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Introduccion

Malher es una industria de alimentos que se dedica a la venta y produccion de
alimentos culinarios deshidratados y bebidas en polvo. Dentro de la empresa se
encuentra el area de Investigacion y Desarrollo, que es el area encargada del
desarrollo de nuevos productos y formulacion de cambios a los productos

existentes.

La acciéninicial de la practica fue identificar los problemas y necesidades dentro
de la industria por medio de la elaboracion de un diagndstico (anexo 1). Luego, se
propusieron y realizaron actividades para brindar soluciones en base a

conocimientos y destrezas desarrolladas (anexo 2).

Durante la practica se identificaron diversos problemas en el diagnéstico
institucional realizado, como la ausencia de una persona que brinde la capacitacion
NQ, desactualizaciéon de LTDF de productos culinarios, menus no balanceados en
la cafeteria, porciones de productos no estandarizadas en medidas caseras, no se
contaba con una matriz de parametros de caracterizacion de materias primas y

productos culinarios, entre otros.

Durante el periodo de practica, se logré la resolucion de los problemas y
satisfaccion de las necesidades identificadas. Factores como trabajo en equipo,

enfoque en resultados, permitieron el logro de las metas establecidas.

En el presente informe, se presentan los resultados obtenidos de las actividades
planificadas y contingentes realizadas durante el Ejercicio Profesional Supervisado
en el periodo de julio a diciembre del afio 2017, ademas de las evidencias de las

actividades ejecutadas.



Objetivos
Objetivo General

Evaluar las actividades realizadas durante los meses de Julio a Diciembre del
2017 del Ejercicio Profesional Supervisado en Ciencias de Alimentos, como opcién

de graduacion en Fabrica Malher, en el departamento de Guatemala.
Objetivos Especificos

Describir el desarrollo de las actividades realizadas del plan de trabajo para

informar los procesos en el desarrollo de intervenciones.

Determinar el cumplimento de las metas de las actividades realizadas del plan

de trabajo para analizar los resultados de las intervenciones realizadas.

Analizar los factores que condicionaron el desarrollo para proponer conclusiones

y recomendaciones para el seguimiento de las intervenciones.



Marco Contextual

El Ejercicio Profesional Supervisado, como opcion de graduaciéon en Ciencias de
Alimentos, tiene como objetivo que estudiantes de nutricidon apliquen y fortalezcan

conocimientos, ademas de que puedan desenvolverse en el area profesional.

Fue seleccionada esta area, ya que profesionales de la Nutricion pueden ejercer,
desempefiando puestos de desarrollo de nuevos productos, tecnologias de

alimentos, etiquetado nutricional, liderazgo de proyectos, entre otros roles.

Malher fue seleccionada ya que es una industria lider en el pais, con la cual
muchos guatemaltecos se identifican por sus productos. Ademas forma parte de la
multinacional Nestlé que es una de las industrias alimentarias mas grandes a nivel
mundial. Se consider6 una institucion ideal para aplicar y adquirir nuevos

conocimientos.

La practica se llevd a cabo en el departamento de Investigacion y Desarrollo en
el area de Culinarios, en el cual fueron identificados distintos problemas, los cuales

se describen a continuacion.

Una de las necesidades identificadas fue que no existe persona designada para
brindar capacitacion de nutricién basica Nutrition Quest, por lo que se planificé el

brindar dichas capacitaciones al personal de Malher.

Malher contrata un servicio de alimentacién que brinda almuerzos al trabajador
a un bajo costo y de facil acceso. Uno de los problemas identificados fue que los
menus brindados a los empleados algunas veces no cumplen con las
recomendaciones de las guias alimentarias para Guatemala. Con el fin de reducir

esta problematica se planificé una supervision mensual de los menus brindados

Otro de los problemas identificados, es la desactualizacion de los Label Text

Development Form (LTDF), los cuales son una recopilacion de toda la informacion



del producto desarrollado. Por lo que a través de la informacién existente se inicio
la actualizacion de algunos productos ya en el mercado y la creacién de LTDFs de
productos nuevos, esto con el fin de crear la documentacién necesaria para poder

llevar al mercado productos nuevos.

Como parte del desarrollo de nuevos productos es necesario la caracterizacion
de las mezclas y materias primas que permitan la comparacion con productos de
linea de las mismas categorias, es por eso que con el objetivo de estandarizar
procesos se procedié a realizar una matriz que permitiera recopilar estos
parametros como actividad de agua, humedad, peso especifico, densidad y angulo

de reposo.



Marco Operativo

A continuacién se presentan las actividades que fueron realizadas en Malher
durante el Ejercicio Profesional Supervisado, en los ejes de servicio, investigacion

y docencia.
Eje de Servicio

A continuacion se presentan los resultados obtenidos en el eje de servicio
durante el Ejercicio Profesional Supervisado en Malher, en donde se realizaron
actividades enfocadas en el fortalecimiento de la produccién de alimentos inocuos,

de sistemas de control de calidad y el apoyo en la sistematizacion de procesos.

Elaboracion de especificaciones sensoriales (KSA) de productos Malher.
Esta actividad consistié en una descripcion de las caracteristicas sensoriales del
producto a traveés de la evaluacion de atributos claves de apariencia, sabor, aroma
y consistencia. Esta especificacién permite evaluar si el producto se encontraba
dentro o fuera de los parametros establecidos, a través de limites de aceptacién de

los atributos importantes para el consumidor.

Se realizaron tres especificaciones sensoriales durante los meses de julio a
diciembre del afo 2017, de Consomé de Res, Consomate y Sazonador para hacer
Consomé sabor a Gallina Criolla. El formato utilizado presenta la descripcion del
producto, las materias primas utilizadas para su fabricacion, el método de
preparacion, en la segunda parte se muestran los atributos a evaluar. En la siguiente
parte se muestran los limites de aceptacion para Atributos Clave y Atributos
Importantes para el Consumidor, evaluando el out inferior, just in inferior, in, just in
superior, out superior para el producto en polvo y en solucién. Finalmente se solicitd
la aprobacién de Marketing, Grupo Aplicacion, Aseguramiento de Calidad y

Sensorial y Consumidor y Fabricacion. En la Tabla 1 se muestran los resultados.



Tabla 1

Resultados de Especificaciones Sensoriales en el periodo de Julioa Diciembre 2017

Especificaciones Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Total

sensoriales
Consomé de Res X 1
Consomate X 1
Sazonador para X 1

hacer consomé
Sabor Gallina
Criolla
Total 1 1 1 3

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017

En la tabla 1 se muestran los resultados obtenidos de las especificaciones
sensoriales realizadas de los meses de Julio a Diciembre. Se muestra que las
especificaciones sensoriales se realizaron en los meses de julio, agosto y diciembre,
ya que en estos meses se realizaron lanzamientos de productos nuevos, y estas
eran requeridas para las liberaciones de dichos productos, en el apéndice 1y 2 se
muestran los KSA elaborados.



Apoyo en paneles sensoriales. Se brindd apoyo en la realizacion de pruebas

triangulares, pruebas hedonicas y pruebas de preferencia de 32 productos

culinarios y bebidas. La actividad consistié en preparar el panel sensorial, desde el

momento de preparacion de los productos hasta la codificacién de los envases

utilizados para presentar la muestra eran preparados por el analista sensorial

designado. El dia del panel sensorial se procedia a realizar una convocatoria a

través de correo electronico y via telefénica a los panelistas.

Al momento de realizar el panel se procedia a entregar al panelista, las pruebas

a evaluar, dependiendo si eran pruebas triangulares se entregaron tres muestras y

si las pruebas eran heddnicas o de preferencia se entregaron dos muestras. En el

apéndice 3 se observa imagenes del proceso de realizacidon de la prueba sensorial.

El reporte de cada prueba era realizado por la especialista de investigacion y
desarrollo.
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Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017

Figura 1. Paneles sensoriales realizados durante el periodo de julio a diciembre

2017 en productos culinarios y bebidas



En la figura 1 se muestran los paneles sensoriales realizados durante el periodo,
de julio a diciembre. Se observa que en el mes de octubre se realizé6 la mayor
cantidad de pruebas sensoriales en el area de culinarios y en el mes de noviembre

no se realiz6 ninguna.

Tabla 2

Resultados de paneles sensoriales realizados en el periodo de Julio a Septiembre
2017

Panel Sensorial Julio Agosto Septiembre

Jocon
Hilachas
Crema de mariscos
Yus horchata
Té Frio Durazno
Té Frio Fruty Fresco

DX X X X X X

Total

Saborita en aplicaciéon
Caldo sabor a Gallina
Caldo sabor a Gallina en Aplicacién
Huewvos de oro
Yus Limonada
Yus Tamarindo
Té Frio Yus

NX X X X X X X

Total

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Septiembre, 2017

En la tabla 2 se muestran los productos culinarios y bebidas, a los cuales se

realizd panel sensorial de los meses de julio a septiembre.



Tabla 3

Resultados de paneles sensoriales realizados en el periodo de Octubre a Diciembre
2017

Panel Sensorial Octubre Noviembre Diciembre

Adobo
Adobado
Churrasquito
Huewos de oro
Huewvos de Oro en
aplicacion
Consomé de pollo Ahorros
dilucién
Consomé de Pollo en arroz
Sal de Ajo en arroz
Sal de cebolla en arroz
Yus Melén
Yus Limonada
Hot Cocoa
Total
Yus de Mango
Yus Guanaba
Total
Huewvos de Oro
Yus Jamaica
Yus Horchata
Yus Naranja

X X X X X

RIX X X XXX X

N|IX X

BIX X X X

Total

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Octubre-Diciembre, 2017

En la tabla 3 se muestran los productos culinarios y de bebidas, a los cuales se

realizd panel sensorial de los meses de octubre a diciembre.
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Actualizacion de LTDF de productos culinarios. Los Label Text Development
Form —LTDF-, es la documentacion creada por producto. Este documento permite
la recopilacién de toda la informacidon: nombre del producto, recetas, encargado del
proyecto, paises de venta, forma de uso y preparacidn, lugar de manufactura,
informacidén para el servicio al cliente, claims, ingredientes, alérgenos, informacién
nutricional y tabla nutricional. Cada uno de los LTDFs creados se enviaron al area
de regulatorio interno de Nestlé, para su respectiva validacién. Esta informacion

sera la utilizada para la creacion de artes o actualizacion de las mismas.

Durante el periodo de julio a diciembre se actualizaron y crearon 10 LTDFs de
diversos productos culinarios deshidratados (Apéndice 4). A continuacion se

muestra una tabla en detalle de los productos.
Tabla 4

Resultados de LTDFS aprobados por mes en el periodo de Julio a Diciembre 2017

Especificacion Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Sensorial
Puré de Papa X

Proyecto 15% + X
Consomé de Camarén
Campestre

Dona Mari

X X X X

Hilachas
Crema De Mariscos
Sopa de Pollo
Caracolitos
Sopa Cola de Res

Huewvos de Oro X

X X X

Total 5 1 3 1

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017
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En la tabla 4 se muestran los productos a los cuales se actualizd o creo LTDF.
Cabe resaltar que en la tabla solo muestra los productos a los cuales fue validado

el LTDF por el area de regulatorio.

Elaboracion de matriz de parametros de actividad de agua, peso especifico,

densidad y angulo de reposo de materias primas y productos terminados. Se

elaboré una matriz de parametros de materias primas y de productos terminados.

La actividad se llevo a cabo realizando mediciones de parametros como actividad
de agua, densidad, peso especfifico, humedad y angulo de reposo, con el objetivo
de caracterizar las mezclas y crear una base al momento de formular nuevos

productos, con caracteristicas similares.

Ademas, se realiz6 la clasificacion del producto, con respecto a los porcentajes
de cristales, grasas y aceites, polvos amorfos, vegetales, fillers y pasta que cada

uno contenia.

Estandarizacion de tamaino de porcion de medidas caseras de productos
culinarios y bebidas. Es de suma importancia que los productos presenten la
equivalencia de la porcidon en gramos a medida casera, ya que de esta forma el ama
de casa maneja los alimentos, midiéndolos en cucharadas o cucharaditas, segun
sea el caso. Se estandarizaron porciones de 14 bebidas en polvo y 12 productos

culinarios deshidratados.

Para la estandarizacion del tamafio de porcion de cada producto, inicialmente se
establecio la porcién en gramos que se declararia en cada producto. Posteriormente
se peso el gramaje establecido con una pesa analitica, y se buscé la medida casera
acorde al peso. Este procedimiento se realizd por triplicado. En el apéndice 5 se

muestran algunas fotografias de la estandarizacién de medidas caseras.
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Tabla 5

Productos de Bebidas estandarizados segun tamafo de porcion en gramos a

medida casera.

Producto Porcién en gramos Porciéon en medida casera
Fruty Fresco Horchata 159 Ya de cucharadita
Fruty Fresco Jamaica 159 Ya de cucharadita
Fruty Fresco Fresa 159 Ya de cucharadita
Fruty Fresco Pina 159 Ya de cucharadita
Fruty Fresco Durazno 159 Ya de cucharadita
Fruty Fresco Limoén 1.5¢ Ya de cucharadita
Fruty Fresco Naranja 1.5¢ Ya de cucharadita

Yus Horchata 35¢g 1 cucharadita

Yus Fresa 359 % de cucharadita
Yus Jamaica 359 % de cucharadita
Yus Naranja 359 % de cucharadita
Yus Pifia 3.5¢ % de cucharadita
Yus Limonada 359 % de cucharadita
Yus Durazno 3.5¢ % de cucharadita

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre 2017

En la tabla 5 se muestran los productos de bebidas a los cuales se estandarizd
la porcion en medida casera. Se observa que para los productos de Fruty Fresco
para 1.5 gramos la medida casera es de %2 de cucharadita. Se observa que para los
productos de Yus, a excepcion de Horchata, la medida casera para 3.5 g es de %
de cucharadita. La diferencia en la medida casera de Yus Horchata se debe
principalmente a su formulacion ya que esta presenta mas azicar y polvos que

aumentan el volumen de la mezcla.



Tabla 6

Productos Culinarios estandarizados segun tamafio de porcion en gramos a medida

casera.
Producto Porcién en gramos Porciéon en medida casera
Sal de ajo 29 Ya de cucharadita
Sal de Cebolla 29 Y2 cucharadita
Sazonador 29 Y2 cucharadita
Ablandador Sazonador 3.75¢g 1 cucharadita
Consomé de pollo 69 % de cucharadita
Consomé de res 39 % de cucharadita
Suavirico 249 Y2 cucharadita
Sopa Cola de Res 15.2 g 1 % cucharada
Crema de Mariscos 16 g 1 % cucharada
Sopa de Pollo Caracolitos 12 g 1 cucharada
Frijoles Rojos 120 g Y. taza
Sazonador en Polvo para hacer caldo 249 Y2 cucharadita

sabor a gallina

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017

En la tabla 6 se muestran los productos culinarios a los cuales se estandarizé la
porcién en gramos a medida casera. Se observa que los productos presentan
gramajes y medidas caseras diferentes, debido a la variedad de ingredientes que lo

conforman.

