definida como la adicion de uno o mas
nutrientes a un alimento con el fin de mejorar su calidad para las personas que lo
consumen, en general con el objetivo de reducir o controlar una carencia de

nutrientes.

La fortificacién con hierro se establece como uno de los mayores retos a los que
se enfrenta la industria alimentaria. La fortificacion de los alimentos es la solucién
MAas practica, sostenible y econémica para el control de la deficiencia en hierro. No
obstante, genera ciertas dificultades de tipo tecnologico ya que puede provocar

variaciones sensoriales en el producto.

Por lo cual la presente investigacion tuvo como objetivo evaluar los cambios
sensoriales de un producto culinario deshidratado fortificado con pirofosfato férrico

y pirofosfato de sodio.




Marco Teodrico

Alimento

Es toda sustancia procesada, semiprocesada y no procesada, que se destina
para la ingesta humana, incluidas las bebidas, goma de mascar y cualesquiera
otras sustancias que se utilicen en la elaboracion, preparacion o tratamiento del
mismo, pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni los productos que se utilizan
como medicamentos (CODEX. 2005).

Alimento Procesado. El alimento que ha sido sometido a un proceso

tecnolégico adecuado para su conservacion (CODEX. 2005).
Fortificacion de los alimentos

Consiste en aumentar de forma deliberada el contenido de micronutrientes
esenciales, es decir, de vitaminas y minerales (incluidos los oligoelementos) en un
alimento, a fin de mejorar la calidad nutricional de éste y de que resulte
provechoso para la salud publica con un riesgo minimo para la salud (ILSI,
INACIGC, OPS, & USAID, 2002).

La fortificacion de alimentos destaca como una solucion a mediano o largo
plazo para corregir las deficiencias de micronutrientes especificos en una
poblacién, ademas de que en términos de costos y beneficios obtenidos a partir de
la misma es un método rentable que permite llegar a un porcentaje importante de
la poblacion. La importancia de la fortificacion radica en su utilidad como estrategia
para combatir y prevenir los padecimientos derivados las deficiencias de
micronutrientes, mejorar el estado nutricional de la poblacion, ademéas de brindar
atencion a los problemas nutricionales de las poblaciones vulnerables que
presentan un mayor riesgo de padecer deficiencias nutricionales (ILSI, INACIGC,
OPS, & USAID, 2002).




Compuestos de hierro para la fortificacion de alimentos. Se utilizan dos

categorias de compuestos de hierro para la fortificacion de alimentos: los
compuestos de hierro inorganico y los compuestos de hierro protegido (ILSI,
INACIGC, OPS, & USAID, 2002).

Compuestos de Hierro Inorganico. Los compuestos de hierro inorganico que
pueden utilizarse para la fortificacion de alimentos se clasifican como: solubles en
agua, poco solubles en agua/solubles en soluciones acidas e insolubles en agua/
poco solubles en soluciones acidas (ILSI, INACIGC, OPS, & USAID, 2002).

Solubles en agua. Los compuestos de hierro solubles en agua incluyen el
sulfato ferroso. Su solubilidad es instantdnea en el estbmago. La absorcion puede
variar de aproximadamente un 1% a quizas un 50%, segun el estado nutricional de
hierro del individuo, la presencia de promotores e inhibidores de absorcion del
hierro en la comida y el contenido de hierro de la comida. La desventaja del sulfato
ferroso es que reacciona facilmente con otras sustancias que existen naturalmente
en la matriz alimentaria. Esto puede causar cambios sensoriales (sabor, color y
olor) debido a la oxidacion de grasas (rancidez). El sulfato ferroso también puede
modificar las propiedades fisicas del producto final hecho con los alimentos
fortificados y precipitarse como complejos de hierro insolubles cuando se usa en
preparaciones liquidas. El sulfato ferroso se usa principalmente en la harina de
pan que se almacena por menos de dos a tres meses. El costo de este compuesto
de hierro es relativamente bajo, tomando en cuenta su biodisponibilidad (ILSI,
INACIGC, OPS, & USAID, 2002).

Poco solubles en agua/solubles en soluciones acidas. Estos compuestos se
disuelven lentamente en la concentracion acida normal del estomago. El fumarato
ferroso es el compuesto principal en esta categoria. Se absorbe tan bien como el
sulfato ferroso en los adultos y adolescentes, pero los datos recientes indican que

se absorbe menos en las personas con una concentracion de acido gastrico




inferior, en particular los nifios pequefios. La ventaja de este compuesto es que

interactia menos con la matriz alimentaria, y causa menos cambios sensoriales.
Por estas razones, se usa generalmente en los cereales para nifios, las bebidas
de chocolate y algunos alimentos para el periodo de destete a base de cereal
disponibles en el mercado. El precio del fumarato ferroso es similar al del sulfato
ferroso (ILSI, INACIGC, OPS, & USAID, 2002).

Insolubles en agua/poco solubles en soluciones acidas. Este grupo reune los
siguientes compuestos: 1) el hierro elemental, del cual existen tres tipos: a)
reducido (reducido por hidrégeno [H-reducido], reducido por monoxido de carbono
[CO-reducido] y "Atomet"-reducido2), b) electrolitico y c¢) hierro de carbonilo; 2) el
pirofosfato férrico; y 3) el ortofosfato férrico. Estos compuestos son usados
ampliamente por la industria de los alimentos en los paises industrializados porque
son bastante inertes y tienen efectos muy pequefios sobre las propiedades
sensoriales de los alimentos. Sin embargo, su aporte a la absorcion de hierro es
dudosa debido a sus muy bajos niveles de solubilidad y absorcion

Compuestos de hierro protegido. Los compuestos de hierro protegido que
pueden utilizarse para la fortificacién de alimentos se clasifican como: compuestos
guelados y compuestos encapsulados (ILSI, INACIGC, OPS, & USAID, 2002).

