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Introduccion

Como parte de la formacion profesional del nutricionista es importante que éste ponga en
practica todo lo aprendido durante su carrera universitaria, y se desempefie en el area en la cual
desea laborar en el futuro. Por tal razon, se realizd el Ejercicio Profesional Especializado (EPE)
en Ciencia de Alimentos como Opcion de Graduacién para la Carrera de Nutricion.

El desarrollo de las actividades realizadas se fundament6 en tres ejes principales: servicio,
docencia e investigacion. Las actividades fueron: 1) Colaboracién en el desarrollo del test de
conservacion (Shelf Life) y las fichas técnicas de atributos sensoriales de productos (KSA), 2)
Elaboracion de dos recursos educativos, una infografia sobre los beneficios de realizar ejercicio
fisico, y otra, sobre los efectos del consumo de gaseosas; y por Gltimo 3) Se investigo la aplicacion
de cuatro métodos de conservacion para determinar la referencia de color del producto
“Consomate” elaborado con colorantes naturales Annatto y Carmin.

Debido al contexto actual sobre salud y la pandemia provocada por la COVID-19 alrededor del
mundo, se tomaron todas las medidas necesarias para evitar la propagacion de esta enfermedad,
por lo que en todas las actividades propuestas y realizadas se procuro evitar la concentracién del
personal de la fabrica.

La elaboracion de un informe final es de suma importancia para evidenciar las actividades
realizadas y el logro de los objetivos propuestos. Asi como también para constatar los beneficios
de este proceso y sus limitaciones. Para luego proponer alternativas de mejora en la institucion de

trabajo como para la seleccion de actividades de los futuros estudiantes en EPE.



Objetivos
Objetivo general

Evidenciar los resultados adquiridos durante el Ejercicio Profesional Especializado en la fabrica
Nestlé Antigua durante el periodo del 1 de enero al 30 de junio del 2021.
Objetivos especificos

Describir cada una de las actividades realizadas durante el Ejercicio Profesional
Especializado dentro del marco conceptual, identificando logros y limitaciones encontradas.

Mostrar los resultados de las actividades realizadas durante el Ejercicio Profesional
Especializado dentro del marco operacional, evidenciando el alcance de metas segun
indicadores establecidos en la planificacion.

Sefialar los aspectos a mejorar en el desarrollo de las actividades propias del area de cocina

experimental de la Fabrica Nestle Antigua, por medio de recomendaciones.



Marco Contextual

En base al diagnostico institucional realizado durante los primeros dias en la Fabrica Nestlé
(Anexo 1) se pudo constatar algunos problemas que debian solucionarse, los cuales abarcaban
ciertos campos en los que un profesional nutricionista se pueden desempefar (Ver Anexo 2: Plan
de trabajo). Los tres problemas principales seleccionados se describen a continuacion.

Se observo una incompleta evaluacion de productos nuevos y/o renovados ingresados al test de
conservacion; y la falta de algunas fichas técnicas de atributos sensoriales de productos. Una de
las razones por las cuales esto sucede es debido a la alta demanda de trabajo y diligencias que los
trabajadores tienen que hacer durante el dia, por tal razén la actividad seleccionada, bajo el eje de
servicio, fue ayudar en la realizacion del test de conservacion (shelf life), asi como de las pruebas
de caracterizacion para al desarrollo de las fichas técnicas de atributos sensoriales de productos
(KSA).

El segundo problema observado fue la alta incidencia de sobrepeso y el alto consumo de bebidas
gaseosas en los trabajadores de la fabrica. Por lo que se decidio realizar dos infografias que dieran
a conocer a los trabajadores la importancia de realizar ejercicio fisico diario y las consecuencias
del consumo de bebidas gaseosas.

Por altimo, se investigd la aplicacién de cuatro métodos de conservacion en la determinacion
del color de referencia para el producto “Consomate” elaborado con colorantes naturales Annatto
y Carmin. La seleccidn de esta actividad fue en consecuencia a que Nestlé México reportd que este
producto tenia una variacion en su color caracteristico, no cumpliendo con el estandar que se ofrece

del producto.



Marco Operativo

El desarrollo de las actividades realizadas durante el Ejercicio Profesional Especializado (EPE)
llevadas a cabo del 1 de enero al 30 de junio se basaron en 3 ejes principales: Servicio, docencia e
investigacion.

Eje servicio

Bajo la contextualizacion de este eje se realizaron dos actividades.

Desarrollo del test de conservacion o vida de anaquel (shelf life). En esta actividad se
aplicola evaluacidn sensorial para determinar la vida de anaquel de 50 productos, en tiempo real.

Para la preparacion del test de conservacion se realizaban las siguientes tareas: 1)
almacenamiento de todas las muestras y referencias en sus camaras respectivas, 2) realizar el
etiquetado de las muestras (nombre del producto, fecha de fabricacion, mes de prueba y cdmara
dealmacenamiento), y 3) llevar control de las muestras y test que se realizan, evidenciado en los
calendarios mensuales de test de conservacion (Ver apéndice 1).