Elaboracion de Compliance Nutricional. En Malher, el término Compliance
Nutricional, es utilizado en el area de Nutrition Health and Wellness, el cual consiste
en la recopilacién de informacion y elaboracién del etiquetado nutricional de cada
producto, el cual es realizado en base a los analisis fisicoquimicos realizados a las
muestras de pruebas industriales de productos nuevos o con actualizaciones de
recetas, ya sea por cambios de proveedores de materias primas, sustituciéon o

eliminacién de ingredientes, etc.

La elaboracién del etiquetado nutricional se lleva a cabo con los resultados de
analisis fisicoquimicos de la muestra a realizar: nitrégeno, cenizas, humedad, grasa

total, proteina, azucares, sodio, colesterol, calcio, hierro, potasio, vitamina D, los
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cuales dependeran del pais en donde el producto se vende. En el apéndice 6 se

muestra un ejemplo de las etiquetas nutricionales realizadas.

Durante el periodo de julio a diciembre se realizaron 11 Compliance Nutricional
de diversos productos culinarios deshidratados. En la tabla 7 se muestra en detalle

los productos realizados.

Tabla 7

Resultados de Compliance Nutricional aprobados por mes en el periodo de Julio a
Diciembre 2017

Compliance Nutricional Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre
Puré de Papa X

Proyecto 15% + X
Consomé de Camarén
Campestre
Dofia Mari

Hilachas
Saborita
Crema De Mariscos X

XX X X X

Sopa de Pollo Caracolitos X

Sopa Cola de Res
Huewos de Oro
Total 6 1

BIX X

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017
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Supervisiéon de ciclo de menu de cafeteria Malher. Se realizé la supervision
de calidad de los menus servidos a los trabajadores en la cafeteria Malher. Esta
actividad consistio en la revision mensual del ciclo de menu proporcionado por el
servicio de alimentacion, creando un instrumento de supervision semanal y mensual
del cumplimiento de las modificaciones solicitadas al menu. El formato de

supervision utilizado se presenta en el apéndice 7.

En total se evalu6 la calidad del menu semanal de cinco meses, de agosto a

diciembre.

En la siguiente tabla se muestran los criterios utilizados para evaluar la calidad

nutricional del mend semanal de almuerzos servidos en la cafeteria.
Tabla 8

Criterios utilizados para evaluar la calidad nutricional del menu mensual de

almuerzos Malher.

Criterio Descripcion

Los menus se presentan de forma variada, con colores naturales variados.
Incluye hierbas/ verduras cocidas o crudas

Incluye frutas naturales (no jugos)

Incluye carnes magras preferentemente: Aves sin piel, no embutidos
Incluye granos, cereales y tubérculos todos los dias.

Se evitan preparaciones fritas como pollo frito, papas fritas, tacos,

Se evitan embutidos, margarina y crema

Contiene diversas fuentes de fibra

ONOOOAPSWN -

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017

En las siguientes figuras se muestran los resultados de la evaluacion en
porcentaje del cumplimiento de la calidad nutricional delmenu por semanas de cada

mes, en base a los criterios anteriores.
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Figura 2. Porcentaje de cumplimiento de la calidad nutricional para el menu de

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Agosto, 2017

agosto segun los criterios establecidos para evaluar la calidad nutricional del menu

mensual de almuerzos Malher.

En la figura 2 se muestran los resultados del cumplimiento de calidad del menu

del mes de agosto. En la semana 1y 3, se observa que el criterio 4: Incluye carnes

magras preferentemente aves sin piel, no embutidos, se cumple hasta el 80% vy el

criterio 6: Se evitan preparaciones fritas como pollo frito, papas fritas, tacos; se

cumple en un 80% en todas las semanas.
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Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Septiembre, 2017

Figura 3. Porcentaje de cumplimiento de la calidad nutricional para el menu de
septiembre segun los criterios establecidos para evaluar la calidad nutricional del

menu mensual de almuerzos Malher.

En la figura 3 se observan los resultados del cumplimiento de calidad del menu
del mes de septiembre. Se observa que el criterio 6: Se evitan preparaciones fritas
como pollo frito, papas fritas, tacos, se cumple en todas las semanas en un 80%. Y

el criterio 7, se evitan embutidos, margarina y crema se cumple en un 80%.

En la semana 4 se observa que el criterio 4: Incluyen carnes magras

preferentemente aves sin piel, no embutidos, se cumple en un 80%.
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Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Octubre, 2017

Figura 4. Porcentaje de cumplimiento de la calidad nutricional para el menu de
octubre segun los criterios establecidos para evaluar la calidad nutricional del

menu mensual de almuerzos Malher.

En la figura 4 se muestran el cumplimiento de calidad nutricional para el mes de
octubre. Se observa que el criterio 6, se cumple en un 80% en todas las semanas,
ya que una vez por semana se incluyeron preparaciones como pizza, tacos

mexicanos, hamburguesas, papas fritas y nachos con queso.

Ademas se observa que en todas las semanas el criterio 7, no se cumple al 100%
ya que al menos una vez por semana se incluyeron preparaciones como embutidos,
margarina y crema; y en la semana 3 se incluyeron 2 dias a la semana

preparaciones con margarina y crema.
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Figura 5. Porcentaje de cumplimiento de la calidad nutricional para el menu de
noviembre segun los criterios establecidos para evaluar la calidad nutricional del

menu mensual de almuerzos Malher.

En la figura 5 se observa que el criterio 7: Se evitan embutidos, margarina y
crema, no se cumple al 100%. Se observa que en la semana uno, se cumple en un
60% y en la semana dos, tres y cuatro se cumple en un 80%. Esto fue debido a que
en la semana 1 presentaron un menu con pollo en crema y un menu con vegetales
salteados con margarina. Y en la semana dos, tres y cuatro se presentaron
preparaciones con margarina. En la semana tres se observa que el criterio ocho se
cumplen en un 90%, ya que no se incluyeron alimentos con diversas fuentes de fibra

El resto de criterios se cumplen al 100%.
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Figura 6. Porcentaje de cumplimiento de la calidad nutricional para el menu de

diciembre segun los criterios establecidos para evaluar la calidad nutricional del

menu mensual de almuerzos Malher.

En la figura 6 se muestra el cumplimiento de los criterios durante el mes de

diciembre, se observa que estos se cumplen al 100% durante las dos semanas

evaluadas.



21
Evaluacion de las metas. A continuacion se presenta el analisis de metas y
factores que condicionaron los siguientes resultados.
Tabla 9.

Evaluacion de las metas del componente de servicio

diaria al menu de la cafeteria de
Malher.

diario de la cafeteria Malher

No. Meta Indicador alcanzado Nivel
cumplimiento
de la meta
Elaborar 5 especificaciones 3 especificaciones sensoriales 60%
sensoriales de productos Malher, de productos culinarios
durante el segundo semestre del elaboradas
2017
Apoyar en 50 paneles sensoriales 32 paneles sensoriales 64%
durante el segundo semestre del realizados
2017
Actualizar 10 LTDF de productos 10 LTDF actualizados 100%
culinarios Malher
Elaborar una matriz de parametros Una matriz de parametros de 100%
de actividad de agua, peso materia prima y productos
especifico, densidad y angulo de terminados elaborada
reposo materia prima y productos
terminados, durante el segundo
semestre del 2017
Haber estandarizado el tamafio de 26 productos culinarios 104%
porcién de 25 medidas caseras de deshidratados y bebidas,
productos culinarios y bebidas estandarizadas segun su
Malher. tamafio de porcion.
Haber elaborado Compliance 11 etiquetas nutricionales 110%
Nutricional (Etiquetado Nutricional) elaboradas
de 10 productos Malher
Haber realizado seis supenisiones 5 supenvisiones realizadas al 83%
al ciclo de Menu de la cafeteria de ciclo de menu de la cafeteria
Malher al finalizar el segundo de Malher
semestre del 2017
Haber realizado una supenvision Una supenvision al menu 100%

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017
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Analisis de las metas. La primera meta tuvo un cumplimiento del 60%. Por
diversos factores internos, las fechas de lanzamiento de los nuevos productos se
aplazaron para el afio 2018, por lo que las especificaciones que se realizaron fueron
unicamente de Consomé de Res, Consomate y Sazonador para hacer consomeé

sabor a Gallina Criolla.

En cuanto a la actividad planificada de brindar apoyo en 50 paneles sensoriales,
se obtuvo un cumplimiento del 64%. Esto se debidé a que al ser asignadas otras
actividades dentro de la industria, no se pudo brindar apoyo en todas las pruebas

planificadas por el equipo de Investigacion y Desarrollo.

La actividad de estandarizacion de tamafo de porciéon de medidas caseras
sobrepaso la meta establecida, logrando el cumplimiento del 104% de lo planificado.
Esto se debio al momento de elaborar la meta no se conocia los datos sobre la
cantidad de productos que se debian estandarizar. Se considera que se subestimoé

la meta propuesta.

Se cumplié en un 110% la meta de elaboracion de tablas nutricionales. Ya que
debido al cambio de artes del preparado Hilachas, por renovacién de registros

sanitarios se aprovechd a actualizar la tabla nutricional del producto.

En cuanto a la revision y supervision del menu de la cafeteria de Malher, se
revisaron 5 menus mensuales, de agosto a diciembre del 2017, cumpliendo con el
83% de la meta establecida, ya que en el mes de julio no se realizé6 supervision.
Esto se debid a que por la integracion a la practica, no se solicité a tiempo el menu

al servicio de alimentacion.

Se cumplieron a cabalidad las metas relacionadas con actualizacion de 10
LTDFs, realizacién de una matriz de parametros de materias primas y productos

terminados para la caracterizacion de las mezclas y supervisiones diarias al menu
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de la cafeteria de Malher, gracias al apoyo brindado por las areas de Investigacién

y Desarrollo, Aseguramiento de la Calidad, Marketing, Legal, Regulatorio y NHW.

Actividades contingentes. A continuacion se describen cada una de las

actividades no planificadas realizadas en el eje de servicio.

Participacion en Ensayos Industriales. Se participd en el desarrollo de 10
ensayos industriales realizados en Fabrica Malher de los productos Suavirico,
Sazonador Ablandador, Proyecto Huevos de Oro, Sopa de Pollo Fortificada AD.
Dichas pruebas fueron realizadas con el objetivo de validar nuevas recetas, nuevos
productos y evaluar la funcionalidad y eficiencia de los productos en dichas

maquinas.

Se asistio al proceso de dosimetria, en el cual se realizaba el pesaje de cada
materia prima con respecto a la receta del producto para posteriormente realizar el

mezclado de las masas.

Posteriormente se realizé el proceso de llenado de las mezclas, en el cual se
evaluaba la dosificacion, el peso y hermeticidades del mismo. Aspectos evaluados
por el area de manufactura, tomados en cuenta al momento de la validacion de las

pruebas.

Alterno a las pruebas industriales, se llend un reporte en el cual se documento
todos los aspectos relevantes ocurridos durante la prueba, desde el momento de
dosimetria, mezclado, llenado, hermeticidades, pesos del producto y estandares a
establecer al momento de produccién de linea. Finalmente validadas las pruebas
se procedié a solicitar las firmas correspondientes de todas las areas que
participaron en el ensayo industrial. La tabla 8 muestra las pruebas industriales a

las cuales se brindé asistencia y fueron aprobados por las distintas areas.
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Tabla 10

Pruebas industriales validadas

Prueba industrial Validacion
Suavirico
Sazonador Ablandador X

Proyecto Huevos de Oro Maquina 27
Proyecto Huevos de Oro maquina 28
Proyecto Huevos de Oro maquina 27 X
Proyecto Huevos de Oro maquina 28 X
Sopa de Pollo Fortificada AD
Sopa de Pollo Fortificada AD
Sopa de Pollo Fortificada AD
Sopa de Pollo Fortificada AD X

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017

En la tabla 10 se muestran las pruebas industriales realizadas y las validadas
por las diversas areas de la industria. Se observa que solamente fueron validadas
4 pruebas de las 10 realizadas. Se observa que para el proyecto huevos de oro se
repitieron las pruebas industriales, debido a que la mezcla no fluyd al momento de

evaluar la maquinabilidad en el llenado y empaque.

Para el producto de sopa de pollo fortificada AD, se realizaron 4 pruebas
industriales, ya que se presentaban problemas de maquinabilidad. La cuarta prueba

realizada fue validada por todas las areas.

Actualizacion de Formula Book de recetas Malher. Se actualizaron 30 recetas
de productos terminados Malher, sopas, caldos y preparados. Dicha actividad
consistio en la revision digital de las recetas aprobadas, verificando que las recetas
presentes en el Formula Book, coincidieran en materias primas y porcentajes con
respecto a las recetas digitales establecidas en el sistema. Se identificé el aspecto
a actualizar de cada receta y posteriormente se actualizé en el programa establecido
por Malher. Esta actividad fue revisada y aprobada por el Project Leader Aquiles

Balconi.
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Eje de Investigacion

A continuacion se presentan los resultados de la investigacion realizada durante
el Ejercicio Profesional Supervisado en Fabrica Malher, sobre tema en Ciencias de
Alimentos. Esta fue elaborada en base a las necesidades detectadas en la industria

alimenticia Malher.

Elaboracion de investigacion cientifica. En base a las necesidades
observadas en los consumidores de productos culinarios deshidratados, se busca
crear nuevas alternativas de alimentos elaborados con ingredientes naturales, es
por eso que se realizd una investigacion durante el periodo de practica de EPS con
el titulo de “Evaluacion sensorial de un preparado deshidratado con fermentados de

maiz como potenciadores de sabor”.

El objetivo principal de la investigacion fue evaluar la aceptabilidad de un
preparado deshidratado, Kaquik, formulado con fermentados de maiz como
potenciadores de sabor, a través de la formulacién del preparado libre de glutamato
monosodico e inosinato disddico, evaluando los atributos sensoriales de apariencia,

color, olor, sabor y consistencia.
Los resultados de la investigacion se presentan en el Apéndice 8.

Evaluacion de las metas. A continuacidon se presenta el andlisis de la estrategia
anteriormente descrita, en funcién al logro de metas y factores que condicionaron

estos resultados.
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Tabla 11

Evaluacion de las metas del componente de Investigacion

No. Meta Indicador alcanzado Nivel cumplimiento
de la meta
1. Elaborar una investigacion 1 informe de 100%
cientifica, dentro de la Institucion a investigacion realizado

realizar el EPS, durante el segundo
semestre del 2017.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017

Anadlisis de las metas. Se alcanzd a cabalidad la meta establecida en el eje de
investigacion, ya que se realizé la investigacion la cual fue obligatoria dentro de la

practica.
Eje de Docencia

A continuacion se presentan las actividades orientadas a diferentes grupos en

temas de salud y nutricién, que se llevaron a cabo en el eje de docencia.