Compuestos Quelados. ElI compuesto quelado de hierro al cual se hace
referencia  mas comunmente es el NaFeEDTA (etilendiaminotetraacetato
ferrosddico). La ventaja principal del uso del NaFeEDTA en la fortificacién de
alimentos es que, en esta forma, el hierro esta protegido de los inhibidores de
absorcion del hierro de los alimentos en el estbmago. La absorcion de hierro a
partir del NaFeEDTA agregado a los alimentos hechos con harinas de cereales de
alta extraccion o a una comida que contenga fitato es dos a tres veces mayor que
en el caso del sulfato ferroso. Aunque no promueve la oxidacién de grasas

(rancidez) en la harina de trigo almacenada, el NaFeEDTA puede causar cambios




de color inadmisibles en algunos vehiculos alimentarios. EI NaFeEDTA fue
aprobado en 1999 por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos

Alimentarios para ser utilizado en programas supervisados en zonas con una alta
prevalencia de carencia de hierro, a una ingesta maxima de 0.2 mg de Fe/kg de
peso corporal por dia. El NaFeEDTA puede ser una buena opcion para la
fortificacion de las harinas de trigo y de maiz con una alta tasa de extraccion que,
por ser menos refinadas, tienen un contenido alto de inhibidores de la absorcion
del hierro. Otro compuesto quelado disponible para ser utilizado en los programas
de fortificacion de alimentos es el quelado con aminoacido, también llamado hierro
aminoquelado, del cual existen: el bisglicinato ferroso. Se ha determinado que la
absorcion de hierro a partir de bisglicinato ferroso es 1.1 a 5.0 veces mayor que la
absorcién de sulfato, pero inferior a la absorcion de NaFeEDTA en estudios
comparativos. El bisglicinato ferroso tiende a causar reacciones no deseadas
sobre el color y la oxidacion de grasas (rancidez) en las harinas de cereal
almacenadas, lo cual limita su uso en estos alimentos. Sin embargo, parece ser
atil para fortificar la leche (ILSI, INACIGC, OPS, & USAID, 2002).

Compuestos encapsulados. El sulfato ferroso encapsulado y el fumarato
ferroso encapsulado estan disponibles en el mercado para la fortificacién de
alimentos. En estos compuestos, la sal de hierro esta cubierta con capas de aceite
hidrogenado, etilcelulosa o maltodextrina, las cuales impiden que los atomos de
hierro entren en contacto con otras sustancias en la matriz alimentaria hasta que
puedan ser liberados y absorbidos en el intestino delgado. El revestimiento
previene o retrasa muchos de los cambios sensoriales adversos que se asocian
con estos compuestos de hierro. El sulfato ferroso encapsulado podria ser un
compuesto util para la fortificacion de harina de cereal, ya que previene la
oxidacion de grasas durante el almacenamiento (ILSI, INACIGC, OPS, & USAID,
2002).




Métodos para mejorar la absorcion. Entre los métodos para mejorar la

absorcion del hierro fortificado en alimentos se encuentran:

Adicion de promotores. Algunos factores alimentarios, como el &cido
ascorbico (vitamina C), pueden mejorar la absorcién de hierro. En cantidades
relativamente altas (a una razén molar igual o mayor a 2:1, acido ascorbico a
hierro, o una razén de peso de 6:1), el acido ascérbico puede aumentar la
absorcion de hierro de dos a tres veces. El efecto de reforzamiento de la vitamina
C se debe a que convierte el hierro férrico a su forma ferrosa, que es de mas facil
absorcion, forma quelados con hierro en el estdmago, protegiendo el hierro de los
inhibidores de absorcion presentes en los alimentos, y mantiene la solubilidad del
hierro no heme cuando el hierro ingresa al medio alcalino del intestino delgado, lo
gue contrarresta los efectos de los inhibidores de la absorcion del hierro de los
alimentos. Otro compuesto que mejora la absorcion del hierro es el Na2EDTA
(etilendiaminotetraacetato disodico), el cual quela, o une, facilmente el hierro
solubilizado en el estomago y el intestino. EIl Na2EDTA aumenta la absorcion de
hierro de dos a tres veces en los regimenes alimentarios que contienen cantidades
altas de inhibidores de la absorcion del hierro, siempre que el hierro provenga de
fuentes facilmente solubles en agua (por ejemplo, sulfato ferroso) (ILSI, INACIGC,
OPS, & USAID, 2002).

Eliminacién o degradacion deinhibidores. Desde el punto de vista de la
salud publica, los principales inhibidores de absorcién de hierro, presentes en los
alimentos, son los fitatos, cuya presencia es abundante en los cereales y algunas
leguminosas, y los polifenoles, que estan presentes en el té, el café, el chocolate y
los granos de sorgo. Estos inhibidores de absorcién forman complejos insolubles
con el hierro, lo que hace que este no esté disponible para la absorcion. Dado que
es sumamente dificil modificar la conducta para evitar o restringir los momentos en
gue se consumen bebidas como el café y el té, podria resultar mas viable eliminar

o reducir los fitatos (es decir, desfitinizar) durante el procesamiento de los




alimentos fortificados con hierro para mejorar la biodisponibilidad del hierro. La

desfitinizacion podria ser una estrategia particularmente util para mejorar la
absorcién del hierro de los cereales, los alimentos complementarios y la leche de
soya. Sin embargo, debe extraerse practicamente todo el fitato para obtener un
aumento importante de la absorcion de hierro (ILSI, INACIGC, OPS, & USAID,
2002).

Compatibilidad tecnoldgica con el vehiculo alimentario. El hierro, en sus
formas mas absorbibles, es un elemento sumamente reactivo que puede afectar
negativamente a las propiedades sensoriales de los alimentos fortificados. La
compatibilidad tecnolégica con el vehiculo alimentario es, por consiguiente, un
factor importante (ILSI, INACIGC, OPS, & USAID, 2002).

Niveles de fortificacién. Luego de seleccionar el compuesto de hierro mas
apropiado para fortificar un vehiculo alimentario especifico, el paso siguiente es la
determinaciéon del nivel apropiado de hierro que ha de agregarse, lo cual es
importante para tener un programa eficaz de fortificacion. El establecimiento del
nivel de fortificacion es critico y debe basarse en los dictamenes periciales de
cientificos profesionales en materia de alimentos y epidemidlogos nutricionales.
No se ha alcanzado adn ningln consenso en cuanto a los niveles especificos de
fortificacidon para los diferentes compuestos de hierro que se estudian actualmente
(Serpa, 2016).

Fortificacion de alimentos con hierro en América Latina y el Caribe. La
industria de los alimentos en América Latina y el Caribe ha aceptado con facilidad
la nocion de fortificacion de los alimentos porque: 1) las industrias de alimentos
estan bien desarrolladas y, en consecuencia, han facilitado el cumplimiento de los
programas de fortificacion de alimentos; 2) hay una creciente urbanizacion y un

mayor uso de alimentos procesados industrialmente; 3) el gobierno y la opinion




publica han aceptado la fortificacion de alimentos con micronutrientes; y 4) se

cuenta con apoyo legislativo.

En las Américas, la fortificacion de alimentos se practica ampliamente y puede

clasificarse en tres tipos de programas:

Fortificacién obligatoria. La fortificacion obligatoria es aquella en la cual los
reglamentos nacionales exigen que la fortificacion se convierta en una
caracteristica de la identidad de un determinado producto alimenticio. Tal es el
caso para la fortificacion de las harinas de trigo y de maiz en muchos paises de
América Latina y el Caribe (ILSI, INACIGC, OPS, & USAID, 2002).