Luego, para el desarrollo del test de conservacion las tareas llevadas a cabo eran: 1) obtener
la referencia y muestras del producto a evaluar, en el niUmero de mes que corresponde su
evaluacion.

2) Montar la prueba sensorial. Las muestras se preparan en solucion, aplicacién y polvos para
su degustacion. Se enumeran cada una de las muestras, para que el panelista pueda identificarlas
(En el apéndice 2 se muestran fotos del montaje de la actividad). 3) Impresion de instrumento de
recoleccion. Se utilizan dos instrumentos de recoleccion, un test monadico y un test IN&OUT.
El test monédico consiste en evaluar las diferentes muestras con una muestra control
(referencia). En el caso del test IN/OUT consiste en evaluar qué tan similar son los atributos en

las muestras estudiadas con los atributos del grupo control (referencia).



4) Busqueda de panelistas entrenados y control de la prueba. Se necesitan cuatro panelistas
previamente entrenados para que pueda realizar la prueba. Se debe estar pendiente de
cualquier duda o comentario que tengan. Y al final se debe revisar que el instrumento de
recoleccion se hayallenado en su totalidad. 5) Desmontaje de la prueba y limpieza del area de
trabajo.

Elaboracion de las muestras para la realizacion de las pruebas de fichas técnicas de
atributos (KSA). Las fichas técnicas de atributos sensoriales son documentos que los expertos
en productos realizan para documentar las caracteristicas de cada uno de los productos que se
elaboran en la fabrica. Estos van desde atributos como apariencia general, sabor, aroma y color.
Los atributos se evallan tanto en el producto en polvo o masa, como en solucion. Se elaboraron
cinco pruebas de caracterizacion para la realizacion de KSA’s; 2 de cremas, 1 de tableta y 2 de
sopas.

Para ayudar en la elaboracion de la KSA las tareas a realizar eran las siguientes: 1)
Formulacién del producto normal y sus variaciones. 2) Montaje de la prueba, para que los
expertos en el producto degusten y analicen todas las muestras. 3) En el caso que la pruebase
realizara en otro pais, se debe empacar las diferentes muestras en sobres, etiquetar, empacar en

cajas y mandar a su destino final (\VVer apéndice 3).



Evaluacion de las metas. A continuacion, en la Tabla 1 se presentan las metas del eje de
servicio.

Tabla 1
Evaluacion de las metas
No. Meta Indicador Nivel cumplimiento de la
alcanzado meta
Servicio
1. Elaboracion del test de Se realizo el test de 111%
conservacion de 45 conservacién de 50
productos. productos almacenados.
2. Elaboracion de 5 pruebas Se elaboraron 5 pruebas de 100%

para la realizacion de las caracterizacion para la

de Fichas Técnicas de realizacion de KSA’s (2

Atributos (KSA). cremas, 1 tableta y 2
sopas).

Analisis de las metas. La realizacion de test de conservacion es una de las actividades
principales que se realizaban todos los dias en el EPE, por tal razon se le dedicaba més tiempo y se
llevaba mejor control. De esta forma, se logro la muestra propuesta.

En el caso de las pruebas para la realizacion de las KSA, gracias a la oportuna calendarizacion
de las actividades por parte de los “expertos del producto”, se logro la formulacién de las cinco
pruebas para la elaboracion de KSA de los nuevos productos ingresados al portafolio de
productos.

Actividades contingentes. A continuacion, se presenta la actividad no planificada.

Apoyo al monitoreo de alimentos fortificados. Se colabor6 con el Departamento de
Regulacion y Control de Alimentos en la toma de muestras de alimentos fortificados (azUcar, sal,
harina de trigo y harina de maiz) provenientes de los departamentos de Huehuetenango y
Sacatepéquez, con el proposito del monitorear y verificar que se cumpliera con la normativa
alrededor de toda la republica guatemalteca.

Eje docencia
Este eje busco que el futuro profesional comparta conocimientos en alimentacién y nutricién de

forma contextualizada a la empresa. Bajo la contextualizacidn de este eje se realiz6 una actividad.
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Realizacion de recursos educativos. Para esta actividad se realizaron dos infografias, la
primera aborda el tema de: “Las consecuencias del consumo de bebidas gaseosas”. Y la segunda
de: “Los beneficios de realizar ejercicio fisico”.

Las infografias se validaron técnicamente con tres nutricionistas, dos docentes en nutricion de
la Universidad de San Carlos de Guatemala y con la nutricionista encargada en la fabrica Nestlé.
Ademas, se realizd una validacion poblacional con ocho personas, cuyas caracteristicas fueran
igualesa las del grupo objetivo. (Ver apéndice 4 y 5), Luego del analisis y evaluacién de las
encuestas realizadas y de la retroalimentacion brindada por los encuestados a través de mensajes
de texto o correos se determind realizar ciertos cambios a la version inicial, como la utilizacion
de otro tipo de letra y otros colores, la insercién de algunos titulos o informacion y la utilizacién
de mas imagenes, para asi obtener un recurso educativo final de mejor calidad (Ver apéndice 6).