Capacitacion de Compliance Nutricional (Etiquetado Nutricional). En el mes
de Julio se impartié una capacitacion a 20 personas del area de Investigacion y
Desarrollo de Fabrica Malher, con el tema de Compliance Nutricional (Etiquetado
Nutricional). En donde se presentd el tema a través de una guia practica para cada
Project Manager, al momento de elaborar el etiquetado nutricional de cada producto
nuevo o actualizacion del mismo. En la capacitacion se brindé una guia de analitos
con los que se debe contar para la determinacidn de proteinas, carbohidratos y
grasas, y micronutrientes necesarios segun la legislacion del pais en donde se

comercializara cada producto. En apéndice 9 se adjunta la agenda didactica.
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Capacitaciones de NQ (Nutrition Quest). Durante el mes de julio y agosto se
brindaron 2 capacitaciones a 35 trabajadores de nuevo ingreso y personal de
Fabrica Malher. Estas capacitaciones se realizaron con el objetivo de brindar
educacioén alimentaria nutricional al personal e informar sobre la importancia de

llevar un estilo de vida saludable.

Durante la capacitacion se impartio el tema de Nutricion, la importancia de una
alimentacién saludable, la clasificacion de los macronutrientes y micronutrientes,
importancia de realizar actividad fisica, tamafo y cantidades adecuadas de cada
nutriente y enfermedades provocados por un estilo de vida inadecuado. La agenda

didactica de la capacitacién se encuentra en el Apéndice 10.

Evaluacién de las metas. A continuacion se presenta el andlisis de la estrategia
anteriormente descrita, en funcién al logro de metas y factores que condicionaron

estos resultados.
Tabla 12

Evaluacion de las metas del componente de Investigacion

No. Meta Indicador alcanzado Nivel cumplimiento
de la meta
1. Apoyo en una Capacitacion de 1 capacitacion de 100%

Compliance Nutricional y capacitar Compliance Nutricional
a 20 personas del departamento de
Investigacion y Desarrollo de Malher 20 personas capacitadas
y Grupo de Aplicaciéon y Renovacion 100%
de Nestlé, durante el segundo
semestre del 2017.
2. Brindar dos capacitaciones NQ a 2 capacitaciones 100%
25 personas de Malher durante el realizadas
segundo semestre del 2017

140%
35 personas capacitadas.

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher. Julio-Diciembre, 2017
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Anadlisis de las metas. Las metas planteadas en las actividades de docencia,

fueron alcanzadas satisfactoriamente.

Se sobrepaso la meta del numero de personal al cual se brind6 la capacitacion
de NQ, debido a que no existe un numero exacto de contrataciones por lo que el

numero de personas capacitadas pueden ser variables dentro de la empresa.

Se considera que para el cumplimiento de las dos actividades planificadas en el
eje de docencia, afectd positivamente el apoyo brindado por parte del equipo de
recursos humanos y la nutricionista de NHW, brindando el material digital necesario

para poder impartir las capacitaciones planificadas.
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Conclusiones

Aprendizaje profesional

A lo largo del desarrollo de esta practica se reafirmaron conocimientos sobre
etiquetado nutricional, analisis sensorial y gestion de proyectos a través de la
formulacién de nuevos productos. Se desarrollaron destrezas y habilidades como

analisis causa y raiz y la resolucion a problemas.
Aprendizaje social

El aprendizaje social fue el compromiso con la sociedad. Reconociendo las
necesidades del pais, por medio de la intervencion enfocada a la importancia de
creacion de alimentos que garanticen una nutricion adecuada de los consumidores
y asegurar que la informacion nutricional que se brinde en los productos sea

veridica.

Aprendizaje ciudadano

A lo largo de los seis meses de practica profesional se observé la importancia de
valores ciudadanos y éticos en el ambito laboral. Valores como el respeto hacia los
jefes, la responsabilidad con las tareas asignadas, la puntualidad, companerismo,
entre otros, para cumplir con las metas establecidas. Se observa la importancia del
trabajo en equipo y un trabajo multidisciplinario, reconociendo la importancia del
cumplimiento de los roles de todos los trabajadores, en el area en el que se

desempefien.
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Recomendaciones

Involucrar mas a la practicante del Ejercicio Profesional Supervisado en la
ejecucion de actividades como formulacién de nuevos productos, analisis sensorial,

test de conservacion, entre otros.

Brindar al estudiante las herramientas necesarias para llevar a cabo las

actividades planificadas con eficacia.

Dar seguimiento a las actividades planificadas de educacion alimentaria

nutricional como lo es la supervision mensual del menu de la cafeteria.

Se recomienda brindar evaluaciones nutricionales al personal de Malher,

realizando jornadas nutricionales para los trabajadores.
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Anexo 1. Diagndstico Institucional

Anexo 2. Plan de Trabajo
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Mision y Vision de MALHER
Misién
“Producimos y comercializamos alimentos y bebidas de alta calidad y facil
preparacion para satisfacer a los consumidores.”
Visién

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

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

La industria nacional MALHER fue fundada en 1957 por los esposos
guatemaltecos Miguel Angel Maldonado y su esposa Maria Garcia de Maldonado,
los cuales compartian la idea de crear productos innovadores que facilitaran la vida
de las familias guatemaltecas. Los primeros productos creados fueron gelatinas, el
cloro Rex y el refresco instantaneo en polvo Ku Ku, mas adelante el refresco se

vendio en forma liquida, el llamado Kukito.

Dado el rotundo éxito de los productos anteriores, Don Miguel Angel invirtié
mucho tiempo creando nuevos productos, es por esto que en los afios 1963 y 1964
se empez06 a producir la sopa de fideos y consomé de pollo. Es en este afio que
Don Miguel Angel introdujo a los hogares el producto insignia, el Consomé de Pollo
y fue en este periodo que se adquirio la primera maquina deshidratadora para

procesar verduras y carnes para las sopas y el consomé.

Dichos productos lograron una excelente aceptacién por parte de los
consumidores, por lo que MALHER inici6 la produccion de consomés, cremas de
pollo, tomate, cebolla y mariscos, y otros considerados exéticos como el de
esparragos o champifiones. En el afio 1968 se abri6 la linea de sazonadores y
especias, que se convirtieron en aliados permanentes del ama de casa para
sazonar, ablandar y resaltar de los platillos. La empresa logro alcanzar los mercados

de Centroamérica, Estados Unidos, México y algunos paises del Caribe

Malher cuenta actualmente con dos plantas de produccién, una en la ciudad de
Guatemala y la otra ubicada en Chimaltenango, la cual se especializa en procesos
humedos. Enlatados de frijoles y chiles enlatados. De esta manera, MALHER
continué con la diversificacion de productos que tienen como finalidad ahorrar
tiempo en la cocina, tales como los Preparados, los cuales ofrecen facilidad para

preparar platillos tradicionales.
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Actualmente, MALHER pertenece a la industria de alimentos multinacional
Nestlé, la cual fue adquirida en el afio 2007. Gracias a esto MALHER tiene presencia
en varios paises, dentro de los cuales se encuentran: Estados Unidos, México,
Guatemala, El Salvador, Honduras, Nicaragua, Costa Rica, Panama y Haiti.

En Guatemala, existen 2 plantas de MALHER, una ubicada en Chimaltenango y
una ubicada en la zona 12 de la ciudad de Guatemala. Dentro de los productos que
se elaboran se encuentran bebidas y culinarios. Las marcas manejadas son los
refrescos en polvo Yus, Toki y Fruty Fresco; Borden, productos lacteos;
Sazonadores Campestre y Don Gusto y sopas de fideos y consomé de pollo y res

de marca Dona Mari.

Dentro de los productos que se elaboran se encuentran bebidasy culinarios. Las
marcas que se manejan son: Yus, Fruty Fresco, leche Borden, Campestre y Don
Gusto, los cuales son diferentes tipos de sazonadores y la marca Dofa Mari,

abarcando consomé de pollo, res y sopa de fideos.

La industria de alimentos MALHER es una empresa dedicada a la produccion,
empaque, almacenamiento y despacho de productos alimenticios, la cual esta
comprometida con sus clientes para ofrecerles productos inocuos y de calidad para

toda la familia.

Departamento de Investigacion y Desarrollo

Este departamento se encarga del desarrollo de nuevos productos y formulacion
de cambios a los productos existentes. Todo esto basado en fundamentos
cientificos, propiedades de los ingredientes e interacciones entre los mismos.
También se analizan los proveedores existentes y nuevos, para realizar mejoras en

los productos.

El departamento esta organizado en diferentes areas. En el area de bebidas se

formulan refrescos como YUS, Fruty Frescos y algunos postres. En el area de



36

culinarios deshidratados se preparan sopas, consomés, sazonadores, cremas Yy
preparados. También se encuentra el area de empaque y el area de nutricidn.
Dentro del area de nutricibn se realizan actividades como verificacion de
ingredientes en la tabla nutricional, elaboracién de GDAs (Guideline daily amount),
elaboracién de especificaciones sensoriales, calculo de valores nutricionales en
preparaciones de productos MALHER, comparacion de productos con competidores
en cuanto a valor nutricional, verificacion de niveles de sodio, grasa y azucar de

productos que cumplan con los parametros saludables establecidos, entre otros.

Organigrama de la Institucion. En el Anexo 1 se encuentra detallado el

organigrama de la empresa MALHER.

Organigrama del Departamento de Investigacion y Desarrollo (ID). El
Departamento de Investigacién y Desarrollo se encuentra organizado como se
presenta en el Anexo 2. La practicante de EPS USAC se ubica dentro del area de

Nutricién, bajo la direccion de la Licenciada en Nutricion, Ana Lucia Velasquez.
Manuales y documentos existentes

El Departamento de Investigaciéon y Desarrollo de MALHER cuenta con el
manual de Buenas Practicas de Manufactura, el cual es el mismo utilizado en
Nestlé. Del mismo modo, dentro de la planta se rigen por las normas de inocuidad

basadas en dicho manual.

También existe el manual de politicas internas de Nestlé, las cuales deben ser

cumplidas dentro de Malher también.

Sistemas de control existentes

La industria MALHER se encuentra aprobada internacionalmente a través de las

siguientes certificaciones:
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. Medio Ambiente ISO 14001

. Calidad NQMS

. Seguridad y Salud Ocupacional OHSAS 18001

. Inocuidad FSSC 22000

Ademas existen las politicas Nestlé, las cuales deben ser cumplidas en todos los
productos desarrollados tanto en Nestlé como en Malher. Adicional a esto, los
sistemas existentes para la produccion y distribucién de alimentos seguros se rigen
bajo las politicas de Nestlé, las cuales abarcan politicas de sodio, acidos grasos

trans, azucar, Claims nutricionales y declaracién de nutrientes.
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Arbol de problemas y necesidades

A continuacion se presenta una lluvia de ideas de los problemas identificados

dentro de la institucion.
Lluvia de problemas

No existe una persona asignada para brindar capacitacion NQ en programas de

induccion a personal nuevo de MALHER.

No se han actualizado los LTDF (Label text development form) de productos

culinarios y bebidas de productos del mercado con la base de datos existente.

Deben desarrollarse los LTDF en base a un nuevo formato asignado para calcular
GDA’s

El ciclo de menu realizado por la cafeteria presenta platillos no balanceados, con

respecto a carbohidratos, grasas y proteina.

Las observaciones realizadas a los menus de la cafeteria, de meses anteriores

no son realizadas.

Existen productos culinarios y de bebidas que no se encuentran estandarizadas

el tamafo de la porcidn en sus medidas caseras.

No se cuenta con una matriz de parametros a cumplir de materia prima y
productos terminados: actividad de agua, % de humedad, densidad, peso especifico

y angulo de reposo.

Dentro del departamento de Investigacién y Desarrollo, no se concientiza a cerca

de una alimentacién y estilo de vida saludable.



39

Entrevista

La entrevista se realizd a la Licenciada en Nutricion Ana Lucia Velasquez, jefa
inmediata de la practicante en EPS. A continuacién se describen los desafios,

problemas y necesidades identificados.

Desafios del estudiante en EPS. Son diversos los desafios que el estudiante
en EPS encontrara a lo largo del desarrollo de su practica de EPS. Como parte de
los desafios a los que se enfrentara, debera desarrollar habilidades y aplicar
conocimientos del area de nutricion. Los principales desafios seran: conocer
regulaciones de los productos desarrollados dentro de la industria y velar por el
cumplimiento de dichas regulaciones, conocer las deficiencias de micronutrientes
en la poblacién guatemalteca y como a través de los productos desarrollados
pueden suplirse dichos micronutrientes, velar porque los productos que la poblacion

consume no sean perjudiciales para su salud.
Velar por la salud de los empleados de la industria. (Menus, capacitaciones)
Problemas y necesidades que puede apoyar a solucionar la estudiante de EPS.

Alimentacion de los empleados, a través de la revision y supervision de los
menus de cafeteria y velar por el cumplimiento de las observaciones realizadas a

inicio de mes en el mend.

Los menus brindados dentro de la cafeteria en ocasiones presentan
preparaciones no balanceadas e inadecuadas con respecto a distribucién de grupo

de alimentos.

Revisiéon del etiquetado nutricional de cada producto comparado con el aporte

nutricional real de cada alimento, a través de la Estandarizacién y actualizacion.
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Actualizaciéon de Label Text Development form, de los productos culinarios

desarrollados en Malher.

No se cuenta con una matriz de parametros ideales a cumplir de productos

terminados y materias primas de productos culinarios Malher.

Actualmente la poblacion demanda productos mas naturales y saludables, por lo
cual existe la necesidad de suplir las necesidades de los consumidores, a través de
productos que brinden naturalidad y sean libres de colorantes y aromas artificiales,

glutamato monosddico e inosinato de sodio.

Evaluar la aceptabilidad de productos que no contienen glutamato monosadico,

inosinato de sodio, colorantes y aromas artificiales.
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Problemas priorizados unificados

Los LTDFs de productos culinarios Malher no se han actualizado y verificado con

regulatorio.

Se necesita verificar y actualizar el etiquetado nutricional de productos nuevos o

con relanzamientos.

No se cuenta con una matriz de parametros de productos elaborados y materias

primas, de productos culinarios Malher.

No todos los productos culinarios y bebidas Malher de linea, presentan

estandarizacion de tamafo de porcidén en medidas caseras.

El ciclo de menu de la cafeteria presenta menus y preparaciones no adecuadas

y no balanceadas en grupos de alimentos.

No se cuenta con personal establecido para brindar las capacitaciones de
Nutrition Quest (NQ)

Capacitacion a personal de departamento de Investigacion y Desarrollo sobre

etiquetado nutricional (Compliance).

Monitorear el cumplimiento y verificacién del etiquetado nutricional de los
productos Malher en venta.