La fortificacidon con hierro de los alimentos de primera necesidad con altos
niveles de hierro puede dar lugar a cambios sensoriales inadmisibles en el
ingrediente crudo o los productos finales (por ejemplo, pan y pasta alimenticia).
Pueden producirse cambios organolépticos indeseables segun el tipo y nivel del
compuesto de hierro agregado, las condiciones ambientales de almacenamiento,
los procesos de preparacion de los alimentos, etc (ILSI, INACIGC, OPS, & USAID,
2002)

Fortificacion focalizada. La fortificacion focalizada es la adicion de
micronutrientes a los alimentos consumidos por grupos especificos de la
poblacion, como los alimentos complementarios, los cereales para nifios y los
alimentos que forman parte de programas de bienestar social (por ejemplo,
atencion de la salud infantil, almuerzos escolares y programas de asistencia en
casos de desastres). Se incluyen en esta categoria los alimentos complementarios
comerciales, como aquéllos hechos principalmente para los lactantes y nifios

pequeios en edades comprendidas entre los 6 y 24 meses.

Fortificacion voluntaria. La fortificacion voluntaria es aquella en la cual la

industria agrega voluntariamente micronutrientes a los alimentos procesados




dirigidos a los nifios mayores de cuatro afios 0 mas de edad y los adultos. (Los

nifos pequefios deben seguir recibiendo leche materna con alimentos
complementarios hasta por 2 afios o0 mas. Al final del periodo de alimentacion
complementaria [a menudo alrededor de los 2 afios], los nifios gradualmente
pueden habituarse a comer los alimentos de la familia, los cuales pueden ser
voluntariamente fortificados). Segun el periodo maximo de almacenamiento y las
condiciones ambientales, debe darse preferencia al uso del sulfato ferroso, el
fumarato ferroso o los compuestos de hierro protegido (Sachdeva, Kaushik, Arora
& Kapila,2015)..

Los alimentos deben someterse a pruebas de cambio organoléptico, tanto para
el ingrediente crudo como para los productos finales. Deben agregarse
compuestos de hierro para proporcionar de 5 a 10 mg Fe por racién, o de un 15 a
un 30% de la INR prevista para el hierro, con lo cual el alimento puede

considerarse una buena fuente del nutriente (Codex Alimentarius, 1997).

Pirofosfato de hierro. Sal férrica del acido pirofosforico, cuya formula quimica
es Fe4(P,07) es un polvo blanco, amorfo, poco soluble en el agua, pero facilmente
soluble en &cido clorhidrico y en las disoluciones de pirofosfato sédico, asi como
en amoniaco y citrato amoénico. La disolucion del pirofosfato férrico en el
pirofosfato sédico es susceptible de cristalizar en forma de sal doble, pulverulenta,
de color blanco y soluble en agua; liquido con el que da una disolucion (CODEX,
2012).

Pirofosfato de Sodio (Na4sP,07). Es un polvo hidroscopico o cristales incoloros
e inodoros. El pirofosfato tetrasddico es normalmente usado como aditivos para
alimentos, incluyendo agentes emulsificantes, taponadores, quelantes,
modificadores de calidad para alimentos enlatados, bebidas de frutas, almidones y
productos de uso diario. Esto es posible basicamente por su capacidad

defloculante, previniendo la oxidacion de grasas, mayor pegajosidad a la caseina y




evita el deterioro de alimentos y fermentacién a valores PH altos. Cuando es

aplicado en la producciéon de carnes y productos acuicolas, el pirofosfato
tetrasddico permite mejorar capacidad de retencién de agua, mantener las carnes
tiernas y a estabilizar el pigmento natural (CODEX, 2012).

Evaluacién Sensorial

Se define la evaluacién sensorial como “la disciplina cientifica utilizada para
medir, analizar e que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto,
tacto y oido. (Alarcén, 2012)

La evaluacidn sensorial puede brindar la aceptacion o rechazo de un alimento
por parte del catador o consumidor, de acuerdo a las sensaciones experimentadas
desde el mismo momento que lo observa y después que lo consume. (Alarcén,
2012)

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacién sensorial como “la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son
percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”. (Hernandez, E.,
2005)

Asi mismo, en 1959, Kramer lo defini6 como “conjunto de caracteristicas que
diferencian entre distintas unidades de un producto y que influyen en aceptacion

del mismo por el consumidor” (Costel, E., 2010).
Andlisis Descriptivo

Estas pruebas permiten conocer las caracteristicas del producto alimenticio y
las exigencias del consumidor. A través de las pruebas descriptivas se realizan los
cambios necesarios en las formulaciones hasta que el producto contenga los

atributos para que el producto tenga mayor aceptaciéon del consumidor. Las




pruebas analiticas descriptivas se clasifican en: escalas de clasificacion por

atributos y en pruebas de analisis descriptivo (Olivas, 2009).

Escala de atributos. Estas pruebas permiten evaluar los atributos de un
producto alimenticio, se consigue describirlo, conocerlo y cuantificarlo, para

posteriormente evaluar su aceptacion por parte del consumidor (Olivas, 2009).

A continuacion, se presentan los lineamientos técnicos para la evaluacion de

atributos.

Evaluacion del aspecto. Se colocan varias muestras (de acuerdo a las
posibilidades reales del centro). De acuerdo al producto, se colocara en forma
integra y seccionada para la evaluacion del Aspecto externo y el Aspecto al corte
(de donde se cortara las porciones para la evaluacion individual de las demas
caracteristicas (Sancho, 2007).

e Si se trata de productos solidos para evaluar las caracteristicas se corta en
rebanadas o segmentos triangulares de acuerdo al producto.

e Si se trata de productos liquidos o emulsiones, se presentan en el envase
propio y porciones en copas o recipientes de cristal transparente, de modo
gue permita la evaluacion de los atributos del aspecto o apariencia
(Sancho, 2007).

Evaluacion del olor y el sabor. Para la evaluacion del sabor se toma una
cantidad considerable (un bocado, un sorbo, no debera ser muy pequefio pero
tampoco muy grande) de modo que la porcion degustada entre en contacto con

las areas de sensibilidad bucal (Sancho, 2007).

e Se percibira el sabor total, centrando la atencion en su tipicidad (calidad e
intensidad del sabor).




e Se centrard la atencion en cada uno de los atributos del olor y del sabor,

siguiendo el orden presentado en el modelo de evaluacién (Sancho, 2007).

Evaluacion de la textura. La textura se evaluard eminentemente en la boca,
teniendo en cuenta la sensacion en la primera mordida y en las sucesivas hasta la

deglucion, determinando los aspectos siguientes:

e Propiedades mecénicas: Se evaluaran los atributos
Primarios: la dureza, Cohesividad, la dispersion de las particulas al
masticar, la viscosidad etc., segun el producto.
Secundarios: gomoso, quebradizo, correoso.

e Propiedades geométricas: Se consideraran los atributos relacionados con el
tamafo y forma de las particulas, como arenoso, granuloso.

e Otras caracteristicas: Se centrara la atencion en el contenido de humedad y
grasa, definiendo jugosidad, sequedad, aceitosidad o grasosidad, segun el

producto en estudio (Sancho, J. 2007). .