La divulgacion del material elaborado se realizd con la ayuda de Recursos Humanos. Las
infografias se imprimieron en mantas vinilicas y fueron colocadas en las mesas que se encuentran
en el area del comedor, como fondo de las mismas. Siendo esté un lugar estratégico en donde
convergen la mayoria de los trabajadores, permitiendo de esta manera que la informacion fuera
transmitida a todos los trabajadores que llegara a sentarse al comedor. (apéndice 7).

Evaluacion de las metas. A continuacion, en la Tabla 2 se presentan la evaluacion de metas.

Tabla 2
Evaluacién de las metas
No. Meta Indicador Nivel cumplimiento de la
alcanzado meta
Docencia
1. Elaboracién de 2 recursos Se realizé una infografia 100%
educativos. sobre “La importancia de

realizar ejercicio” y otra,
sobre “Las consecuencias
de tomar bebidas
gaseosas”.
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Analisis de las metas. La meta se pudo alcanzar facilmente debido a la sencillez y factibilidad
de la misma. Ademas, se contd con el apoyo del departamento de recursos humanos de la unidad
de préctica, las profesionales y personal que contribuyeron en la validacion de las infografias.

Eje investigacion

Busco la aplicacion del método cientifico en la elaboracion de una investigacion para la
resolucion de algun problema identificado en la fabrica. Bajo la contextualizacion de este eje se
realizé una actividad.

Aplicacién de cuatro métodos de conservacion para determinar la referencia de color del
producto “Consomate” elaborado con colorantes naturales Annatto y Carmin. Ofrecer un
producto de calidad que cumpla con los estandares y caracteristicas deseadas es uno de los
objetivos de Nestlé. Por tal razén, en el momento en que se informé del cambio de coloracion del
producto “Consomate” se tomo la iniciativa de realizar esta investigacion. El objetivo del estudio
era comprobar si en realidad las referencias actuales del producto “Consomate” cambiaban de
coloracion antes de los cinco meses de vida. En el apéndice 8 se adjunta el informe finalde la
investigacion.

Evaluacion de las metas. A continuacion, en la Tabla 3 se presenta la evaluacion de metas.

Tabla 3
Evaluacion de las metas
No. Meta Indicador Nivel cumplimiento de la
alcanzado meta
Investigacién L
1. Awplicacion de  cuatro gg gnalizaron los cuatros 100%
métodos de conservacion méatodos de conservacion,
para  determinar  la jjegando a la conclusion
referencia de color del que el mejor método para
producto  “Consomate” gonservar la coloracion

elaborado con colorantes  yeseada del producto es la
naturales  Annatto Y p|sa de aluminio Ziploc
Carmin. cerrada al vacio.
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Analisis de las metas. Se logro6 alcanzar la meta trazada debido a que a lo largo de los cinco
meses se realizd la prueba y se registraron los resultados obtenidos. La importancia de haber
realizado esta investigacion para la empresa fue evidenciar que la referencia actual del
“Consomate” si conserva las caracteristicas deseadas a lo largo de los primeros cinco meses de
vida; y que, de los cuatro métodos de conservacion evaluados, el que mejor conserva las
caracteristicasde sabor, aroma y apariencia del producto “Consomate” es la bolsa de aluminio

Ziploc cerrada al vacio.
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Conclusiones

Aprendizaje profesional

En el ejercicio profesional realizado, los conocimientos y habilidades reafirmadas se basaron en
pruebas sensoriales, como estas son utilizadas para establecer la preferencia de sabores de los
consumidores en la elaboracion de nuevos productos alimentarios. Ademas, se aprendié a
determinar la vida de anaquel de los productos, asi como a caracterizar los atributos de los
mismos.
Aprendizaje social

Ofrecer un producto de calidad, que cumpla con todos los requisitos de sanidad y que aporte un
beneficio al momento de su consumo debe ser uno de los objetivos principales de cualquier
empresa de alimentos. Ademas, en tema de conciencia social, se debe de velar por la reduccion
del impacto al medio ambiente en los procesos que se realizan en la fabrica de alimentos.
Aprendizaje ciudadano

Se fortalecio el poder llevar una convivencia armoniosa y respetuosa con los colaboradores de
la empresa. El mantener una actitud humilde y abrirse a los comentarios constructivos es esencial
para aprender y crecer como persona. Por Gltimo, la comunicacion es vital en el trabajo y tener

ética en la ejecucion de las actividades para evitar problemas.
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Recomendaciones

En el caso que no hubiera una estudiante para realizar el traslape a la nueva practicante, se
recomienda realizar una capacitacion sobre las actividades que se realizanen el area de cocina
experimental por parte del responsable de esta area.

Continuar con la investigacion realizada en este ejercicio profesional durante 6 meses mas,
con el propdsito de confirmar si la referencia del producto “Consomate” cambia de coloracion
durante el tiempo previsto de vida de anaquel faltante.