Se buscar el desarrollo de productos 100% naturales, libres de glutamato e

inosinato de sodio, para el cumplimiento de nuevas politicas Nestlé.

Evaluacion sensorial de la aceptabilidad de productos naturales.



Anexos
Anexo 1. Organigrama de MALHER

Anexo 2. Organigrama del Departamento de Investigacion y Desarrollo (ID)

42
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Anexo 2.

Organigrama del departamento de Investigacion y Desarrollo (ID)
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Introduccion

MALHER es una empresa que se dedica a la produccion, empaque,
almacenamiento y distribucion de productos alimenticios, la cual fue fundada en
1957 por Miguel Angel Maldonado y Maria Garcia de Maldonado. MALHER es una
industria alimenticia reconocida mundialmente por la calidad de sus productos y la

excelente aceptabilidad de sus consumidores.

Actualmente, MALHER pertenece a Nestlé desde el afio 2011, permitiéndole ser
reconocida en mas paises. Después de varios afnos de innovacion de productos
alimenticios, hasta el dia de hoy, MALHER maneja la produccion de bebidas y
culinarios. Entre ellos se pueden mencionar las diferentes marcas: Yus, Toki, Fruty

Fresco, Borden, Campestre y Dofa Mari.

El dia de hoy MALHER cuenta con dos plantas de produccién, en Chimaltenango
y en la zona 12 de la ciudad de Guatemala. Dentro de la industria se encuentra el
Departamento de Investigacién y Desarrollo (ID), el cual se encarga del desarrollo

de nuevos produccion y reformulacion de otros existentes.

Dentro del Departamento de ID se encuentra el area de Nutricion en donde la
estudiante de Ejercicio Profesional Supervisado realizara sus practicas en el

segundo semestre del 2017.

A continuacion se presenta el plan de actividades que se llevara a cabo por la
practicante durante los meses de julio a diciembre del 2017 con el objetivo de aplicar
técnicas y conocimientos adquiridos durante la carrera de Nutricion en el campo de
industria de alimentos realizando actividades como pruebas sensoriales, revision de
etiquetado nutricional, evaluacion de cumplimiento de nutrientes segun
regulaciones establecidas, programar productos para analisis de vida de anaquel,

entre otras actividades.
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Matriz de actividades

A continuaciéon se presenta la matriz de actividades que se realizaran durante el

segundo semestre del 2017.

Eje de servicio
Bajo este eje se encuentran las actividades basadas en las siguientes lineas

estratégicas:

Linea estratégica. Fortalecimiento de la produccién de alimentos inocuos.

Metas Indicadores Actividades
Elaborar 5 especificaciones Elaboracion de especificaciones
sensoriales de productos Numero de especificaciones sensoriales (KSA) de productos
Malher, durante el segundo sensoriales elaboradas. Malher

semestre del 2017

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad.

Metas Indicadores Actividades
Apoyar en 50 paneles Numero de paneles Apoyo en panel sensorial de
sensoriales durante el sensoriales realizados productos
segundo semestre del 2017
Actualizar 10 LTDF de Numero de LTDF Actualizacion de LTDF de

productos culinarios Malher actualizados productos culinarios MALHER
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Linea estratégica. Apoyo en la sistematizacion de procesos.

Metas

Indicadores

Actividades

Elaborar una matriz de
parametros de actividad de
agua, peso especifico,
densidad y angulo de
reposo materia prima y
productos terminados,
durante el segundo
semestre del 2017

Numero de matrices de
parametros de materia prima
y productos terminados
elaborados

Elaboracion de matriz de
parametros de actividad de agua,
peso especifico, densidad y
angulo de reposo de materia
prima y de productos terminados

Haber estandarizado el
tamafo de porcion de 25
medidas caseras de
productos culinarios Malher
y bebidas.

Numero de productos
culinarios Malher y bebidas,
estandarizadas segun su
tamafo de porcion

Estandarizacion de tamafo de
porcion de medidas caseras de
productos culinarios y bebidas

Haber elaborado
Compliance nutricional
(etiquetado nutricional) de
10 productos Malher.

Numero de etiquetas
nutricionales elaboradas

Elaboracion de Compliance
nutricional (etiquetado nutricional)
de productos culinarios Malher

Haber realizado seis
supenisiones al ciclo de
menu de la cafeteria de

Malher al finalizar el

segundo semestre del 2017

Haber realizado una
supenvision diaria al menu
de la cafeteria de Malher

Numero de supenisiones
realizadas al ciclo de menu
de la cafeteria de Malher

Numero de supenvisiones al

menu diario de la cafeteria de

Malher

Supenisidon de ciclo de menu de
la cafeteria de Malher
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Eje de docencia
Se refiere a las actividades de orientacion a diferentes grupos en temas de salud

y nutricion.

Linea estratégica. Fomentar conductas saludables y transferir informacién

actualizada de salud y nutricion.

Metas Indicadores Actividades
Apoyo en una Capacitaciéon de Numero de capacitaciones Capacitacion de Compliance
Compliance Nutricional y realizadas Nutricional (Etiquetado
capacitar a 20 personas del Nutricional)
departamento de Numero de personas
Investigacion y Desarrollo de capacitadas.

Malher y Grupo de Aplicacion
y Renovacién de Nestle,
durante el segundo semestre

del 2017
Brindar dos capacitaciones Numero de capacitaciones Capacitaciones de NQ
NQ a 25 personas de Malher realizadas (Nutrition Quest)
durante el segundo semestre

del 2017 Numero de personas

capacitadas
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Eje de investigacion
El eje de investigacion se refiere a las actividades que se enfocan en la
realizacion de un estudio en el lugar de practica, el cual es basado en las

necesidades de la industria alimenticia.

Linea estratégica. Elaboracion de investigacion cientifica sobre tema en

Ciencias de Alimentos.

Metas Indicadores Actividades
Elaborar una investigacion Numero de informes de Elaboracion de investigacion
cientifica, dentro de la investigacion realizado cientifica

institucioén a realizar el EPS,
durante el segundo semestre
del 2017




Actualizacion de
LTDF de
productos

culinarios Malher

Elaboracion de
especificaciones
sensoriales (KSA)

de productos

Malher

Apoyo en panel
sensorial de
productos

Elaboracion de
matriz de
parametros de
materia prima

Elaboracion de
matriz de
parametros de
productos
elaborados

Validacion de
tamarfio de
porcion de

medidas caseras
de productos
culinarios y
bebidas

Elaboracion de
etiquetado
nutricional

Cronograma de Actividades

(1=



Supenvision
mensual de ciclo
de menu de la
cafeteria

Capacitaciones
de NQ (Nutrition
Quest)

Capacitacion de
Complliance
Nutricional
(Etiquetado
Nutricional)

Elaboracion de
investigacion
cientifica

s
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Apéndice 1.

Especificacion Sensorial de Consomé de Res

Especificacion Sensornal IN/OUT

Grupo de Aplicacion

ESFTC82.069-1

Producto: Consomé de Res

Reemplaza Ninguna

Fecha emision

7 de julio 2017

Descripcion del producto

Materias primas utilizadas para su fabricacion

Sazonador para hacer consomeé
de res.

Sal yodada (sal, yoduro de potasio), almidon de maiz, azucar, grasa vegetal de palma®, acentuadares del aroma
{elutamato monosodico, inosinato disodico), cebolla, carne de res deshidratada (0.7%), color caramelo tipo 1V,
perejil, sabor artificial cebolla frita, hierbas y especias (pimienta gorda, cilantro y laurel).

| Dizuelva® gen 500mL de agus caliente.

Método de Preparacidn
| Atributos Clave [KSA) y Atributos Importantes para el Consumidor (CIA)
P concont evelop
ATRIBUTOS DE PREFERENCIA - REFERENCIA SENSORIAL
(DRIVERS OF LIKING) L Modo Grafico
. . Mezclz homagénes de cristales y poha
En polwo: apariencia granulada . .
. . color cafe, con pocas particulas verdes
fina, con presencia de particulas, .
de perejil.
APARIENCIA

Preparado: liquido turbic, con
presencia de particulas,

Liquido color café, turbio, con poca

presencia de particulas verdes oz perejien
la zuperficie, poca presencia de espejos de

grasa en la superficie.

S



Especificacion Sensorial IN/OUT

SABOR

Grupo de Aplicacion

ES.FTC82.069-1

AROMA

Sabor a res.

sabor caracteristico a res.

NA

COMSISTENCIA

Aroma a res.

Aroma caracteristioo a res.

NA

Consistencia del liqguido

Liquido ligeramente viscoso.

DISOLUCION

Disolucian al preparar el producto

&l preparar el producto la mezca ==
disuehe faciimente al revolver con una
cuchara plistica constantements sin dejar
grumas en agua calients durants no mas

de 1 min.

Linif<}s de aceptacion para Atributos Clave y Atributos lmportantes para el Consum |dn|1

ATRIBUTO

“OUT" Inferior

TIUST IN Inferior

Industrialize

Mezcla no homogenea de

Mezcla homogenea de

e

TIUST IN" Superior

“OUT" Superior

Apariencia
granulada
fina

cristales y polvo color cafe
débil, sin presancia de
particulas verdes de perajil.

Color cafe

cristales y polvo color cafe
ligeraments mas débil, con
menar presencia de
particulas verdes de perajil.
¥

Liquido color cafe débil,

Liquido colorcafé contonos

Mezcla homogenea de
cristales y polvo color cafe,
con particulas verdes de
perejil.

Liquido café con tonos

Mezclz homogénea de
cristales y polvo color cafe
ligeramente mas intensa,
£On mayor presencia de
particulas verdes de perajil.

Mezcla no homogénea de
cristales y polvo color cafe
intenso, con alta presencia

de particulas verdes de
perejil.

Liquido color cafe

Liquido color café intensa,
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Especificacion Sensorial IN/OUT

Grupo de Aplicacion

ESFTCA2.069-1

ATRIBUTO

"OUT” Inferior

TJUST IMN" Inferior

I

“JUST IN" Superior

“OUT" Superior

“Ver referencia
=n Pantone
fisica

poco turbio, sin presencia
de particulzs verdes de
perejilen |z superficie, nada
O poca presencis de espejos
de grasa en |a superficie.

PANTOMNE®S
7508 U

amarillos ligerameante débil,
turbio, con menor presenda
de particulas vardes de
perejil en la superficie, nada
o poca presenciz de espejos
de grasa en |z superficie.

PANTONE®
7407 U

amarillos, turbio, con poca
prasencia de particulas verdes
de perejil en la superficie,
nada o poca presencia de
espejos de grass en la
superficie.

PANTONES
7508 U

ligeraments intenso, turbiog,
con prasencizde particulas
wverdes de perejil en la
superficie, poca presencia
de espejos de grasa en la
superficie.

PANTONE®
IR

muy turbio, con alta
presenciz de particulas
werdes de perejil en la
superficie, alta presencia de
espejos de grass en la
superficie.

mizu
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Especificacion Sensorial IN/OUT

Grupo de Aplicacion

ESFTCE2.069-1

Industrialize
ATRIBUTO “OUT" Inferior TIUST INY Inferior TN TIUST INY Superior “OUT" Superior
Bajo szbor 2 res. Szbor caracteristico 2 | Sabor caracteristico 2 res. Sabor caracteristico 2 res | Ssbor caracteristico 2 res
Sabor ares res ligeramente mas ligeraments mas intenso. muy fuerte, rancio.

leve.

Aroma a res

Bajo aromas = res.

Aroma caracteristico
2 res ligaramente
mas leva.

Aroma carscteristico a res.

Aroma caracteristico s res
ligeramente mas intenso.

Aroma caracteristico s res
muy fuerte, rancio.

Consistencia

NA

NA

Liquido color café con tonos
amarillos, turbio, con poca
presencisde particulas verdes
de perejil en |z superficie,
nadza o poca presenciz de
gspejos de grasaen lz
superficia.

Liquido color café
ligeramente intensa,
turbio, con presencia de
particulas verdes de pergjil
en la superficie, poca
presencia de espejos de
grasa &n la suparficie.

Liquido color café intenso,
con alta presencia de
particulasverdesde perejil
en |z superficie, slta
presenciz de espejos de
grasa en la superficia.

Disolucion

NA

NA

Al preparar 2] producto la
mezclase disuslve facilmente
&gl revolver con una cuchara
constantemente sin dejar
grumas en agus calisnte
duranta no mas de 1 min.

Al preparar ¢l producto, |2
mezclase disue e con una
dificultad moderads al
revolver constantements
con una cuchara dejando
pocas particulas en la
superficie en agua calientz
durante no mésde 1 min.

Al preparar el producta, |2
mezcla no se disuslve
facilmente zl remover

constantemente con una
cucharza v 52 obsarvan
particulas abundantes o

grumaos &n agua calisnte
durante no mas de 1 min.

L5



Apéndice 2.

Especificaciéon Sensorial de Consomate

Especificacion Sensorial INFOUT

m
w

]
(]
==
I
=)
o
[4u)
-

Grupo de Aplicacion

Informacion de Producto
Freperclon, modo de prsse, almescemamienion, =50

SAP-RM fondstuff 10

Listado de Materias Primas Principales

Slrage:
Consanvar an lugar fresca y s2c00

PranarIion
Agraqus 119 20 750 mlde agua hindsndg.

Tasing:
Praparacin an soluchdn d2 agua

CONSOMATECadoPaloTom ranal IrSc2ig M 1MX
CONSOMATE CadoPaloTam i 2{ 27 2 11g] ) Ni1MX
CONSOMATECSdoPaloTamaia2 & 121 1g N 1MX
CONSOMATE Cakdo Polia Tam 2210 11gIN1MX

Zal yodada, sceite vegatsl, slmidon de mak, tomats
deshidratado 5 5%, glutamato monosodico, grasa
animal, agua, scido citrico, azucar, cebolla <1%,
colorantes  natursles y  anificisles  (curcuma,
oleorresing de papriks, rojo sllurs, caramelo chse IV
y tartrazsina), perejil <13, inosinagto disodico, cams
de polle deshidratada 0, 20%, saborizante artificial v
ajo =1%.