Andlisis Descriptivo. Esta prueba permite detectar pequefios cambios en el
sabor del producto que esta siendo evaluado. Se aplica entonces para desarrollar
y mejorar sabores en los productos alimenticios para hacerlos mas agradables y

también se emplea esta prueba para detectar olores desagradables.

Para el desarrollo del panel se requiere de ocho a diez panelistas con
experiencia, y se pueden realizar por una o dos sesiones de catacion, la primera
sesion se realiza individual y la segunda en grupo para discutir y dar un concepto
general resumido. Si por algin motivo los resultados no coinciden se debe realizar
otra sesidn hasta obtener resultados representativos para ser tabulados. Para
este tipo de prueba se debe tener una muestra estandar, con el fin de mirar si

existe mucha, poca o ninguna diferencia.




La escala para el analisis de sabor es: - aroma percibidos * gusto ¢ sabor

factores sensibles como frio, calor, picante.

La escala del grado de intensidad: O=Ausencia total 1=Casi imperceptible
2=Ligera 3=Media 4=Alta 5=Extrema

La escala de sabor residual: son aquellos que quedad después de deglutir el
producto: astringente, seco, metélico. (Zamora, 2007).

Escala de Categorias. La evaluacion sensorial a través de escalas consiste en
gue los panelistas respondan a cada uno de los atributos sensoriales ubicando su
valoracion sobre una escala gréafica ancladas en los bordes, como se indica en el
formato 10. A través de esta prueba se puede evaluar el color, la intensidad de

los sabores basicos, la viscosidad, la adhesividad, entre otras. (Zamora, 2007).

Andlisis cuantitativo. Este tipo de prueba consiste en analizar varios atributos
sensoriales de un alimento como el sabor, la textura y la apariencia, esto indica
que se combinen dos tipos de pruebas: la escala de categorias y la prueba de
perfile (Zamora, 2007).

Cada panelista debe asignarle un valor a la intensidad percibida, ademas de
cuantificar, también se puede describir o cualificar sensorialmente el producto
(Zamora, 2007).

La prueba de andlisis cuantitativo se desarrolla en dos momentos. El primero se
realiza en grupo en donde se determinan los atributos que se van a evaluar del
alimento, ademas de aclarar todas las dudas que se tengan en cuanto a la

terminologia empleada (Zamora, 2007).

Método cualitativo para evaluacion de la calidad (Método de calidad). El
panel evalla los productos en una escala de calidad, que puede ser de 0 a 10,

donde 0 =pobre y 10 = excelente. La calificacién puede ser global o para distintos




atributos. Las especificaciones son limites de calidad. La Unica ventaja del método

es que da calificaciones de calidad. Las desventajas principales son que no da
informacion de propiedades o del tipo de problemas, y que es un método muy
complicado porque hay que traducir intensidad a calidad. (Zamora, 2007).

Antecedentes

Biodisponibilidad de diferentes compuestos de hierro afiadidos a un néctar de
frutas funcional. Interaccion con las vitaminas y Fructo-oligosacaridos. En el
presente estudio se seleccion6 un néctar de frutas y varios compuestos de hierro:
Pirofosfato férrico micronizado (PFM), Bisglicinato ferroso (BF) y Sulfato ferroso
(SF), éste ultimo como referencia, junto con las vitaminas C, B6, B12, B9 y fructo-
oligosacaridos (FOS). Se evalud el efecto de la adicion de dichos micronutrientes
de forma individual o conjunta sobre la absorcién y biodisponibilidad del hierro, en
un modelo de replecién de la hemoglobina en ratas anémicas. EI PFM fue el
compuesto de hierro ideal desde el punto de vista metabdlico como organoléptico.
La presencia de las vitaminas del grupo B y C favorecio el efecto de dicho

compuesto en la recuperacion de la anemia (Haro Vicente, 2008)

Segun Scrimshaw (2005) Se ha demostrado la efectividad de los condimentos
como "salsa de pescado” y "salsa de soya" fortificados con hierro. Para estos, el
pirofosfato férrico, fue la forma de hierro mas apropiada para la fortificacion de
liguidos. No afecta las caracteristicas organolépticas ni la vida del producto
durante el almacenamiento. Considerando la mayor disponibilidad de su hierro, su
precio es aceptable y su seguridad para consumo humano fue confirmada por el
Codex Alimentario de FAO/OMS y también en la lista de alimentos generalmente
considerados como seguro (lista GRAS) de la Administracion de Drogas y
Alimentos (FDA) de los EE. UU de América.

El pirofosfato de sodio mejora la biodisponibilidad del hierro de los cubos de

caldo fortificado con pirofosfato férrico. En dicho estudio se comprobdé que los




compuestos de Fe que no causan cambios sensoriales en el producto fortificado,

como el pirofosfato férrico (FePP), presentan baja absorcidon en seres humanos. El
tetra pirofosfato sédico (NaPP) puede formar complejos solubles con Fe, lo que
podria aumentar la biodisponibilidad del hierro. Por lo tanto, el objetivo de este
estudio fue investigar la biodisponibilidad de Fe de cubos de caldo fortificados con
FePP solamente, FePP + NaPP, sulfato ferroso (FeSO4) y FeSO4 + NaPP. La
biodisponibilidad de Fe en humanos aumenté en un 46% (P <0.005) al comparar
los cubos fortificados sélo con FePP (4,4%) y cubos fortificados con FePP + NaPP
(6,4%). La absorcion de Fe de los cubos fortificados con FeSO4 solamente y con
FeSO4+ NaPP fue de 33,8 y 27,8%, respectivamente (NS). Los hallazgos
sugieren que la adicion de NaPP podria ser una estrategia prometedora para
aumentar la absorcién de Fe de Cubos de caldo fortificados con FePP, y si se
confirman con investigaciones adicionales, para otros alimentos fortificados con

matrices de alimentos complejos (Cercamondi, et.al, 2016).

Evaluacion sensorial de suplementos lacteos enriquecidos con hierro reducido,
sulfato ferroso o fumarato ferroso. Se determind el grado de aceptabilidad
mediante una escala heddnica los atributos olor, sabor y color; a tiempo cero y
cada ocho semanas, cada juez evalué tres suplementos, mismo sabor,
presentacion y diferente suplementos alimenticios (SA) en dicho estudio
participaron 70 mujeres. Entre los resultados de detemind Los SA sabor chocolate
y platano presentaron modificacion del agrado por color y sabor durante el
almacenamiento. Los SA con sulfato ferroso y hierro reducido presentaron el
menor agrado para sabor y olor por efecto de las SH. En los SA sabor chocolate y
natural adicionados con SF se afectd el color y el sabor. Los SA en general
presentaron agrado; sin embargo, en las papillas adicionadas con SF vy las
bebidas con HR los atributos limitantes fueron color y sabor (Morales, Sanchez,
Garcia & Villalpando, 2015).