Buscar otro método de recoleccion de datos para el test de conservacion (Shelf life). Buscando
que sea mas practico y menos tedioso para los panelistas.

Implementar otra forma de incentivar y/o de organizar a los panelistas (cronograma de
participacion o por medio de sorteo sorteo) para su intervencion en el test de conservacién (Shelf
life), ya que en ocasiones algunos panelistas son renuentes a participar en el test debido a la carga

de trabajo que estos tienen.



Anexos y Apendices
Anexo 1

Diagndstico Institucional

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y FarmaciaEscuela de Nutricién
Ejercicio Profesional Especializado

MSc. Claudia G. Porres Sam

DIAGNOSTICO INSTITUCIONAL FABRICA NESTLE ANTIGUA GUATEMALA,
DURANTE EL PERIODO DE ENERO A JUNIO 2021

Andrea Emilia Guevara Beber
201315609

Guatemala, 25 de enero de 2021
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Informacion de la institucion
Descripcion breve de la naturaleza de la organizacion

Nestlé es una empresa multinacional suiza de alimentos y bebidas. Es una de las empresas de
alimentos mas grande del mundo, medida por sus ingresos y otras varias métricas.

Inspirados por los avances cientificos, guiados por sus valores y con la nutricion en el centro,
trabajan juntamente con sus colaboradores para mejorar la calidad de vida y contribuir con un
futuro mas saludable.

La Mision de Nestlé. Desarrollar productos que deleiten al consumidor, los cuales sean
seguros, inocuos y que satisfagan las necesidades del consumidor.

La Vision de Nestlé. Como empresa lider mundial en alimentacion, los esfuerzos de la
compafiia se orientan a estar siempre a la vanguardia de la industria de alimentos.A
partir de esa premisa, el objetivo es cumplir con las exigencias de una sociedad que avanza hacia
una vida mas saludable, creando valor a largo plazo para nuestros accionistas, colaboradores,
consumidores y las sociedades donde operamos.

El Proposito de Nestlé. Desarrollamos todo el poder de la alimentacién para mejorar la calidad
de vida, hoy y para las futuras generaciones.

Los Valores de Nestlé. Guiados por el valor del respeto, queremos dar forma a un mundo mejor
y mas saludable. Continuamos con el legado de nuestro fundador, Henri Nestlé, quien cred un
cereal infantil para salvar vidas hace més de 150 afios.

No cuenta con misiones individuales por &rea solo es Gnicamente la global.
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Descripcion breve de la organizacion de la institucion y la ubicacion del estudiante

Grupo que se compone de el jefe de innovacion y renovacion de Centro Ameérica, la jefa de
innovacidn y renovacion de fabrica antigua y especialistas del producto (chef).

El chef de desarrollo: dirige la cocina de desarrollo y es mi jefe inmediato (Rodrigo Jorge
Astorga). Y mi puesto sera asistente de los especialistas de grupo de aplicacion.0

Cantidad de personal y areas

Produccion

. Grupo de

Aplicacion

Figura 1. Organigrama Nestlé Antigua Guatemala. Fuente: Documento obtenidos de la industria.

En la fabrica Nestlé Antigua se encuentran 1500 personas laborando, la cuales estan distribuidas
en los siguientes departamentos: Departamento de produccion, departamento de aseguramiento de
calidad, departamento técnico, departamento de aplicacion y renovacion, cadena abastecimiento,
departamento de seguridad, recursos humanos, administrativo, laboratorio de café verde, y
microbiologia.

En el area en la que estaré laborando sera la de aplicacion y renovacion la cual estd conformado
por: 2 chefs, 2 asistente de cocina, jefa de nueva aplicacidn, 5 especialistas de producto y 2

personas de servicid de limpieza. El area que se utiliza es la cocina o laboratorio de aplicacion.
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Tipo y cantidad de productos

Nestlé cuanta con mas de 2000 marcas, cuyos productos incluyen alimentos para mascotas,
café, bebidas, cereales para el desayuno, chocolates, lacteos, nutricion infantil y culinarios.

La fabrica de Nestlé Antigua se encarga de elaborar productos culinarios deshidratados. Las
marcas que trabajan son Maggi, Malher, Rosa Blanca, Tones, Consomate y Nature Health. Entre
los productos que laboran podemos mencionar caldos, sazonadores, salsa y pastas de tomate, sopas
y cremas, consomé, condimentos, frijoles, chiles jalapefios y novedades.

Manuales existentes

Fabrica Nestlé cuenta con Programas Pre Requisito (PRPs) para cada uno de los procesos que
se llevan a cabo dentro de la empresa desde la recepcion de las materias primas, la mezcla y
fabricacion de ellas, el empaque de los productos, almacenamiento y transporte (Fuentes & Porras,
2014).

-Realizacion de paneles sensoriales.

-Manejo de quimicos y materia prima.