Descripcion del Producto

COMSOMATE Concentrado de tomate 2UG
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Especificacion Sensorial IN/OUT

- T
Grupo de Aplicacion

ES.FTCE2.068-1

Especificacion Sensorial e s Avtutos Clevs (24 500 rglostos com o astmsas Ty mastados a0 negrits Los ooms aSDetns SO ITmtanass D o 500 Cives)

Industrialize

i,
Preparacion
Diri d Atributo & de
rivers de ibu Referencia = = =
Preferencia | Definicion Sensorial N JUST IN nouT”
{mardatoda
perm HEA)
= Mezela granulada de
Pahvo 'E_ Mezcla granulada de color rojizo, con | color caférojizo, con |  Mezcla granulada de color café, con
Apariencia Color Granulsty | © | Presencia moederada de particulss verdes | presencia mederada | presencia moderada de particulas vende
= de perajil. de particulas verds oscuro de perejil.
a oscuno de perajil.
m
=]
c
[ri]
]
]
i
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Especificacion Sensorial IN/OUT

Grupo de Aplicacion

FPantone 3546 U

Pantons T41T U

ES.FTCEZ.0658-1

Pantone 7626 C

Pantone 424 U

Solucion tornasol
ligeraments narang,

Saolucicn roja

Saolucion roja con COn MENTT Saolucion tornasal ligeramente café | Solucion color cafe
- presencia ds . . =
tonos naranjas, con Miculzs de persii reja con moderada Con mayor ligeramente rojizs
MEnar pressncs oe pade color vende presencia de presencia de con 3ha presencia
Apariencia Color® En solucion particulzs de persji OECUNG COMparads particulzs de persjil particulss de de particulas de
de color verde v con Ia referep::ia de color verds, con perejil d= color persjil d= color
slts presencis de P j‘; moderads presencis | verds oscuro, Marron comparads
espsjos de grasa. P de espejos de grasa. | comparadacon la | con la referencia
espejos de grasa en referencia
comparacion con la )
referencia
c | “ontorme o= grasa | Contorno de grass | Uontorno ds grasa | Contorno de grass Ciontomo de arssa
Contarno de 0 grueso de color maoderado de color delgado de color moderada de colbr de de {g}k}r
grasa . & | tomasol naranja | tomasol naranja con tornasol amarills Iojo Con tonos cafeh'amdncurn con
Halo de grasa | .2 o oo | En solucion g CSCUND, QUE tonos amarilles que brillants que cafés, con poco contraste Con
tazon® @ | contrasta con la contrasta con la contrasta con la contraste con la F.mla colucion
=] solucian. solucian. solucion. solucion. )

09



Especificacion Sensorial INSOUT

Grupo de Aplicacion

ES. FTCE2.069-1

Sabor 3 umami en : Saber 5 wmamien i
I - ; ; - Sabaor 5 umami ] - Sabor & umami
Limami* '@ | Sin ssbor 3 umami. | menor intensidad 3 moderado mayor intensidad intenso
En solucion o 5 referzncia, : = 13 referencis :
5 Menor acidez en . Mayor acidez en P
]
Acidez” @ | Solucicn sin acides | comparacion con la E-al:-nréI-EE:;amEME COMPEracion con in1en55a?r|1|§n?;éﬁ:la
o referencia. . Iz referencia. :
5 Sabo
T | eolucin si bo im;ﬁ;ij";i"m Eabor leve Babor moderade | Sabor muy intenso
Sabor Tomate En solucidn | .2 ui‘:"ﬂ;gga ' caracieristico 3 carscteristion s caractenistico a carsctenisticn s
E tomate. tomate tomate tomate
(st
5 Sabor caracteristics
= Sin sabor 3 polle cocido =n Sabor leve Sabor moderado .
Polie En solucién | 2| caracteristico a menor intensidad | caractensiicoa polle | caracternistico a Eﬁ:;ﬁcgf"gz
g polle cocido. Ccomparado con coCido. polle cocido. cocids pao
2 refersncis. :
*Atributes Clave

19



Apéndice 3

Fotografias de Participacion en paneles sensoriales
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Apéndice 4

Listado de LTDFs elaborados aprobados por regulatorio

63

No. LTDF Producto Aprobado por Regulatorio
1 Campestre Si
2 Consomé de Camardn Si
3 Consomé de Pollo fortificado 15% + Si
4 Crema de MARISCOS Si
5 Dofia Mari Si
6 Hilachas Si
7 Huewvos de Oro (Sazonador para hacer Consome Si

sabor Gallina Criolla)
8 Puré de papa Si
Sopa Cola de Res Si
10 Sopa de Pollo Caracolitos Si




Apéndice 5

Estandarizacion de porcion en gramos a medidas caseras
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Apéndice 6

Tablas nutricionales de productos culinarios

Nutrition Facts/
Informacion Nutricional

Serwing Sizef Tamafio de porcidn 1 cupd taza (240 ml) ! 116 q [0.41 0z)
Servings Fer Container { Porciones por envase §

Amount per serving! Cantidad por poreian

Calorie (Energy)/Caloria(Energia) 35 Cal. (147 kJ)

= Daily ¥alue* ¢ 5 Yalor Diario*

Total Fatf Grasa Total g [
Saturated Fat! GrasaSaturada g [
Tranz Fat! Graza Tranz 0 g B

Cholesterol! Colesteral 0mg 0%

Sodium! Sodio 570 mg 25%

Total Carbohydratel Carbohidratos Totales 7g 3
Dietary Fiber/Fibra Dietética 1g 43

Total Sugars/Total Azicares 2 g -
Includes | Incluye O g Added Sugars/Azicares Anadidos 0

Protein! Proteina 2g 43

|
Vitamin D/Vitamina D 0.26 mcg 1
Calcium/Calcio 8.97 mg 1
Iron/Hierro 0.44 mg 23
Potassium/Potasic 210 mg 4%

*The % Daily Walus tallz you haw much = nutrient in 3 sorving feod contributes to a daily diet of 2,000 caleriss (3370 k) o day iz ueed
far general nutrition advice accarding to FOA¢ 'l porcentaje de Yalor Diiaria indica la cantidad de un nutricnte ¢ una parcian de
alimento contribuge 3 uns dieta diaria, 2,000 calorias (8,570 kJ) al dis 72 utilizs pars consejo general de ka nubricién zegin FD A,

“Walues not established by FOAMYalares no establecidos por FOA

MNutrition Facts/ Informacion Nutricional

5 servings per container/porciones por envase
Serving size / tamafio de porcidn 11/2 Thsp / Cucharada (16 g)

Amount per serving/Cantidad por porcién

Calories(Energy)/Calorias (Energia) 60 Cal. (250 kJ)

#Daily Value/% Valor Diario
Total Fat/Grasa Total 2 g 3%

Eaturated Fat/Grasa Saturadalg 5%

Monounsaturated Fat/ Grasas Moncinsaturadas0g
Folyunsaturated Fat/ Grasas poliinsaturadas 0 g
Trans Fat/Grasas Trans0g

Cholesterol/ Colesteral 5mg 2%
Sodium/ Sodic 830 mg 36%
Total Carbohydrate/Carbohidratos Totales 10 g 455
Dietary Fiber/Fibra Dietética0g 0%
Total Sugars/ Azicares Totales 3 g
Includes 2 g Added Sugars / Azicares afadidos 2 g 45
Protein/Proteina 2 g 4%
Vit. Iy Vitamina D 0,1 pg 1% Calcium,/ Calcio 153 mg 12%
Iron/ Hierre 1.1 mg 6% Potassium /Potasio 70 mg 1%

*The % Daily Value [DV) tells you how much a nutrient in a serving of food contributes to a daily diet. 2,000
calories (8370 k) a day is used for general nutrition advice according to FOA

*El porcentaje de Valor Diaric VDY indica |a cantidad de un nutriente en una porcion de alimento

contribuye a una dieta diaria de 2000 calorias (3370 k)) al dia como consejo general de la nutricion segln
FDA.
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Apéndice 7
Instrumento de evaluacion de la calidad del menu semanal del almuerzo
Objetivo

Evaluar la calidad del menu brindado a los trabajadores de Malher, en base a las

recomendaciones brindadas en las Guias Alimentarias para Guatemala.
Instrucciones

A continuacion se presenta un cuadro de evaluacién de calidad del menu
semanal servido en la cafeteria Malher. Indique si cumple o no cumple con las
recomendaciones brindadas en las Guia Alimentarias para Guatemala, colocar un
cheque (v') en el componente del menu que se cumpla adecuadamente, en caso de
que no se cumplan, colocar una equis (x).

Semana: Mes:

Semana 1

Criterio Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Los menus se presentan de forma
variada, con colores naturales

variados.

Incluye hierbas/ verduras cocidas o
crudas

Incluye frutas naturales (no jugos)
Incluye carnes magras
preferentemente: Aves sin piel, no
embutidos

Incluye granos, cereales y tubérculos
todos los dias.

Se evitan preparaciones fritas como
pollo frito, papas fritas, tacos,

Se evitan embutidos, margarina y
crema

Contiene diversas fuentes de fibra.
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Instrumento de evaluaciéon del cumplimiento de cambios solicitados al menu

programado al dia
Objetivo

Evaluar el cumplimiento de los cambios solicitados por la nutricionista

encargada, al menu programado comparado con el menu servido en la cafeteria.

Instrucciones

Comparar el menu servido diariamente en la cafeteria con el menu programado.
Colocar un cheque (v') en el componente del menl que se cumpla adecuadamente,

en caso de que no se presente el componente programado dentro de las opciones
gue se sirven en la cafeteria, colocar una equis (x).

Semana: Mes:

Opcién 1

Criterio Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Sopa
Ensalada
Opcion 1
Opcion 2
Guarnicion 1
Guarnicion 2

Opcidn 2

Criterio Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Sopa
Carne
Cereales
Vegetales




Opcidn 3
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Criterio

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Sopa

Carne

Guarnicion 1

Guarnicion 2
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Resumen

Se evalud la aceptabilidad del Kaquik, como preparado deshidratado formulado
con fermentados de maiz como potenciadores de sabor. Se elaboraron dos
formulaciones, la primera formulacion correspondié a la referencia con los
ingredientes y porcentajes del producto de linea, la siguiente formulacién conté con
la sustitucion de glutamato monosddico e inosinato disédico, como potenciadores
de sabor por fermentados de maiz. Este contd con porcentajes de ingredientes
diferentes a la referencia, para lograr un perfil sensorial similar al del producto de

referencia.

Se utilizd la evaluacion sensorial de analisis descriptivo cuantitativo en donde se
evaluaron los atributos claves del preparado en donde un panel entrenado de 10
personas brindaron la calificacion en un rango de 1 a 10, donde 1: significa ausencia
y 10: significa Muy fuerte. También se utilizo la evaluacion sensorial de Escala
Hedonica, con una escala de 1 al 6, donde 1: significa “Me disgusta” y 6: “Me gusta
mucho”. Veinticuatro panelistas no entrenados determinaron la formulacién que mas

les gustara.

Se determind que no existe diferencia estadisticamente significativa, por lo que
la muestra A, formulada con fermentados de maiz, presenté un perfil sensorial
igualmente aceptado comparado con el preparado de referencia, en base a sus
atributos claves. Ademas, presenta menor cantidad de sodio al estar libre de
glutamato monosaddico e inosinato disddico, lo cual corresponde a una alternativa

mas saludable de alimentos procesados.
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Introduccion

La evaluaciéon sensorial es una disciplina donde la informacién proporcionada es
dada por el panel de expertos, es percibida por los érganos sensoriales de la vista,
el olfato, el oido, el gusto y el tacto. Se considera que el aparato sensorial humano
muestra grados de variacion de sensibilidad de persona a persona y que la
sensibilidad puede ser influenciada facilmente por circunstancias externas o del
medio. Es por esto que uno de los grandes problemas asociados al analisis
sensorial es conseguir que la respuesta humana sea precisay se pueda determinar

de modo cuantitativo (Ramirez, 2012).

En la actualidad gran parte de los alimentos que consumimos, contienen en sus
ingredientes principales aditivos alimentarios que son anadidos intencionalmente,
sin el proposito de nutrir, con el objetivo de modificar sus caracteristicas fisicas,
quimicas, biolégicas y sensoriales. El glutamato monosdédico, inosinato y guanilato
disddico, son de los aditivos mas comunes que potencian el sabor de los
componentes presentes y son considerados como una fuente no discrecional de
sodio en la alimentacion, que puede tener grandes implicaciones para el problema
de la hipertension, considerada uno de los problemas de salud publica. Es por eso
que cada vez mas el consumidor busca alimentos saludables y sabrosos y las

industrias alimentarias responden a esa necesidad.

Por este motivo, en el presente estudio se desarrollé un preparado deshidratado
con fermentados de maiz, como potenciadores de sabor. Con la intencion de valorar
y determinar la aceptabilidad de un alimento libre de potenciadores de sabor
artificiales como glutamato monosédico, inosinato y guanilato disodico, evaluando
sus atributos claves comparado con el preparado deshidratado, Kaquik, de

referencia.
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Marco teorico

En esta seccién se presentan las definiciones principales de la investigacion a

realizar.
Culinarios deshidratados

Son los productos liquidos claros y pocos espesos que se obtienen cociendo con
agua sustancias adecuadas ricas en proteinas o sus extractos y/o hidrolizados, con
o sin la adicién de aderezos vy sustancias aromatizantes, grasas comestibles,
cloruro de sodio, especies y sus extractos u otros productos alimenticios para
mejorar su sabor, y los aditivos o por reconstituciéon de una mezcla equivalente de
ingredientes deshidratados con arreglo a las instrucciones de empleo (Normas vy

Tecnologia Industrial, 2001)

Kaquik. Es uno de los platillos tipicos guatemaltecos, del departamento de Alta
Verapaz. Las palabras Kaq e [k son de origen maya, las cuales significan rojo y
chile, respectivamente. En Guatemala este platillo representa su cultura y es servido
con cereales como lo es arroz para agregar al recado y tamales pequeios de masa

de maiz.

Definicion de Materia prima

Se define como materia prima todos los elementos que se incluyen en la
elaboracion de un producto. La materia prima es todo aquel elemento que se
transforma e incorpora en un producto final. Un producto terminado tiene incluido
una serie de elementos y subproductos, que mediante un proceso de transformacion

permitieron la confeccion del producto final (Florencio, 2012).

Calidad de la materia prima. La calidad de las Materias Primas no debe
comprometer el desarrollo de las Buenas Practicas. Hay que tener en cuenta que

las medidas para evitar contaminaciones quimica, fisica y/o microbiologica son
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especfficas para cada establecimiento elaborador. Las Materias Primas deben ser
almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren la proteccion contra
contaminantes. Ademas, deben tenerse en cuentas las condiciones Optimas de
almacenamiento como temperatura, humedad, ventilacién e iluminacién. El
transporte de las materias primas debe preparase especialmente teniendo en
cuenta los mismos principios higiénicos-sanitarios que se consideran para los

establecimientos (Florencio, 2012).

Aditivos alimentarios

Un aditivo alimentario es cualquier ingrediente afadido intencionalmente a los
alimentos, sin el propdsito de nutrir, con el objetivo de modificar las caracteristicas
fisicas, quimicas, biolégicas o sensoriales, durante su fabricacién, procesamiento,
preparacion, tratamiento, envasado, acondicionamiento, almacenamiento,
transporte o manipulacion. El acto de afadir el aditivo, podra resultar en que el

propio aditivo o sus derivados se convierten en un componente de tal alimento.