Preferencia y aceptabilidad de la variedad de arroz IACuba 30 con alto

contenido de hierro y zinc por mujeres gestantes en Cuba. El objetivo del estudio
fue evaluar la preferencia y aceptabilidad de la variedad de arroz IACuba 30 con
alto contenido de hierro y zinc por mujeres gestantes, empleando como testigo
una variedad de arroz importada que se consume diariamente. Se realizé la
evaluacion de la aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas textura, olor,
color y sabor del arroz IACuba 30 comparado con una variedad de consumo local,
por 98 gestantes del municipio de Bauta la y aceptabilidad de las caracteristicas
organolépticas, mediante una escala hedodnica de cuatro categorias, también se
evaluo la preferencia entre estas dos variedades. Se determiné que el 73,5% de
las gestantes participantes en la prueba prefirieron la variedad IACuba 30 frente al
testigo (p>0.05) Asi mismo, para las cuatro caracteristicas organolépticas
evaluadas (textura, olor, color y sabor), el nimero de madres que respondieron
‘me gusta” y “me gusta mucho” sumaron mas de 80% en todos los casos, con
diferencias estadisticas entre el valor observado con referencia al esperado (p
<0.05). Se concluy6 que la variedad IACuba 30 es una buena candidata para
promover su consumo en la isla y contribuir con el manejo y prevencion de anemia
e incrementar el aporte de zinc y hierro (Puldén, Suarez, Caraballo & Pachédn,
2011).

Aceptabilidad del consumo de panes integrales fortificados con sulfato ferroso y
acido ascorbico por estudiantes universitarios de una Universidad Privada de
Lima. El objetivo del presente estudio fue Evaluar la aceptabilidad del consumo de
panes integrales fortificados con sulfato ferroso y acido ascoérbico por estudiantes
universitarios de una Universidad Privada de Lima. El estudio es de enfoque
cuantitativo, de disefio no experimental y de corte transversal. La muestra estuvo
conformada por 20 estudiantes regulares de ambos sexos, entre 19 a 27 afos,
con caracteristicas de libre consumo de alimentos estimulantes e irritantes,
quienes fueron seleccionados para la evaluacion sensorial. A los cuales se les dio

a degustar pan integral de 40g que contenia 15 mg de hierro en forma de sulfato




ferroso y 0.127mg de acido ascorbico para realizar la evaluacién sensorial. Se

encontré que el 75% de los panelistas consideraban aceptable y muy aceptable el
pan fortificado en cuanto a sabor, color, olor y textura. En cuanto a la aceptabilidad
del pan integral fortificado con sulfato ferroso (15mg de hierro) y acido ascorbico
(0.127gr) en cada unidad de pan fue muy favorable y aceptado por los panelistas,
siendo considerado una opcion a futuro para la prevencion de en el pais (Vargas &
Aucancela, 2012).



Justificacion

La insuficiencia de hierro es en la actualidad la principal deficiencia de
micronutrientes en el mundo. Afecta a millones de individuos durante todo su ciclo
de vida, en especial a los lactantes, nifios pequefios y las mujeres embarazadas,
pero igualmente a los nifios mayores, los adolescentes y las mujeres en edad
reproductiva. Los organismos vivos requieren hierro para que sus células
funcionen normalmente. El hierro es necesario para el desarrollo de tejidos vitales
incluido el cerebro y para transportar y almacenar oxigeno en la hemoglobina y la
mioglobina muscular. La anemia ferropénica es la forma grave de carencia de
hierro. Existen tres estrategias de intervencidon para prevenir la carencia de hierro
y, por consiguiente, la anemia ferropénica: la administracion de suplementos, la

diversificacion de la dieta y la fortificacion de alimentos.

Por lo anterior, la obtencién de alimentos fortificados, es decir productos con
adicion de micronutrientes, se presenta como una estrategia que busca
contrarrestar la deficiencia de micronutrientes como el hierro en la poblacién y a su
vez, como uno de los métodos utilizados para la elaboracion de productos
funcionales, encaminados hacia la obtencién de alimentos con alto valor
agregado, teniendo en cuenta la creciente preocupacion de la poblacion por estilos

de vida mas saludables.

El grupo de Aplicacién y Renovacion (GAR) de Nestlé Guatemala S.A. se
centra en la renovacion e innovacion de productos culinarios deshidratados que
cumplan con el sistema de calidad Nestlé y a la vez con las necesidades de los
consumidores. Asi mismo introducen cambios necesarios para garantizar que el
producto sea inocuo, agradable para el consumidor, de buena calidad y aceptable
para la poblacion objetivo, desde la obtencion de materia prima hasta la

fabricacion de productos. Actualmente se busca fortificar con pirofosfato de hierro




y pirofosfato de sodio un producto culinario con la finalidad de mejorar la calidad y

utilidad del mismo

Por lo anteriormente mencionado se realiz6 una evaluacién sensorial de los
cambios organolépticos que se producen en un producto culinario deshidratado
después de ser fortificado, con la finalidad de brindar a los consumidores un

producto agradable y de alta calidad.



Objetivos

General

Evaluar la calidad sensorial de dos ensayos de un producto culinario
deshidratado—fortificado con pirofosfato de hierro y con pirofosfato de sodio en

diferentes proporciones.

Especificos

Evaluar los atributos sensoriales apariencia, color, olor, sabor y consistencia de
dos ensayos de un producto culinario deshidratado fortificados con pirofosfato de

hierro y pirofosfato de sodio en diferentes proporciones.

Comparar la calidad sensorial por medio de diferencias significativas del
producto culinario deshidratado de linea con los ensayos del producto culinario
deshidratado fortificado con pirofosfato de hierro y pirofosfato de sodio en

diferentes proporciones.

Determinar cambios sensoriales de dos ensayos de un producto culinario
deshidratado fortificado con pirofosfato de hierro y pirofosfato de sodio, en un

periodo de 10 meses sometido a condiciones aceleradas.