-Buenas Précticas de Manufactura en la industria de alimentos.
-Manejo de camaras de temperatura

-Nestle Good Manufacturing Practices (NGMP)

Buenas practicas de manufactura. Las buenas practicas de manufactura se basan en un
manual existente dentro de la empresa con las siglas NGMP (Nestlé Good Manufacturing
Practice). Las guias para el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura se reciben desde
una sede en Suiza, la cual brinda las mismas instrucciones para todas las plantas alrededor del

mundo (Fuentes & Porras, 2014).
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Control de plagas. La fabrica Nestlé asegura estar libre de plagas debido a la cuidadosa
metodologia utilizada. Las principales razones para contraer una plaga dentro de una empresa de
alimentos son la falta de higiene y la presencia de alimentos, ambos tomados en cuenta en la
metodologia utilizada por ellos (Fuentes & Porras, 2014).

HACCP. El control en la produccion y la distribucion de alimentos seguros la realizan a través
del procedimiento HACCP, en el cual se toman en cuenta varios puntos criticos para realizar un
analisis de riesgos y aplicar las medidas correctivas necesarias (Fuentes & Porras, 2014).
Existencia de programa de capacitacion permanente al personal

Cuentan con programas de entrenamiento constante tanto presencial como virtual, llegan a los
450 colaboradores en un promedio de 35 horas de entrenamiento anual por colaborador.

Una de las capacitaciones obligatorias que debe realizan cada persona nueva que llega a laborar
en la fabrica es la de “Seguridad Industrial” esto con el proposito que se adquiera el conocimiento
necesario de como conducirse dentro de la fabrica y de las acciones y disposiciones a tomar para
mantener la seguridad y bienestar de los colaboradores de la empresa.

Acreditaciones existentes 0 en proceso de normas de gestion de la calidad
La fabrica de Nestlé Antigua esté certificada en:

Norma ISO 14000. Normas que se refieren a la gestion ambiental aplicada a la empresa. Es un
estandar internacional de gestion ambiental enfocada y aplicada a cualquier organizacion,
independientemente de su tamafio o sector, que desee reducir los impactos ambientales y cumplir
con la legislacion existente en materia ambiental.

Norma ISO 45000. Es la norma internacional para sistemas de gestion de seguridad y salud en
el trabajo, destinada a proteger a los trabajadores y visitantes de accidentes y enfermedades
laborales.

Norma ISO 9000. Norma de Gestion de Calidad que contiene las directrices que permiten
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aumentar la eficiencia de un negocio y la satisfaccion del cliente. El objetivo de la ISO 9000 es
implementar un sistema de gestion de calidad dentro de una organizacion, aumentar la
productividad, reducir los costos innecesarios y garantizar la calidad de los procesos y productos.

FSSC 22000. Es un esquema de certificacién de sistemas de gestion de seguridad alimentaria
basado en las normas existentes I1ISO 22000, ISO 22003 y especificaciones técnicas para
Programas de Prerrequisitos del sector correspondiente (produccion de alimentos, fabricacion de
envases para la industria alimentaria o para el Transporte y Almacenamiento de alimentos). Define
los requisitos de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos que abarca a todas las

organizaciones de la cadena alimentaria.

Identificacion de problemas y necesidades
A continuacion, se enlistan los problemas encontrados.
- Falta de organizacion de las actividades durante el dia.
- Falta de apoyo a Project Manager en pesaje de materias primas para ensayos industriales.
- Incompleta evaluacion de productos del test de conservacion segun planificacion mensual.
- Falta de organizacion de los archivos e informacion en la computadora.

- Sobrepeso, falta de ejercicio fisico y alto consumo de bebidas gaseosas.

Dentro de los desafios que debe afrontar el estudiante durante las practicas, referidos por el
Chef especialista Rodrigo Astorga, se encuentra:
- Apoyo en la ejecucion de test de conservacion de productos nuevos y reformulaciones.
- Apoyo en la elaboracién de formulaciones de nuevos productos y reformulaciones.
- Apoyo en la elaboracion de calendario de test de conservacion de nuevos productos y
reformulaciones (anual y mensual).

- Apoyo en ensayos industriales de productos nuevos y renovados.
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- Apoyo en las visitas (formulando y cocinando para degustaciones).

- Apoyo en la evaluacion de muestras de ensayo, mediciones de: densidad, actividad del agua
(Aw), angulo de reposo y humedad.
- Apoyo en la elaboracion y programacion de envios a otras entidades.

- Mantener el orden dentro de la cocina experimental.

Con base a las competencias adquiridas durante la carrera de Licenciatura en nutriciéon podemos
determinar que problemas y necesidades puede apoyar a solucionar el estudiante durante su
practica, las cuales se describen a continuacion.

- Brindar apoyo a Project Manager en la realizacion de ensayos industriales.

- Completar la evaluacion calendarizada mensualmente de productos nuevos y/o reformulados
ingresados al test de conservacion

- Apoyo en la formulacién y reformulacion de recetas creadas por Projects Manager.