Uno de los principios generales para el uso de aditivos en los alimentos es que
estos solo se utilicen después de que se evalue su seguridad. El resultado de la
evaluacion es el establecimiento de niveles de ingesta diaria aceptables (IDA). La
IDA es la cantidad de una sustancia expresada en mg/kg de peso corporal que
puede ser ingerida diariamente en la dieta, incluso por toda la vida y sin dafio para
la salud humana. La IDA es establecida en base a informaciones toxicolégicas

disponibles en el momento de la evaluacion (Reyes, 2013).

Aspectos sensoriales del Umami. La palatabilidad en los alimentos permite
que los seres humanos los disfrutemos al consumirlos y es un aspecto muy
importante para definir su aceptabilidad. En la percepcion de la palatabilidad, estan
involucrados los cinco sentidos, pero es el gusto el que juega el rol mas importante.
El glutamato de sodio (GMS) y los 5 ribonucleétidos, especificamente el

monofosfato de 5 inosinato (IMP) y el monofosfato de 5 guanilato (GMP), presentes
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naturalmente o adicionados a los alimentos, acentuan su sabor e intervienen de
manera muy importante en su palatabilidad. Esta percepcion diferente fue descrita
por el Dr. K. keda en 1908 y la denominé Umami, un término japonés cuya mas

cercana traduccion es “sabroso”.

El Umami como potenciador del sabor y la palatabilidad. Contrariamente a
lo que sucede con el gusto, la percepcién del saborde un alimento es mas compleja,
ya que se integra toda la informacion sensitiva recibida en la boca. Los compuestos
volatiles presentes en el alimento son responsables de su aroma y percibidos con
el olfato; las sustancias quimicas estimulan los botones gustativos; ademas, la
textura y la temperatura del alimento estimulan receptores del tacto presente en la
cavidad bucal. Luego se procede a la deteccion e identificacion del estimulo y ocurre
una interpretacion de la informacién del estimulo y ocurre una interpretacion de la
informacion total recibida conocida como palatabilidad, la cual es de sumo interés,
ya que determina la eleccion o la preferencia por algun alimento, la cantidad que se
consume e incluso su digestion. Los 5 sentidos estan envueltos en la percepcion de
la palatabilidad, pero el gusto es el que juega el rol mas importante. Sustancias
como el GMS y los 5 ribonucleétidos son de suma importancia para la palatabilidad

y aceptabilidad de los alimentos (Reyes, 2013).

Potenciadores de sabor. Son sustancias que, a las concentraciones que se
utilizan normalmente, no aportan un sabor propio, sino que refuerzan el de los otros
compuestos presentes. Esto es especialmente en el caso de sopas y salsas
deshidratadas, aunque también se utilizan en otros muchos productos. El mas
utilizado es el glutamato monosddico, uno de los 20 aminoacidos que esta presente
en las proteinas naturales. Al igual que la sal comun, a bajas concentraciones
refuerza los sabores de otras moléculas sapidas. A concentraciones superiores

posee un sabor que se denomina Umami (Garrido, Jara, Wittig, et. al., 2009).
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Glutamato monosaddico. El glutamato monosddico es la sal sddica del acido
glutdmico, aminoacido no esencial. El glutamato puede existir en la forma ligada
como parte de la proteina, en conjunto con otros aminoacidos, o en forma libre en
tejidos vegetales y animales. Sin embargo, es el glutamato libre el que juega un
papel importante en el sabor y en la palatabilidad de los alimentos (Garrido, Jara,
Wittig, et. al., 2009).

Inosinato disédico. Potenciador del sabor semi sintético. Se obtiene derivado
del acido inosinico, se utiliza como sustituto de la sal. Se emplea en productos fritos,
snacks, chips, sopas en polvo, pastillas de caldo, salsas, condimentos, entre otros
(Garrido, Jara, Wittig, et. al., 2009).

Guanilato disédico. Potenciador del sabor semi sintético. Se obtiene derivado
del Acido Guanilico, el cual se obtiene a partir de levaduras o de extractos de carne
o de pescado por hidrélisis quimica. Potencia el sabor 20 veces mas que el acido
glutdmico (Garrido, Jara, Wittig, et. al., 2009).

Evaluacion Sensorial

Se define la evaluacién sensorial como “la disciplina cientifica utilizada para
medir, analizar e interpretar las reacciones de aquellas caracteristicas de alimentos
y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto,

tacto y oido.

Las cuatro tareas principales del analisis sensorial son identificar, medir

cientificamente, analizar e interpretar.

Para poder obtener resultados concluyentes es necesario un correcto disefio
experimental y un analisis estadistico apropiado. El campo de aplicacién del analisis
sensorial dentro de la industria alimentaria es muy variado: desarrollo de nuevos

productos, control de calidad o preferencias del consumidor, entre otros. Las
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técnicas del analisis sensorial se clasifican en dos grandes grupos dependiendo del

objetivo que se persiga:

Pruebas analiticas, que buscan medir o describir en detalle las caracteristicas

organolépticas de un producto.

Pruebas de consumidores, que se emplean para evaluar las preferencias de los
consumidores o medir la satisfaccion que les proporciona el producto (Hernandez &
Alarcén, 2012).

Pruebas descriptivas. 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 el producto tenga mayor aceptacion del
consumidor. Las pruebas analiticas descriptivas se clasifican en: escalas de

clasificacion por atributos y en pruebas de analisis descriptivo (Zamora, 2007).

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. (Zamora, 2007).

Escala de Categorias. La evaluacion sensorial a través de escala consiste en
que los panelistas respondan a cada uno de los atributos sensoriales ubicando su
valoracion sobre una escala grafica ancladas en los bordes. A través de esta prueba
se puede evaluar el color, la intensidad de los sabores basicos, la viscosidad, la

adhesividad, entre otras. (Zamora, 2007).

Anadlisis descriptivo. Esta prueba permite detectar pequenos 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.
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Para el desarrollo del panel se requiere de ocho a diez panelistas con
experiencia, y se pueden realizar por una o dos sesiones de analisis, la primera
sesion se realiza individual y la segunda en grupo para discutir y dar un concepto
general resumido. Si por algun motivo los resultados no coinciden se debe realizar
otra sesion 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 andlisis de sabor es: - aroma percibidos * gusto * sabor
factores sensibles como frio, calor, picante, La escala del grado de intensidad:
0=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, metalico.

Los casos en los que se aplica este andlisis es para el desarrollo de nuevos
productos, mejoramiento de productos, control de calidad, periodo de vida util,

cambio de formulaciones e ingredientes (Zamora, 2007).

Pruebas de consumidores. Las pruebas de consumidores miden la preferencia

de estos hacia un producto buscando la aceptacion del mismo en el mercado.

Pruebas de preferencia. Enlas pruebas de preferencia el consumidor o juez de
la prueba realiza una eleccion entre productos; entre estas pruebas las mas
utilizadas son las de comparacién apareada entre dos productos codificados que se
presentan a los jueces quienes tienen que elegir la que prefiere; y la de ordenacién
en la que varios productos codificados se presentan a los jueces que tienen que

ponerlos en orden de preferencia

Estas son pruebas sencillas de realizar ya que son muy intuitivas y necesitan
poca explicacion para llevarlas a cabo. Ademas pueden ser realizadas por todo tipo

de individuos, de toda edad, condicion y lenguaje.
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Pruebas hedodnicas. En las pruebas heddnicas se le pide al consumidor que
valore el grado de satisfaccion general que le produce un producto utilizando una

escala que le proporciona el analista.

Estas pruebas son una herramienta muy efectiva en el disefio de productos y
cada vez se utilizan con mayor frecuencia en las empresas debido a que son los
consumidores quienes, en ultima instancia, convierten un producto en éxito o

fracaso.

Analisis de varianza de las dos escalas

El analisis de varianza (ANOVA) es una potente herramienta estadistica de gran
utilidad en la industria para el control de procesos y para el control de métodos
analiticos. Se utiliza cuando pueda interesar comparar diversas medidas obtenidas
en un estudio aleatorio. Debe haber, como minimo, dos posibles fuentes de
varianza, una es el error aleatorio en la medida y la otra es la que se denomina
factor controlado. Una vez que se aplica ANOVA se puede deducir si cada factor o

una interaccion de ellos tienen influencia significativa en el resultado.

El objetivo de ANOVA es comparar entre los diversos valores medios para saber
si existen diferencias significativas. La estrategia esta en descomponer la variacion
total de los datos en dos fuentes; la variacion que se da en cada escala y la que se

da si juntamos las dos escalas.

Necesidades de consumidor

La Organizacion Mundial de la Salud (1998) apunté a impulsar a Gobiernos,
Organizaciones Académicas, No Gubernamentales y también a la industria para
que actuaran ante el cambio de paradigma desde el hambre y desnutricién hacia el
exceso de peso y las enfermedades cronicas no transmisibles (diabetes,
enfermedades cardiovasculares cancer, osteoporosis, etc.) y que implican un alto

gasto en salud para el presupuesto de los paises.
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La meta general de la Estrategia Mundial sobre Régimen Alimentario, Actividad
Fisica y Salud debe ser promover y proteger la salud orientando la creacion de un
entorno favorable para la adopciéon de medidas sostenibles a nivel individual,
comunitario, nacional y mundial, que, en conjunto, den lugar a una reduccion de la
morbilidad y la mortalidad asociadas a una alimentacion poco sana y a la falta de
actividad fisica. Esas medidas contribuyen al logro de los objetivos de Desarrollo
del Milenio de las Naciones Unidas y llevan aparejado un gran potencial para

obtener beneficios de salud publica en todo el mundo

Tanto en su estrategia global como en su anterior informe sobre Dieta y
Enfermedades croénicas, la Organizacion Mundial de la Salud (20007), sugiri6 metas
nutricionales para las dietas de poblaciones, en cuanto a cantidad de grasas totales,
saturadas, sodio o azucares, por cita solamente a los nutrientes con potenciales
efectos adversos en salud; es por eso que las empresas en su afan por suplir la
necesidad de las amas de casa, que poseen poco tiempo para cocinar deben
producir sopas o caldos que cumplan con la suficiente calidad nutricional que

buscan estas mujeres.

A partir de su amplia divulgacion, la Estrategia Global de la OMS (2007),
recomendd un factor de fuerte impulso a nuevos desarrollos de alimentos, alineados
con aquellas metas, atravesando sucesivamente diferentes conceptos tales como

alimentos bajos en grasas, sin grasas trans, bajo en sodio, entre otros.
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Antecedentes

El Instituto de Investigacion Nestlé, en el afio 2016, a través de estudios
realizados sobre fermentados de maiz, utilizados como potenciadores de sabor, los
cuales son un ingrediente patentado por las industrias alimentarias Nestlé utilizados
como sustitutos de potenciadores como glutamato monosddico, inosinato disédico
y guanilato disddico; con costos competitivos a los ingredientes actuales de los
productos deshidratados. Desarrollaron sabores naturales inspirados en el aumento
de sabor en los productos desarrollados como sopas, salsas, consomés,

sazonadores, entre otros, sin utilizar potenciadores de sabor artificiales.

Segun estudios realizados por el instituto de Investigacion de Nestlé, el sabor de
dicha materia prima es producto de una fermentacion bioldgica. Este ingrediente es
obtenido por fermentacién clasica del almidon de maiz. Después de 2 a 4 dias de
fermentacion, las bacterias se desactivan por calentamiento y es separada por
filtracion. Las bacterias consumen el almidon de maiz para producir biolégicamente
una mezcla de compuestos quimicos, tipicos de sabor, que se producen
naturalmente durante la fermentacion, como péptidos, aminoacidos libres, acidos
organicos como el acido acético y lactico, acido malico y azucares; que no generan

notas no deseadas incluso en altas dosis.

Dicha fermentacion permite reducir los niveles de glutamato en las recetas o
eliminarlo, segun sea el caso. Estos pueden ser declarados como aromatizantes o
saborizante natural como ingrediente, condimento de maiz, dependiendo del estado

Regulatorio.

Este ingrediente no se presenta en colores claros, por lo que es necesario su
uso adecuado para no afectar los atributos de apariencia al momento de ser
afiadidos en los productos. Se torna café a causa de la reaccion de Maillard en el
paso de calentamiento por evaporacion en donde se extrae suficiente agua de la

pasta para su posterior secado en hornos al vacio (Nestlé, 2016).
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En el estudio: Aceptabilidad de Sopas deshidratadas de Leguminosas
adicionadas de realzadores del sabor (Umami) en el que se evalué el efecto
realzador del sabor del glutamato monosédico (GMS) y su accidn sinergista con 5'-
ribonucleodtidos: inosinato mono fosfato (IMP) y guanilato mono fosfato (GMP),
cuando se adicionaron a sopas deshidratadas de lentejas y arvejas. Se elaboraron
4 formulaciones para cada sopa, la primera formulacion correspondié al control con
su nivel de GMS original, las siguientes formulaciones contaron con distintas
concentraciones y mezclas de estos realzadores (6% GMS; 6% GMS mas
0,26%IMPy 0,6 GMS mas 0,12% IMP-GMP)

La primera etapa, consistio en evaluaciones sensoriales mediante el método
Triangular con panelistas semi entrenados entre las sopas control y aquellas
adicionadas de realzadores, para determinar si existian diferencias entre ambas. En
el disefio experimental, la variable en estudio fue la aceptabilidad de las muestras
de cada formulacion de sopas, evaluadas por un panel sensorial de 30 adultos
mayores. El método utilizado para la evaluacion sensorial fue el de Escala
Hedonica, el cual mide el grado de satisfaccion que produce cada muestra al ser
degustada por los panelistas, determinando asi el grado de aceptabilidad de cada
formulacién. Cada participante sefald el grado de aceptabilidad para las 4
formulaciones que se le presentaron, empleando una escala de 5 puntos, donde la
puntuacién 5 representa la carita mas feliz (al panelista le gusta muchisimo la
muestra), y la mas baja es la puntuacion 1 representada por la carita mas enojada

(al panelista le disfruta muchisimo la muestra) (Garrido, Jara, Wittig, et. al., 2009).

En el estudio: Elaboracion de sopas a partir de la molienda de semillas de
Quinoa, en el que se realizaron pruebas de aceptabilidad de sopas, cremas e
instantaneas. Para establecer el grado de aceptabilidad de las sopas crema e
instantdneas elaboradas a partir de harina de Quinoa, se aplicdé un test de
aceptabilidad, en donde se valoraron los siguientes caracteres organolépticos:
color, sabor, aroma y consistencia. La prueba se realiz6 con 40 panelistas a modo

de jueces no entrenados. El instrumento que se emple6 en la recoleccion de la
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opinion de los jueces, fue un formulario confeccionado sobre la base de una escala

hedoénica de cinco puntos). La prueba se realizé a simple ciego.