Materiales y Métodos

Poblacién

Producto culinario deshidratado de linea y ensayos del producto culinario

fortificado con pirofosfato férrico y pirofosfato de sodio.
Muestra

80 muestras de producto culinario deshidratado de linea, 80 muestras del
ensayo 1 y 80 muestras del ensayo 2 de producto culinario fortificado con

pirofosfato férrico y pirofosfato de sodio.
Disefio de la Investigacion
Investigacion cuasiexperimental
Recursos

Materiales. Para llevar a cabo la investigacion se utilizaron los siguientes

materiales:
Producto culinario deshidratado de linea (Referencia)

Ensayos del producto culinario deshidratado fortificado con pirofosfato férrico y

pirofosfato de sodio.
Equipo. Para la preparacion de las muestras se utilizé el siguiente equipo.
Balanza semianalitica mettler toledo
Cucharas y espatulas.

Bowils




Impresora

Computadora

Camaras de conservacion (4°Cy 37°C)-

Recursos Institucionales. El lugar donde se llevo a cabo la investigacion fue:
Departamento de Grupo de Aplicacion y Renovacion GAR de la Fabrica Nestlé

Antigua Guatemala.

Recurso Humano. Para la siguiente investigacién se necesitd del siguiente

recurso humano.

Investigadora (Estudiante de Practica Supervisada de Ciencias de Alimentos de
la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de la Universidad de San Carlos de

Guatemala).
Asesor (Licda. Claudia Porras)

Actores clave. Panelistas entrenados del Departamento del Grupo de Aplicacién

y Renovacion GAR de la Fabrica Nestlé Antigua Guatemala.
Instrumentos

Instrumento para la recoleccion de datos. Se utilizd un instrumento llamado
monadico el cual se encontraba validado por el Grupo de Aplicacion y Renovacion
de la empresa Nestlé Guatemala S.A. con el mismo se realizé un perfil
comparativo con una escala de 1 a 10 de caracteristicas como color, olor, sabor y
apariencia inicial tanto del producto de linea como de los ensayos del producto
reformulado fortificado. Asi mismo también se evaluaron los ensayos con la escala

IN/OUT, IN: Atributos similares con la referencia, JUST IN: Atributos con ligeras




diferencias a la referencia y OUT: Atributos diferentes, muy diferentes,

deteriorados en comparacion a la referencia.

Metodologia

Para la siguiente investigacion se siguio la presente metodologia.

Seleccidén de la muestra. Se obtuvieron 80 muestras al azar del producto
culinario de linea y se elaboraron 80 muestras del ensayo 1 y 80 muestras del
ensayo 2 del producto fortificarlo con pirofosfato de hierro y pirofosfato de sodio
dentro del laboratorio, se seleccionaron dichos componentes debido a sus
caracteristicas organolépticas que son inertes y provocan leves cambios

sensoriales en los productos alimenticios.

Preparacion de las muestras. Se elaboraron las muestras en el laboratorio
experimental, el ensayo 1 se fortifico con pirofosfato de hierro y pirofosfato de
sodio en una proporcion de (0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio)
segun el CODEX alimentario que indica una fortificacion minima con 14 mg de
pirofosfato de hierro por porcién y el ensayo 2 se fortific6 en una proporcion de
(0.45g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio) segun el CODEX
alimentario que indica una fortificacion maxima de 22 mg de pirofosfato de hierro

por porcion.

Evaluacion sensorial de los productos. Para la evaluacion sensorial se
utilizé como control del estudio muestras de referencia del producto culinario
deshidratado las cuales se almacenaron a 4°C y los dos ensayos del producto
culinario deshidratado fortificado con pirofosfato de hierro y pirofosfato de sodio los
cuales se sometieron a condiciones de almacenamiento aceleradas 37°C/HR 80%.
Por medio del perfil comparativo se realizd un perfilamiento sensorial de las
muestras en solucién con una escala de atributos de 1 a 10 y en base a este se

evaluo6 durante 10 meses caracteristicas como color (Intensidad de color amarillo),




olor (pollo, ajo, cebolla y especias), sabor (hierro, umami, pollo, ajo, cebolla,

especias, sal y grasa) y apariencia (espejos de grasa visibles). Asi mismo se
realizo la escala IN/OUT para evaluar atributos de las muestras en solucién como
lo son apariencia, color, olor y sabor, también se evaluaron las muestras en fisico

para verificar atributos de forma, desmoronabilidad, color y olor.

Almacenamiento del producto fortificado. La muestras de referencia se
almacenaron a una temperatura de 4°C y los ensayos se almacenaron a
condiciones aceleradas en una camara de 37°C/HR 80%, las mismas se
empacaron en material de aluminio y se almacenaron en envases de vidrio con la
finalidad de evitar aumento de humedad en las muestras se evaluaron durante 10

semanas.

Determinacion cambios sensoriales. Para determinar los cambios
sensoriales se realizd6 un panel sensorial donde se presentd a los panelistas la
muestra de referencia (linea) y las dos ensayos a evaluar, ensayo 1 fortificado
con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio y ensayo 2 fortificado
con 0.45g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio respectivamente. Se
evaluaron las muestras en solucion por medio de un perfil comparativo y con la

escala IN/OUT donde se evaluaron las muestras en solucion y en fisico.

Tabulacién y andlisis de los datos. Los atributos del perfil comparativo se
analizaron en una escala lineal de 0 a 10 el color, olor, sabor y apariencia, asi
mismo los resultados de la escala IN/OUT se evaluaron en un punteo de 1-3 (1=
OUT, 2=JUST IN y 3=IN). Para realizar el analisis estadistico se utiliz6 una tabla
de Excel donde se registraron los puntajes de cada uno de los panelistas y se
promediaron los resultados, los cuales fueron analizados de forma grafica. Los
resultados de los atributos sensoriales fueron analizados estadisticamente
mediante la prueba Duncan para determinar las diferencias significativas entre las

medias a nivel de p<0.05 con el programa SAGESSE Software estadistico.




Resultados

A continuacidn se presentan los resultados obtenidos a partir del perfil

comparativo de atributos sensoriales evaluados en solucién.

Perfilamiento sensorial Inicial

Intensidad de color

amarillo
6 Espejos de grasa

Sabor a Hierro .
visible

Umami olor a pollo
Sabor a Grasa / olor a ajo
Sabor Sal \ Olor cebolla
Sabor a Especias \—/ Olor a especias
Sabor Cebolla Sabor a Pollo
Sabor Ajo
f——= Referencia

I Ensayo 1

Ensayo 2

Figura 1. Escala de calificaciones iniciales de los atributos sensoriales en
solucion del producto culinario en de linea (Referencia a 4°C) versus el ensayo 1y
ensayo 2 del producto culinario fortificados con pirofosfato de hierro y pirofosfato
de sodio en diferentes proporciones, ambos sometidos a condiciones aceleradas
(37°C/ HR 80%).

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.



En la figura 1 se observa las escalas de calificaciones de los atributos

sensoriales en solucion segun el perfil comparativo evaluados del ensayo 1,

ensayo 2 y la referencia.
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Figura 2. Comportamiento del color del producto culinario fortificado ensayo 1y
ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus la

referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79¢g pirofosfato de sodio.