- Apoyo en las visitas (formulando y cocinando para degustaciones)

- Apoyo en la evaluacion de muestras de ensayo, mediciones de: densidad, actividad del agua
(Aw), angulo de reposo y humedad.

- Apoyo en la elaboracidn y programacion de envios a otras entidades

- Mantener el orden dentro de la cocina experimental.

Problemas priorizados. Estas se determinaron dependiendo de la factibilidad en ser
solucionados, priorizando los problemas que son clave, cuya erradicacion aumentara la produccion
del &rea de trabajo.

- Incompleta evaluacion de productos nuevos y/o renovados ingresados al test de conservacion.
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- Saturacidn de actividades diarias de equipo de proyectos, lo cual perjudica en la

planificacionde actividades diarias del equipo de cocina experimental.

- Falta de organizacion en documentacion de soporte almacenada en equipo de computo

encocina experimental.

- Sobrepeso, falta de ejercicio fisico y alto consumo de bebidas gaseosas.

Incompleta evaluacion
de productos del test
de conservacion.

Saturacion de actividades
diarias del equipo de
proyectos.

Perjudica la planificacion
de las actividades diarias
L del equipo de cocina.

4

Sobrecarga y desorganizacion de
actividades realizadas en Cocina
Experimental

~N

)

J
¢4 t v
~
Complicaciones en cuanto a Falta documentacion de Falta de apoyo a Project
comunicacion y elaboracion soporte. .
de actividades debido a ) Manager en pesaje de

pandemia (covid)

Figura 2. Arbol de problemas. Fuente: elaboracion propia

materias primas para
ensayos industriales.
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Introduccion

Un plan de trabajo es una herramienta que ayuda a organizar las tareas o actividades a realizar,
para lograr un objetivo. Es una guia para saber qué acciones tomar, en qué plazo de tiempo se debe
realizar y quien la llevara a cabo.

Un plan de trabajo bien elaborado garantiza una optimizacion de tiempo y de recursos, divide
tareas y sistematiza los procesos dentro del equipo de trabajo para no sobrecargar a un solo
individuo. Esto con el fin de tener una mayor probabilidad de éxito en alcanzar la meta propuesta
(Mesa, 2020).

En el caso del Ejercicio Profesional Especializado en de Ciencias de Alimentos realizada en la
fabrica Nestlé el plan de trabajo servirda como una herramienta de organizacién para poder realizar
todas las actividades dentro de los proximos 5 meses, entregandolas en tiempo, logrando asi el
aprendizaje vy el fin de este proceso con éxito.

Las actividades a realizar son: 1) Elaboracién de infografias en tematica de nutricion y ejercicio
fisico, con el objetivo de educar a los colaboradores en pro de su salud; 2) ayudar a la realizacion
del test de conservacion y al desarrollo de los Fichas técnicas de atributos sensoriales de productos,
fortaleciendo asi el sistema de control de calidad; y por ultimo, 3) elaboracién de una investigacion
documental de apoyo que proporcionen nueva informacion para la elaboracion de productos de
alta calidad en tema de colorantes sensoriales, lo cual fortaleceria la produccion de alimentos

inocuos.



Plan de trabajo

A continuacién, se presenta de una forma mas detallada las actividades propuestas a desarrollar durante la Préctica de Ciencias de

Alimentos realizadas en la fabrica Nestlé durante el primer semestre del afio 2021.

Tabla 4.

Matriz de vinculacién con el diagnostico

Eje programatico

Problema

Actividad propuesta

Por la institucion

Por el estudiante

Servicio

-Incompleta evaluacién de
productos nuevos y/o renovados
ingresados al test de conservacion.

-Ayudar en el test de conservacién
y al desarrollo de las Fichas
técnicas de atributos sensoriales
de productos (KSA).

Docencia

-Incidencia alta de sobrepeso y
consumo de bebidas gaseosas por
parte de los colaboradores.

-Elaboracion de infografias en tematicas
de ejercicio fisico y nutricion.

Investigacién

-Falta de organizacion en
documentacion de soporte
almacenada en equipo de cémputo
en cocina experimental.

-Revisidn bibliografica e investigacién
sobre Colores naturales en el tiempo,
“Estabilidad en colores sensoriales”.
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Propuesta de plan de trabajo
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Eje Linea Meta Indicadores Construccion de Actividades
estratégica Indicadores

Servicio -Fortalecimiento  Para el mes de Numero KSA de productos en el (NUmero de KSA Realizacion del portafolio del
de sistemas de junio tener portafolio de test de conservacion elaboradas/ 50 KSA) x test de conservacion y KSA.
control de la elaborado el 100
calidad portafolio de test
-Apoyo en la de conservacién
sistematizacion y KSA al 100%
de procesos. (50 fichas)

Docencia -Transmisién de  Que al final del NUmero de infografias elaboradas. (NUmero de infografias -Busqueda de informacion.

nuevos
conocimientos
en beneficio de
la salud.

primer semestre
del 2021 se
elaboren 2
infografias en
tematica de
gjercicio fisico y
nutricion.

elaboradas/NUmero de
infografias propuestas) x
100

-Elaboracion y validacion de las
infografias.