De los atributos organolépticos analizados para establecer la aceptabilidad de la
sopa crema, que el que mostré el mas elevado porcentaje de aprobacion fue la
consistencia con un 72,5 %. Seguido por el sabor (mas del 50 %). Estos atributos
son estadisticamente muy significativos. En contraposicién a los porcentajes de
aceptacion, se encuentran con un valor inferior al 50 % los atributos color y olor. El
numero de jueces que aceptaron y que rechazaron estos atributos es muy similar,

estadisticamente no es significativo (Bonamino, Carrefio y Cervilla, 2009).

En el estudio Composicién proximal, evaluacién microbioldgica y sensorial de
una galleta formulada de harina de yuca y plasma de bovino, en donde la evaluacién
sensorial de la galleta elaborada fue realizada segun la Metodologia de Larmond
(1982). En esta evaluacién participé un panel de jueces no entrenados constituido
por 140 escolares de ambos sexos en edad comprendida entre 10 y 12 afos
provenientes de 2 colegios publicos del Municipio Maracaibo y San Francisco,
Estado Zulia. Se evalu6 el nivel de agrado o desagrado mediante una escala
hedonica estructurada de cinco puntos, en la cual cada panelista eligio entre las
opciones me gusta mucho, me gusta, me es indiferente, me gusta poco y no me

gusta (Benitez, Archile, Rangel, et. al., 2008).
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Justificacion

Segun la OMS, el mayor porcentaje de muertes se le atribuyen a las
Enfermedades cardiovasculares, siendo principalmente las enfermedades
hipertensivas las mas frecuentes. Se conoce que la hipertension arterial y efectos
cardiovasculares adversos se encuentran asociados a altos niveles de sodio
dietético (OMS, 2015)

Actualmente el etiquetado de los empaques de productos con el contenido de
sal, esta ayudando a crear conciencia e incentivar a personas a mejorar la eleccion
de alimentos que consumen, buscando la naturalidad de los mismos y reducir el
consumo de sal. Los productos procesados, son unos de los alimentos
industrializados mas consumidos en la actualidad por la poblacion. Estas son
consideradas como una fuente no discrecional de sodio en la alimentacion. Gran
parte de la fuente de sodio corresponde a los aditivos intensificadores de sabor
(glutamato monosdédico, inosinato de sodio y guanilato de sodio) que ademas de
realzar el sabor de cada producto, aumenta la cantidad de sodio presente en los

alimentos (Reyes, 2013)

En nuestra época vemos una verdadera explosion de interés en el area de la
nutricion, en un enfoque global, abarcando en su conjunto desde la ciencia basica
a la alta gastronomia. Se buscan cada vez mas alimentos saludables y sabrososy
el estudio del sabor o gusto se ha convertido en una verdadera ciencia con

fundamentos bien establecidos.

El presente estudio busca sustituir los aditivos artificiales potenciadores de
sabor, por sabores naturales obtenidos de fermentados de maiz, en un producto
culinario deshidratado, Kaquik. Con el objetivo de brindar a la poblacion
guatemalteca alternativas saludables y naturales libres de glutamato monosaddico,
inosinato de sodio y guanilato de sodio; que sea igualmente aceptado y las

modificaciones realizadas en su formulacion no sean percibidos por el consumidor.
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Objetivos
Objetivo General

Evaluar la aceptabilidad de un preparado deshidratado formulado con

fermentados de maiz como potenciadores de sabor.

Objetivos especificos

Formular un preparado deshidratado tipico guatemalteco (Kaquik) libre de

glutamato monosaddico, inosinato disddico y guanilato disodico.

Evaluar los atributos sensoriales apariencia, color, olor, sabor y consistencia de
un preparado deshidratado, Kaquik, de referencia y un preparado deshidratado,

Kaquik, formulado con fermentados de maiz, en solucion.
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Materiales y Métodos

En la siguiente seccion se muestran los materiales y métodos a utilizar en el

desarrollo de la presente investigacion.

Universo

Todos los preparados deshidratados elaborados en fabrica Malher S.A.

Poblacion. Todos los preparados deshidratados de Kaquik, producidos en
Malher S.A.

Muestra. La muestra fue de 500 gramos de productos culinarios deshidratados
de Kaquik de un mismo lote de producto de linea y 500 gramos de productos
culinarios deshidratados de Kaquik formulados en la cocina experimental

elaborados con fermentados de maiz.
Tipo de estudio

Cuasi-experimental
Recursos

A continuacion se describen los recursos utilizados para la siguiente

investigacion.

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

materiales:

Materias primas (Sales, harinas, polvos, fermentados de maiz, etc).

Preparado de Kaquik (Referencia)

Equipo. Para la preparacién de las muestras se utilizé el siguiente equipo:
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Bowils

Ollas

Probetas de 1000 ml

Balanza analitica

Mezcladora (Batidora)

Computadora

Recursos institucionales. El lugar en el que se llevd a cabo la investigacion

fue:
Laboratorio de cocina experimental de industria de Alimentos (Malher)

Recursos humanos. Para la investigacion se necesitd del siguiente recurso

humano:

Investigadora (Estudiante de ejercicio profesional supervisado de la Facultad de

Ciencias Quimicas y Farmacia de la Universidad de San Carlos de Guatemala).

Asesora (Licenciada Claudia Porres)

Asesor (Project Manager Aquiles Balconi)

Técnico en alimentos

Panelistas de analisis sensorial entrenado.

Instrumentos. Se utilizd un instrumento elaborado y validado por el

Departamento de Investigacion y Desarrollo de Nestlé/Malher para la recoleccion

de datos, en donde se evalud la intensidad de los atributos de aroma, sabor tomate,
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sabor salado, color rojizo, acidez, dulzor y consistencia para comparar el preparado
de referencia con el preparado formulado en la cocina experimental, para la
evaluacion global de las caracteristicas sensoriales de los preparados (Anexo 1).
Dicho instrumento fue elaborado por especialistas de Investigacion y Desarrollo y
aprobado por el gerente de la misma area, fue validado con un equipo de panelistas

sensoriales entrenados en el area, con diversas muestras y analisis.

Ademas, se utilizd un instrumento de prueba heddnica del consumidor, en el cual
se realizd un analisis para establecer el grado de aceptabilidad de cada muestra, a
través de una calificacién de 1 (Me disgusta) a 6 (me gusta mucho), dada a cada
atributo a evaluar. Las caracteristicas a evaluar seran el olor/ aroma en general,
color rojizo, sabor tomate, sabor salado, sabor cilantro, sabor a especias, acidez,
dulzor, consistencia. (Anexo 2). Dicho instrumento fue elaborado por especialistas
de Investigacion y Desarrollo y aprobado por el gerente de la misma area, fue
validado con un equipo de panelistas sensoriales entrenados en el area, con

diversas muestras y analisis.

Metodologia.

Para la presente investigacion se siguio la siguiente metodologia:

Obtencion de materias primas. Se determin6 cuales fueron las materias primas

a utilizar para realizar la nueva formulacion del producto culinario deshidratado en

base al producto de linea ya desarrollado.

Se seleccionaron los sustitutos de sabores y aromas naturales a utilizar para la

sustitucion de glutamato monosddico, inosinato de sodio y guanilato de sodio.

Se solicité al area de cocina experimental las materias primas a utilizar (Anexo
3). Para la recolecciéon se tomé en cuenta que las materias primas se encontraran

en buen estado.
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Formulacion del preparado de Kaquik con sustitutos. Se llevd a cabo
ensayos de formulacion de preparados de Kaquik, eliminando los potenciadores de
sabor artificiales y sustituyéndolos por fermentados de maiz. La receta de la nueva
formulacion, el porcentaje de cada materia prima y de los fermentados de maiz a
utilizar se determind en base a la receta actual del producto, tomando como
referencia la caracterizacion de dicha mezcla: proporcion de cristales (sal y azucar)
grasas (Aceites vegetales), especias, vegetales, entre otros. La preparacion se llevd
a cabo en base a los procedimientos establecidos por Malher, para productos

culinarios deshidratados.

Analisis sensorial. Para el desarrollo del panel de evaluacion sensorial se utilizd
el método de analisis descriptivo cuantitativo de perfilamiento empleado con el
instrumento  monadico que evaludé los atributos de aroma, sabor tomate, sabor
salado, color rojizo, acidez, dulzor y consistencia (Anexo 1). Para el desarrollo de
esta prueba sensorial, fueron seleccionados 10 panelistas entrenados del

departamento de Investigacion y Desarrollo de Malher.

La muestra fue preparada en base a las instrucciones de preparacion
establecidas en el empaque. Previamente se cocind 1 libra de pavo en 1,500 mL de
agua. Posteriormente se disolvié 60 gramos de la mezcla deshidratada en el agua
de coccion del pavo. Finalmente se hirvié a fuego medio por 10 minutos. Ambas

muestras fueron preparadas de la misma manera.

Delante del panelista se colocaron separadas las dos muestras del producto
culinario Kaquik preparado, codificados con letras, uno con la letra A que fue el
producto desarrollado en la cocina experimental y el otro con la letra R que fue el
producto de referencia. Al momento la evaluacion sensorial se le brindé a cada
panelista dos hojas, en la primera hoja aparecié el cuestionario monadico que
evalué atributos y cualidades de la muestra R preparada en una escala de

puntuacién de 0 a 10 en forma lineal, la segunda hoja evalu6 la muestra A
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preparada. Esta escala se utiliz6 para determinar la puntuacion global del producto

a estudio.

Mediante analisis sensorial por prueba hedodnica se analiz6 si el producto
culinario deshidratado desarrollado era o no aceptado por el consumidor en
comparacion con el producto de referencia actualmente en el mercado. Se presento
simultaneamente las dos muestras codificadas, uno con la letra A que fue el
producto desarrollado en la cocina experimental y el otro con la letra R que fue el
producto de referencia, en las cuales el panelista evalué el olor/aroma en general,
color rojizo, sabor tomate, sabor salado, sabor cilantro, sabor a especias, acidez,
dulzor y consistencia de la muestra, indicando una calificacién en una escala de 1

a 6. Esta prueba se realizé con 24 panelistas a modo de jueces no entrenados.

Plan de tabulacién y analisis de datos. Para la tabulacion de datos se califico
las muestras en solucion en una escala lineal de 0 a 10, el nivel de intensidad de
aroma, grasa visible, sabor, color, nivel de sal, textura/ consistencia y apariencia
general siendo 1= Ausencia a 10= muy fuerte. Para realizar el analisis estadistico
se sumaron los puntajes de los datos y se promediaron los resultados, graficandolos

de forma de arafa con los atributos evaluados.

Los resultados de los atributos sensoriales fueron analizados estadisticamente
utilizando el analisis de varianza (ANOVA) (P<0,05) entre las medias a nivel
mediante el procedimiento del modelo lineal general del paquete estadistico
SAGESSE.

Para la tabulacién de datos de la prueba heddnica se calificd en una escala de 1
a 6, siendo 1= me disgusta, 2= me disgusta poco; 3= ni me gusta ni me disgusta;
4= me gusta poco; 5= me gusta; 6= me gusta mucho. Se realizé el promedio de los
resultados por caracteristica, desviacion estandar, mediana y moda. Ademas se

evalué el impulso de compra del panelista, obteniendo un % total.
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Resultados

Debido a la confidencialidad de datos, en este documento no se presentan

algunos resultados.

En la tabla 1 se presenta el listado de ingredientes de la formulacion de la
muestra A comparada con la muestra de referencia, en donde se observa que la
principal diferencia de la muestra A en su composicién es la ausencia de glutamato

monosaédico e inosinato disédico, como potenciadores de sabor.

Tabla 1

Formulacién del preparado deshidratado de Kaquik de la Muestra A versus la

muestra de referencia.

Ingredientes Muestra A Ingredientes Muestra Referencia
Tomate en polvo Tomate en polvo
Sal Sal
Harina de trigo Harina de trigo
Condimento de maiz Glutamato monosdédico
Azucar Azucar
Aceite vegetal Aceite vegetal
Harina de maiz Harina de maiz
Almidoén de maiz Almidon de maiz
Cilantro Cilantro
Chila pasa y Chile guaque Mezcla de chiles (Chile pasa y Chile Guaque)
Goma Xhantan Goma xhantan
Acido Citrico Inosinato disédico
Achiote y Carmin Cebolla deshidratada
Cilantro, ajo y cebolla Acido citrico

Achiote y carmin
Cilantro, ajo y cebolla

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher S.A., 2017

En la tabla 2 se observan los resultados del analisis de varianza que indican que
no existen diferencias estadisticamente significativas en los atributos evaluados:

aroma, sabor tomate, sabor salado, color rojizo, acidez, dulzor y consistencia.
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Tabla 2

Evaluacion del analisis descriptivo, de los atributos sensoriales con analisis de

varianza (ANOVA) de Kaquik de referencia versus Kaquik muestra A.

Atributo Sensorial Media Media P<0.05
muestra R muestra A

(ANOVA)

Aroma 5.90 6.70 0.161366
Sabor Tomate 5.50 6.00 0.452559
Sabor Salado 5.80 5.70 0.797579
Color Rojizo 6.30 6.50 0.642393
Acidez 5.90 6.00 0.892845
Dulzor 4.80 5.20 0.661815
Consistencia 6.00 6.00 1.000000

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher S.A,, 2017

En la Figura 1, se observan pocas diferencias en las escalas de calificaciones de
los atributos sensoriales obtenidos en el analisis descriptivo realizado en la muestra
de Kaquik de referencia versus la muestra de Kaquik Mezcla A, formulada en el
laboratorio. Se observa que en los atributos de aroma, sabor tomate, color rojizo,
acide y dulzor la muestra A, formulado con fermentados de maiz presenta

levemente una mayor intensidad comparado con el de referencia.
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Kaquik Referencia

Sabor Kaquik Mezcla A

Acidez Color Rojizo

Figura 1. Escala de calificaciones de los atributos sensoriales de la mezcla de

Kaquik de Referencia versus la Mezcla A de Kaquik formulada. Malher, S.A., 2017

En la tabla 3 se muestran los analisis estadisticos de las pruebas sensoriales
heddnicas realizadas con 24 panelistas, a la muestra de Kaquik de referencia versus
la muestra de Kaquik A, para cada uno de los atributos sensoriales evaluados:
aroma, color rojizo, sabor tomate, sabor salado, sabor cilantro, sabor a especias,
acidez y consistencia. Se observa que entre la muestra A y la referencia los
resultados de desviacion estandar y media son muy similares, presentando una

aceptabilidad sensorial similar, siendo de “Me gusta” para cada atributo.
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Tabla 3

Resultados estadisticos de prueba sensorial heddnica de muestra de Kaquik de

referencia versus la muestra de Kaquik mezcla A.