En la figura 2 se puede observar que el ensayo 1 tiene un comportamiento
similar al de la referencia, mientras que el ensayo 2 presento valores mayores de

intensidad de color amarillo con respecto a la referencia.
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Figura 3. Comportamiento del olor a pollo del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 3 se puede observar que aparentemente no existe diferencia en el
olor a pollo. Se percibe que en ambos ensayos hay una leve disminucién del sabor

a pollo en relacion a la referencia.
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Figura 4. Comportamiento del olor a ajo del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 4 se puede observar que no existe aparentemente diferencia en el
sabor a ajo entre el ensayo 1, el ensayo 2 y la referencia. Se percibe que el
comportamiento del olor a ajo se mantiene constante en ambos ensayos con

respecto a la referencia.
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Figura 5. Comportamiento del olor a cebolla del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 5 se puede observar que aparentemente no existe diferencia en el

sabor a cebolla entre el ensayo 1, el ensayo 2 fortificado y la referencia.
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Figura 6. Comportamiento del olor a especias del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 6 se puede observar que aparentemente no existe diferencia en el

olor a especias entre el ensayo 1, ensayo 2 y la referencia.
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Figura 7. Comportamiento del sabor a hierro del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 7 se puede observar que ambos ensayos presentaron valores

superiores en el sabor a hierro con respecto a la referencia.
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Figura 8. Comportamiento del sabor a umami del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.
Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017

Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.
Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 8 se puede observar que aparentemente no existe diferencia en

sabor a umami entre el ensayo 1, ensayo 2 y la referencia
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Figura 9. Comportamiento del sabor a pollo del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 9 se puede observar que aparentemente no existe diferencia en el
sabor a pollo entre el ensayo 1, ensayo 2 y la referencia. Se percibe que el
comportamiento del sabor a pollo se mantiene constante en ambos ensayos con

respecto a la referencia.
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Figura 10. Comportamiento del sabor a ajo del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 10 se puede observar que el ensayo 1 presentd valores mayores
en el sabor a ajo a lo largo del tiempo, mientras que el ensayo 2 mantiene valores

similares a la referencia.
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Figura 11. Comportamiento del sabor a cebolla del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 11 se puede observar que el ensayo 1 presentd valores mayores
en el sabor a cebolla a lo largo del tiempo, mientras que el ensayo 2 mantiene

valores similares a la referencia.
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Figura 12. Comportamiento del sabor a especias del producto culinario
fortificado ensayo 1 y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR
80%) versus la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 12 se el ensayo 1 mantiene valores similares a la referencia en el
sabor a especias a lo largo del tiempo, mientras que el ensayo 2 presento valores

inferiores a la referencia.
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Figura 13. Comportamiento del sabor a sal del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 13 se puede observar que aparentemente no existe diferencia
en el sabor a sal entre el ensayo 1, ensayo 2 y la referencia. Se percibe que el
comportamiento del sabor a sal se mantiene constante en ambos ensayos con

respecto a la referencia.
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Figura 14. Comportamiento del sabor a grasa del producto culinario fortificado
ensayo 1y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus

la referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion.
Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017

Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.
Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 14 se puede observar que aparentemente no existe diferencia en el
sabor a grasa entre el ensayo 1, ensayo 2 y la referencia. Se percibe que el
comportamiento del sabor a grasa se mantiene constante en ambos ensayos con

respecto a la referencia.
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Figura 15. Comportamiento de la apariencia (espejos de grasa visibles) del
producto culinario fortificado ensayo 1 y ensayo 2 sometidos a condiciones
aceleradas (37°C/ HR 80%) versus la referencia (4°C) en solucién durante los 10

meses de evaluacion.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 15 se puede observar que aparentemente no existe diferencia en el
apariencia (espejos de grasa visibles) entre el ensayo 1, ensayo 2 y la referencia.
Se percibe que el comportamiento de la apariencia se mantiene constante en

ambos ensayos con respecto a la referencia.



A continuacion se describen los resultados obtenidos a partir de la escala de

evaluacion IN/OUT donde se evaluaron los ensayos en solucion y en solido.
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Figura 16. Comportamiento de la apariencia (espejos de grasa visibles) del
producto culinario fortificado ensayo 1 y ensayo 2 sometidos a condiciones
aceleradas (37°C/ HR 80%) versus la referencia (4°C) en solucién durante los 10
meses de evaluacién segun la escala IN/OUT.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 16 se puede observar que la apariencia del ensayo 1, ensayo 2y la

referencia se encuentran JUST IN a los 10 meses de evaluacion.
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Figura 17. Comportamiento de color del producto culinario fortificado ensayo 1
y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus la
referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion segun la escala
IN/OUT.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio.

En la figura 17 se puede observar que el color del ensayo 1, ensayo 2 y la
referencia se encuentran JUST IN a los 10 meses de evaluacion.
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Figura 18. Comportamiento del olor del producto culinario fortificado ensayo 1y
ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus la
referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion segun la escala
IN/OUT.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio.

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢ pirofosfato de hierro: 0.79¢g pirofosfato de sodio.

En la figura 18 se puede observar que en el olor el ensayo 1, ensayo 2 y la
referencia se encuentran JUST IN a los 10 meses de evaluacion.
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Figura 19. Comportamiento del sabor del producto culinario fortificado ensayo 1
y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus la
referencia (4°C) en solucion durante los 10 meses de evaluacion segun la escala
IN/OUT.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio

Ensayo 2: fortificado con 0.45g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio

En la figura 19 se puede observar que el sabor el ensayo 1, ensayo 2 y la
referencia se encuentran JUST IN a los 10 meses de evaluacion.
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Figura 20. Comportamiento de la forma del producto culinario fortificado ensayo
1 y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus la
referencia (4°C) en solido durante los 10 meses de evaluacion segun la escala
IN/OUT.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio

Ensayo 2: fortificado con 0.45g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio

En la figura 20 se puede observar que la forma del el ensayo 1, ensayo 2 y la

referencia se encuentran JUST IN a los 10 meses de evaluacion.
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Figura 21. Comportamiento de la desmoronabilidad del producto culinario
fortificado ensayo 1 y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR

80%) versus la referencia (4°C) en sélido durante los 10 meses de evaluacién
segun la escala IN/OUT.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.

Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79¢g pirofosfato de sodio

En la figura 21 se puede observar que la desmoronabilidad del ensayo 1,
ensayo 2 y la referencia se encuentran JUST IN a los 10 meses de evaluacion, sin

embargo se observa que en ambos ensayos la desmoronabilidad empieza a
aumenta con respecto a la referencia.
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Figura 22. Comportamiento del color del producto culinario fortificado ensayo 1
y ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus la
referencia (4°C) en solido durante los 10 meses de evaluacion segun la escala

IN/OUT.
Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017
Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio
Ensayo 2: fortificado con 0.45¢ pirofosfato de hierro: 0.79¢g pirofosfato de sodio

En la figura 22 se puede observar que el color del ensayo 1, ensayo 2

fortificado se encuentra OUT a los 10 meses de evaluacién con respecto a la

referencia.
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Figura 23. Comportamiento del olor del producto culinario fortificado ensayo 1y
ensayo 2 sometidos a condiciones aceleradas (37°C/ HR 80%) versus la

referencia (4°C) en solido durante los 10 meses de evaluacion segun la escala

IN/OUT.

Fuente: Datos obtenidos experimentalmente en Nestlé Guatemala S.A. octubre- diciembre 2017

Nota: Referencia: Producto sin fortificacion.
Ensayo 1: fortificado con 0.28g pirofosfato de hierro: 0.50g pirofosfato de sodio

Ensayo 2: fortificado con 0.45¢g pirofosfato de hierro: 0.79g pirofosfato de sodio

En la figura 23 se puede observar que el olor del ensayo 1, ensayo 2 y la

referencia se encuentran JUST IN a los 10 meses de evaluacion.



Discusién

En la figura 1 se puede observar la escala de calificaciones iniciales de los
atributos sensoriales de la referencia y de los ensayos en solucion, a partir de esta
escala se inici6 el estudio de perfil comparativo de atributos para determinar

diferencias entre los ensayos y la referencia.

En la figura 2 se observa que el ensayo 2 posee aumento de intensidad de
color amarillo esto debido a que dicho ensayo posee mayor cantidad de hierro en
la fortificacion, lo que provoca un ligero aumento de la intensidad del color ya que

el hierro reaccion con el aumento de temperatura y con el paso del tiempo.

En cuanto a los atributos de olor se puede apreciar en la figura 3 que en ambos
ensayos presentaron valores inferiores en el olor a pollo con respecto a la
referencia lo cual se atribuye a que es un aroma tenue que con el paso del tiempo
tiende a disminuir en los alimentos. Asi mismo como se observa en la figuras 4-6
se percibe que el comportamiento del olor a ajo, cebolla y especias se mantiene

valores similares en ambos ensayos con respecto a la referencia.

Con referencia los atributos de sabor segun el perfil comparativo se puede
observar en la figura 7 que ambos ensayos presentaron valores superiores en el
sabor a hierro con respecto a la referencia, lo cual se debe a que el mismo posee
mayor cantidad de hierro en la fortificacion. En las figuras 10 y 11 se puede
observar un leve aumento de sabor a ajo y cebolla en el ensayo 1 lo cual se
atribuye a que las especias con el aumento de temperatura tienen a concentrar su
sabor. Mientras que en las figuras 8, 9, 12, 13 y 14 se refleja que los sabores a

umami, pollo, especias sal y grasa se mantienen similares a la referencia.

La apariencia se evalu6 segun la cantidad de espejos de grasa visible en las
muestras en solucidn, como se puede observar en la figura 15 ambos ensayos
mantuvieron valores similares a la referencia, por lo cual no hay migraciéon de

grasa en las muestras.




Se puede decir que a pesar de los ligeros cambios ambos ensayos se

encuentran en adecuado nivel de aceptabilidad.

Segun la escala de evaluacién IN/OUT como se puede observar en las figuras
16-19 ambos ensayos en solucién se encuentran en un rango de 2 a 3 puntos lo
que indica que estan JUST IN a los 10 meses de almacenamiento que refleja
leves diferencias con respecto a la referencia en los atributos de apariencia, color,

olor y sabor, por lo que ambos ensayos son aceptables.

Con respecto a la valoracién IN/OUT de los ensayos en solido del producto
fortificado, los panelistas determinaron que ambos ensayos se encontraba JUST
IN en atributos de forma y olor como se puede ver las figuras 20 y 23 lo que
significa que sufrieron ligeros cambios con respecto de olor caracteristico y la
forma de cubo se mantuvo durante el tiempo del estudio. Asi mismo como se
puede observar figura 21 el atributo de desmoronabilidad se encuentra JUST IN
sin embargo dicho a tributo empieza a decaer esto debido a que las muestras se
elaboraron manualmente por lo cual la dureza de las mismas no era la adecuada a
80 Kilo Newton, por ultimo en la figura 22 se observa que el color de ambos
ensayos se encuentra OUT que significa que hubieron grandes diferencia con
respecto a la referencia esto se atribuye a que las muestras no se encontraban en
su empaque primario por lo cual con el aumento de temperatura y la fortificacion
se tornaron con un amarillo mas intenso. Los resultados del IN/OUT de la
referencia y de los ensayos presentan datos inesperados a lo largo de la
evaluacion posiblemente por falta de rendimiento de los panelistas, por lo que se
recomienda brindar un reentramiento continuo para evitar desviaciones en los

resultados.

Se determind que la fortificacion con pirofosfato de hierro y pirofosfato de
sodio no afectan las caracteristicas organolépticas ni la vida del producto durante
el almacenamiento. Considerando que su precio es aceptable y su seguridad para

consumo humano fue confirmada por el Codex Alimentario de FAO/OMS vy




también en la lista de alimentos generalmente considerados como seguro (lista

GRAS) de la Administracion de Drogas y Alimentos (FDA) de los EE. UU de

Ameérica, por lo cual si es una opcion viable para implementar en la fortificacion de
productos culinarios.



Conclusiones

Los atributos sensoriales evaluados entre los dos ensayos y la referencia son

similares, excepto la intensidad de color amarillo y sabor a hierro.

Se determind por medio del perfil comparativo de atributos sensoriales, que el
ensayo 1 fortificado con 0.28g de pirofosfato de hierro y 0.50g de pirofosfato de
sodio sufri6 menores cambios en atributos como olor, sabor y apariencia en

relacion al producto de referencia.

Se determin6 que en ambos ensayos fortificados, los atributos mas
susceptibles a cambiar con el tiempo son olor a pollo, aumento de sabor a hierro y

aumento de intensidad de color amatrillo.

Los panelistas percibieron ligeros cambios en apariencia, color, olor, sabor,
forma, en los ensayos en solucion y solido en relacion a la referencia durante 10

meses de almacenamiento.



Recomendaciones

Se recomienda realizar un ensayo industrial con el producto culinario fortificado

de ambos ensayos y someterlos a test de conservacion durante 14 meses.

Se recomienda utilizar empaque primario de monofilm al realizar el ensayo
industrial, con la finalidad de que las muestras se mantengan en O&ptimas

condiciones.

Continuar realizando la evaluacion sensorial de las caracteristicas
organolépticas especificamente hasta los 14 meses de evaluacién para ofrecer un
producto final de mejor calidad.
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