-Realizar cambios y elaborar -
infografia final.

-Difusion de las infografias a
los trabajadores.

Investigacién

-Fortalecimiento
de la produccion
de alimentos
inocuos.

-Apoyo en la
sistematizacion
de procesos.

Elaborar una
investigacion
documental de
apoyo sobre el
uso de colores
sensoriales para
la produccion de
alimentos.

Numero de documento de apoyo
elaborado

1 documento de apoyo
elaborado

Realizar investigacion
documental.

Realizar y definir

-Estado de la cuestion
-Planteamiento del problema
-Objetivo general y especificos
-Limites y alcances

-Marco teérico/metodologico
-Analisis de la cuestién
-Conclusiones

-Fuentes consultadas
-Anexos




En el siguiente cronograma se ilustran las semanas de los préximos cinco meses y se indica el plazo de tiempo que se tiene para realizar cada unade las

Cronograma de actividades

actividades a realizar durante el Ejercicio Profesional Especializado (EPE) en de ciencias de alimentos.

Elaboracién y
validacion de las
infografias.

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
ACthIdadeS Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem
4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Busqueda de
informacion para
infografias.

Elaboracién y difusion
de infografias finales.

Realizacion del test de
conservacion.

Desarrollo de Fichas
técnicas de atributos
sensoriales de
productos.

Recaudacion y analisis
de informacién sobre
colorantes sensoriales.

Elaboracion de
documento sobre uso
de colores sensoriales
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Apéndice 1
Calendario: Control del Test de Conservacion de Productos

Fuente: fotografia tomada en la fabrica Nestlé Antigua 2021



Apeéndice 2
Montaje y Realizacion del Test de Conservacion

Fuente: fotografia tomada en la fabrica Nestlé Antigua 2021

Apendice 3
Formulacién em nacado de pruebas para KSA

Fuente: fotografia tomada en la fabrica Nestlé Antigua 2021
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Apéndice 4
Validacién Técnica de Infografia

La presentacion del tema es atractiva.
3&nbsp;respuestas

@ Totalmente en desacuerdo

@ En desacuerdo

@ Ni de acuerdo ni en desacuerdo
@ De acuerdo

@ Totaimente de acuerdo

Observaciones:

3 respuestas

En cuanto a los colores buscar un color mas vivo para la primera parte, es muy oscuro. -
Si su enfoque es promover estilos de vida saludables, no se esta logrando, pues se esta enfocando en

hablar de los efectos y consecuencias del consumo de gaseosas (que no esta mal), pero es muy poca la
informacion sobre las opciones saludables para sustituir estas bebidas, pues solo dice se recomienda

tomar y estan las fotos, por lo que la infografia no muestra mensajes adecuados para la hidrataciéon con
bebidas saludables, porque no se dan estas opciones y esto no motiva a realizar el cambio. Talvez agregar
informacién sobre los beneficios del consumo de estas bebidas saludables.

La parte de la OMS me parece muy técnico "Azdcares libres”, talvez podria bajar el nivel de esta

informacién para que la puedan entender mejor las personas.

El publico objetivo requiere texto entendible, palabras no técnicas. La infografia esta saturada de texto,
debe tener menos texto y explicar mejor via imagen. Las imagenes estan pixeladas, se requiere mayor
claridad asi como de los textos en las mismas. Eliminar de las imagenes informacién no relevante para el
publico objetivo (info de Dr pepper y bebidas que no se consumen por el ptblico objetivo o incluso que no
se venden en GT), la imagen de las enfermedades relacionadas a un alto consumo de azicar no se
entiende, texto demasiado pequefio recomiendo priorizar o mejorar la calidad de la imagen. Las
recomendaciones de sustitutos: la leche no es un sustituto de bebida para la hora de comida que es
cuando realizan su mayor consumo, colocar agua mineral. La infografia debe estar correctamente citada
con la fuente de la informacioén.

Considero que aln hay lenguaje bastante técnico, sobre todo en la parte de gramos, sugiero dejar mejor
cucharadita, la parte de ingesta caldrica, trastornos metabdlicos, etc, si la infografia es para personas que
tienen idea de los términos estd bien pero si son personas sus nunca han escuchado estos términos se
les complicara

Otra cosa trata de mejorar la resolucién de las dos imégenes de arriba y colocar las fuentes bibliogréficas,
Las imédgenes no se lee la informacién esta distorsionada

Cuando inicias con diversos estudios... debes citar al menos una referencia conocida por mucha gente,
asi como hiciste abajo con la OMS

Colocar las referencias bibliogréficas al final de la infografia

Fuente: Google encuestas (https://forms.gle/A7UalKbhFyxi75aB6)



https://forms.gle/A7Ua1KbhFyxi75aB6

Apeéndice 5
Validacién Poblacional de Infografia

La infografia promueve el cuidado de la salud por medio de la ingesta de liquidos saludables.