Atributos n Promedio Desviaciéon Estandar Mediana Moda
sensoriales

R (A R (A) R A R (A)
Aroma 24 45 (4.8) 1.5 (1.3) 5 (5) 5 (5)
Color Rojizo 24 50 (4.8) 0.9 (1.1) 5 (5) 5 (5)
Sabor tomate 24 49 (5.0) 0.9 (0.8) 5 (5) 4 (5)
Sabor Salado 24 49 (4.8) 0.9 (1.0) 5 (5) 5 (5)
Sabor Cilantro 24 4.8 (4.8) 1.0 (0.9) 5 (5) 6 (5)
Sabor a 24 5.0 (4.8) 1.0 (1.1) 5 (5) 6 (5)
Especias
Acidez 24 4.8 (4.8) 1.0 (1.0) 5 (5) 5 (5)
Dulzor 24 4.7  (4.5) 1.3 (1.1) 5 (5) 5 (5)
Consistencia 24 4.7 4.4) 1.1 (1.0) 5 (5) 5 (5)

Nota: R serefiere a la muestra de referencia. (A) serefiere a la muestra formulada con fermentados de maiz

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher S.A., 2017

En la tabla 4 se observan los resultados muy similares en la evaluacién de
impulso de compra de las dos muestras evaluadas de Kaquik entre las muestra de
referencia y muestra A. La muestra A presenta un mayor porcentaje, no significativo
en el que el panelista si compraria el producto, pero a su vez presenta un porcentaje
mayor de no compra, comparado con la muestra de referencia. El porcentaje de

incertidumbre de compra es mayor en la muestra R.
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Tabla 4

Resultados de impulso de compra de muestras de referencia de Kaquik versus

muestra de Kaquik mezcla A

Impulso de compra Si No No Sabe
Kaquik Referencia 79.17% 8.33% 12.5%
Kaquik Mezcla A 83.33% 12.5% 4.17%

Fuente: Datos experimentales obtenidos en Malher S.A., 2017
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Discusion

Enla tabla 1 de resultados se observa que las muestras evaluadas (A y R) fueron
formuladas con los mismos ingredientes, excepto los acentuadores de sabor
utilizados como glutamato monosddico e inosinato disédico, los cuales fueron
sustituidos enla muestra A por fermentados de maiz. El porcentaje de ingredientes
de la muestra A fue variable, para lograr alcanzar un perfil sensorial similar ala de
referencia. Debido a la confidencialidad de los datos no se presentan los porcentajes

de formulacion.

En la tabla 2, se observa que no existe diferencia estadisticamente significativa
en los atributos evaluados de las dos muestras, obteniendo un resultado dado por
analisis de varianza ANOVA mayor a p=0.05, lo que indica que la mayoria de los

panelistas coincidieron en sus juicios ante las distintas muestras.

Al observar los resultados en la Figura 1, se observan las escalas de
calificaciones de los atributos sensoriales obtenidos en el analisis descriptivo
realizado a la muestra A, en el que en orden descendiente de intensidad, los
atributos: aroma, sabor tomate, dulzor y color rojizo presentan un mayor promedio
con respecto a la referencia, resultados no estadisticamente significativos. Los
demas atributos presentan datos muy similares. La diferencia en la intensidad de
sabor y aroma se debe principalmente a que los fermentados de maiz, son
obtenidos por fermentacion clasica del almidon. Las bacterias consumen el almidon
de maiz para producir biolégicamente una mezcla de compuestos quimicos, tipicos
de aroma y sabor, que se producen naturalmente durante la fermentacion, como
péptidos, aminoacidos libres, acidos organicos como el acido acético y lactico, acido
malico y azucares; que realzan los aromas y sabores al mezclarse con otros
ingredientes (Nestlé, 2016).

Se observa que la muestra elaborada con fermentados de maiz, presentd

levemente mayor intensidad en el color rojizo, esto se debid a la reaccion de Maillard
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que ocurrié entre las proteinas y azucares presentes en los ingredientes, cuando
estos se sometieron a calor al momento de la preparacion de la mezcla, tornandose

en coloraciones mas oscuras (Herrera, Bolanos, Lutz, 2003).

En la tabla 3, se muestran las medias de las puntuaciones que asignaron los
panelistas a cada formulacion (A, para el preparado con fermentados de maiz y R,
para el preparado de referencia). Del analisis estadistico, se obtuvieron valores de
desviacion estandar muy parecidos en cada atributo. Lo que indica que la mayoria
de los panelistas coincidieron en sus juicios ante los distintos tratamientos. Se
observa que a ningun panelista le disgust6 enormemente la muestra R y la muestra
A, ya que ninguno de ellos le asignd la puntuacion mas baja que es 1. Ademas se
muestra que la mayoria de panelistas indicaron que les gusta mucho la muestra de

referencia, dando una moda de 5 a todos los atributos evaluados.

Se observa que enla muestra A, los atributos que gustan muchisimo son el sabor
cilantro y a especias, dando una moda de 6 en las calificaciones dadas. Y el atributo

que gusta poco es el sabor a tomate, con una moda de 4.

Se evalué el impulso de compra de parte de los panelistas, en la tabla 4 se
observa que al evaluar las muestras individualmente el 83.33% si compraria la
mezcla elaborada con fermentados de maiz, obteniendo un mayor porcentaje de
aceptabilidad con respecto a la muestra de referencia siendo este de 79.17%. A su
vez la muestra A presenta un mayor porcentaje con respecto a la muestra de

referencia que no compraria el producto.

A nivel mundial, el mayor porcentaje de muertes se le atribuyen a las
Enfermedades cardiovasculares, siendo principalmente las enfermedades
hipertensivas las mas frecuentes. Es por eso que la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) recomienda disminuir la cantidad de sodio en los alimentos que
consumimos y se reconoce que industrias alimentarias como Malher hacen el

esfuerzo de cumplir con estas politicas, reformulando sus productos.
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Las evaluaciones sensoriales demostraron que no existen diferencias
estadisticamente significativas entre el preparado con fermentados de maiz y el
preparado de referencia, lo cual se convierte en una fortaleza del presente estudio.
Ya que la muestra A al tener igual aceptabilidad sensorial que la muestra que
actualmente se vende en el mercado, se supone contiene menor cantidad de sodio,
al estar libre de potenciadores de sabor como glutamato monosdédico e inosinato

disédico, siendo estos una fuente principal de sodio en los alimentos procesados.

Cabe resaltar que es importante la evaluacion de costos y vida de anaquel de la
nueva formulacidn por sustituciéon y cambios de porcentajes de los ingredientes que
la conforman. Ya que para poder ejecutar el proyecto debe ser viable en cuanto a

ganancias y gastos.
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Conclusiones

Se determind que la muestra A, formulada con fermentados de maiz, presentd
un perfil sensorial igualmente aceptado comparado con el preparado de referencia,
en base a sus atributos claves como aroma, sabortomate, sabor salado, color rojizo,

acidez, dulzor y consistencia,

Se formulé una mezcla de preparado de Kaquik con fermentados de maiz, como
potenciadores de sabor, con menor cantidad de sodio al estar libre de glutamato
monosaodico e inosinato disédico, como una alternativa mas saludable de alimentos

procesados.

La evaluaciones sensoriales demostraron que no existen diferencias
estadisticamente significativas entre la muestra A y la muestra de referencia, al

presentar resultados similares en las atributos claves evaluados por los panelistas.
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Recomendaciones

Es recomendable realizar una evaluacién de andlisis fisicoquimicos de la
muestra de Kaquik formulada con fermentados de maiz, para poder comparar con
la muestra de referencia, si existe una diferencia significativa en su composicién

nutricional y presencia de sodio.

Debido al cambio y sustitucion de ingredientes en la muestra de Kaquik
elaborada, es recomendable realizar un estudio de vida de anaquel del producto a
diferentes meses, para verificar si es viable la producciéon del preparado de Kaquik

con fermentados de maiz.

Realizar un analisis de costos para evaluar la viabilidad del proyecto formulado

con fermentados de maiz.

Es recomendable realizar analisis de actividad de agua, densidad, peso
especifico y angulo de reposo, para caracterizar la mezcla y evaluar si al momento

de produccion no existiran problemas en la dosificacion o llenado del producto.
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PAPELETA ANALISIS DESCRIPTIVO CUANTITATIVO

QDA

CODIGO: 6678-I&D-REG-021.01

Investigacién y Desarrollo

Elaboré: Especialista de Revis6: Gerente de Investigacion y Aprobé: Gerente de Pagina 1 de 1
Investigacién y Desarrollo Desarrollo Investigacion y Desarrollo
Nombre: No. de Panelista
Departamento:
Fecha:
Instrucciones: A continuacién se le presenta una muestra de: Preparado de Kaquik
califique en un rango de 1-10 la intensidad del atributo sefialado.
Atributo 1 2 3 4 5 7 8 9 10
Ausencia Muy fuerte
Atributo 2 2 3 4 5 7 8 9 10
Ausencia Muy fuerte
Atributo 3 2 3 4 5 7 8 9 10
Ausencia Muy fuerte
Atributo 4 2 3 4 5 7 8 9 10
_Ausencia Muy fuerte
Atributo 5 2 3 4 5 7 8 9 10
_Ausencia | Muy fuerte
Atributo 6 2 3 4 5 7 8 9 10
Ausencia Muy fuerte
Atributo 7 2 3 4 5 7 8 9 10
Ausencia Muy fuerte
CONTROL DE CAMBIOS
Version Fecha del cambio Cambios a la version
1 7/06/2013 Actualizacién de formato

Fuente: Malher, 2017
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Papeleta prueba Hedobnica.
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PAPELETA PRUEBA HEDONICA

CODIGO: 6678-I&D-REG-024.01

Investigaciony
Desarrollo

Elaboré: Especialista de
Investigacion y Desarrollo

Revisé: Gerente de Investigacion
y Desarrollo

Aprobd: Gerente de
Investigacion y Desarrollo

Pagina 1 de 1

NOMBRE:
DEPARTAMENTO:
FECHA:

No. Panelista

POR FAVOR LEA LAS INSTRUCCIONES

INSTRUCCIONES: A continuacién se le presenta una muestra de: Preparado de Kaquik
Pruébela e indique g

ue calificacion le da en una escala de 1 a9 de lo que se le pide a continuacion.

Caracteristicas a Me . Me Ni me gusta ni Me gusa Me gusta
evaluar disgusta disgusta me disgusta poco Me gusta mucho
poco
Olor/aroma en
general 1 2 3 4 5 6
color rojizo 1 2 3 4 5 6
Sabor tomate 1 2 3 4 5 6
Sabor salado 1 2 3 4 5 6
Sabor Cilantro 1 2 3 4 5 6
Sabor a especias 1 2 3 4 5 6
Acidez 1 2 3 4 5 6
Dulzor 1 2 3 4 5 6
Consistencia 1 2 3 4 5 6
LO COMPRARIA ? [si] NO
Porque?

CONTROL DE CAMBIOS

Version

Fecha del cambio

Cambios a la version

1

7/06/2013

Actualizacién de formato

Fuente: Malher, 2017



104

Anexo 3

Instrumento de registro para recoleccion de materias primas.

Recoleccion de materias primas
Nombre:
Departamento:
Fecha:

Materias primas Fecha de recoleccion Cantidad (Gramos) Lote

Fuente: Elaboracion propia.
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Apéndice 9.

Agenda didactica de Capacitacion Compliance Nutricional

Tema a brindar: Compliance Nutricional
Nombre de la facilitadora: Maria | Beneficiarios: Equipo de Inwestigacion vy
Fernanda Zepeda Sum Desarrollo
Fecha de la sesion: 11 de julio, 2017 Tiempo aproximado: 35 minutos
Objetivos Contenido Actividades Evaluacion
1. Que el Concepto de Bienvenida
beneficiario Etiquetado
determine  cudl nutricional Pregunta de inicio: | g equipo de
es la Analisis ¢ Qué es el Investigacion y
iTporttar:jcia del fisicoquimicos etiquetado Desarrollo debera
etiquetado necesarios para nutricional? . ;
nutricional  en realizar ' Lec’)arlrzzar ugalijﬁr;rplo deel
los alimentos etiquetado Desarrollo del etiquetado nutricional del
2. Que el nutricional tema producto Consomé de
beneficiario Calculo de Pollo
conozca cuales macronutrientes Evaluacion  final '
son Iosl apélisis Redondeo escrita Se les brindara los
ﬁS|cqu|-m|cos aplicado en resultados de los andlisis
necesarios para etiquetado Retroalimentacién: | solicitados e indicara los
realizar la nutricional Resolucién de | paises en donde se
etiqueta Ejemplo de dudas con | comercializara el
nutricional Etiquetado respecto al tema producto, para poder
3. t());neeﬁciario el nutricional aplicar las reglas de
segun redondeo segun la
sepa  calcular legislacion legislacion que aplique.
adecuadamente RTCA
los nutrientes y Ejercicio  de Finalmente se indicara
aplllcar Igs etiquetado los resultados correctos
:2gc?nsdeo, € nutricional del producto.
segun la
legislacion
aplicada.
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Apéndice 10.

Agenda didactica de Capacitacion NQ

Tema a brindar: Nutrition Quest

Nombre de la facilitadora: Maria Fernanda | Beneficiarios: Trabajadores de Malher vy
Zepeda Sum trabajadores nuewvos de Malher.
Fecha de lasesion: 31 de julio, 16 de agosto, | Tiempo aproximado: 35 minutos
14 de septiembre.
Objetivos Contenido Actividades Evaluacion
¢De donde
4. Que el Concepto de | « Bienwenida proviene la
beneficiario nutricion. energia?
determine cual Aspectos que | ¢ Pregunta de inicio: a. Proteinas y
es la principal influyen en lo que :Qué es la vitaminas
division de los comemos nutricion? b. Solubles e
nutrientes Importancia de la hidrosolubles
5. Que el alimentacion y la | e Desarrollo del c. Proteinas
beneficiario hidratacion tema carbohidratos y
reconozca las Macronutrientes y grasas.
funciones de los sus funciones e Evaluacién  final d. Vitaminas y
macronutriente o Proteinas escrita minerales
S o Carbohidrato ¢Cualesla
6. Que el s e Retroalimentacion divisién principal
beneficiario o Grasas Resolucion de de nutrientes?
defina que es Agua dudas con e. Proteinas y
una dieta Micronutrientes respecto al tema vitaminas
balanceada o Vitaminas f.  Solubles e
7. Que el o  Minerales hidrosolubles
beneficiario Dieta balanceada g. Macronutriente
establezca cual o Variedad de sy
es el alimentos micronutrientes
requerimiento o Porciones h. Vitaminas y
de agua al dia adecuadas minerales
¢Cudl esla
funcién principal
de los
carbohidratos?
a. Fuente de
energia
b. Formacion de
las unas y de la
piel
c. Hidratacion
d. Fortalecimiento
de los huesos
iCual esla
division de las
grasas?
a. Omega-6 y
Omega-3




107

b. Insaturadas
Saturadas y
Colesterol

c. HDLyLDL

d. Solubles e
hidrosolubles

¢De que

dependen nuestro
gasto de energia?
a.
b.

C.

Agua
consumida
No hay gasto
de energia
Medio litro

Sexo, edad y
composicioén
corporal.
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