‘ 6&nbsp;respuestas

@ Totaimente en desacuerdo

@® En desacuerdo

@ Ni de acuerdo ni en desacuerdo
@ De acuerdo

@ Totalmente de acuerdo
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Fuente: Google encuestas (https://forms.gle/adJwp8sLNCbBGNCz8)

La accion que la infografia solicita realizar es entendible.
6&nbsp;respuestas

@ Totalmente en desacuerdo

@ En desacuerdo

@ Nide acuerdo ni en desacuerdo
@ De acuerdo

@ Totalmente de acuerdo

Fuente: Google encuestas (https://forms.gle/adJwp8sLNCbhBGNCz8)



Apéndice 6
Infografias finales

iSABIAS QUE HACER
EJERCICIO TIENE MUCHOS
BENEFICIOS?

. FORTALECE
@us HUESOS Y Muscums EJORA TU SALUD

E

§ MENTAL

H pra

§ A\

: 4’ BBEVIENE

: ENFERMEDADES
$ AYUDA A MEJO DEL CORAZON
§ U DIGESTION

é!

3

§ ALECE TU
; SISTEMA

g NE SOBREPESO INMUNOLOGICO
: OBESIDAD

!

! iES HORA DE MANTENERTE

3 ACTIVO!

5 REALIZA MINIMO 30 MIN. DE CAMINATA

: DIARIA

Elaborado por: Andrea Guevara, Estudiante USAC 2021 Re N @VO
e s Nestle

Fuente: elaboracion propia
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CONSUMO DE
GASEOSAS

Diferentes estudios han demostrado el dafio del consumo de gaseosas de forma
frecuente. Estas bebidas son pobres en nutrientes y a pesar de que aportan
muchas calorias son de alto riesgo para la salud. Su consumo no proporciona
saciedad, por lo que produce un incremento de ingesta tanto de comida como
bebida.

Contienen grandes cantidades de carbohidratos que se absorben rapidamente, y su
alto consumo puede aumentar los riesgos de sobrepeso, obesidad, resistencia a la
insulina (diabetes), entre otros trastornos metabdlicos.

Efectos secundarios causados por tomar gaseosas

ASMA ’I PERDIDA ESMALTE

-Caries

. PADECIMIENTOS
G ‘) ' CARDIACOS
ENFERMEDADES
RENALES

-Formacién de
piedras

-Pubertad
prematura

o

OSTEOPOROSIS

-Huesos débiles y
fracturas

~

Fuente: hptts://biotecnia.unison.mx/index.php/biotecnia/article/view/230/187

aconseja, en adultos, que el consumo de azlcares se deberia reducir a menos
de 10 cucharaditas (50 gr) por dia.

SE RECOMIENDA TOMAR
c® © o e

= L Aguamineral  Jugo defruta
Agua pura saborizada sin azucar afadida

Fuente: elaboracion propia
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Apendice 7

Fuente: fotografias tomas en la fabrica Nestlé Antigua 2021

Difusién de Infografias
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Apéndice 8
Informe Final de Investigacion

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

EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO

Evaluacion de cuatro métodos de conservacion para el producto “Consomate” elaborado
con colorantes naturales Annatto y Carmin

INFORME FINAL DE INVESTIGACION EJECICIO PROFESIONAL
! ESPECIALIZADO "
FABRICA NESTLE ANTIGUA GUATEMALA 1 ENERO - 30 JUNIO DEL 2021

Presentado por

Andrea Emilia Guevara Beber

Para optar al titulo de

Nutricionista

Guatemala, marzo 15 de 2021
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Resumen

La tendencia de la utilizacion de ingredientes naturales y frescos para la elaboracion de
productos alimenticios en la industria ha ido en auge y es muy popular hoy en dia. Este es elcaso
de Nestlé con su producto “Consomate”, en cuya nueva receta utiliza colorantes naturales
Annatto y Carmin para su preparacion. Debido a reclamos en la coloracion de este producto, el
propdsito de este estudio consistié en evaluar cinco métodos de conservacion para el producto
“Consomate” elaborado con los colorantes naturales Annato y Carmin.

Para la realizacién de esta investigacion se tomaron 90 muestras del producto “Consomate” y se
almacenaron en 5 métodos de conservacion diferentes (caja de carton “estuche”, envase de plastico,
en bolsa de aluminio Ziploc, bolsa de aluminio Ziploc cerrada al vacio yenvase de vidrio) a 4°C.
La asignacion se hizo de forma aleatoria, quedando 18 muestras en cada método de conservacion. Se
evaluo el producto en solucién en los atributos organolépticos de apariencia (intensidad de color
rojo, aros de grasa visible, presencia de perejil), aroma (olor a pollo, olor a tomate, olor a ajo,
olor a especias) y sabor (sabor a pollo, sabor a tomate, sabor a especias, nivel de sal, sabor
umami, acidez). Ademas, en tableta blanda se evaluaron atributos en degustacion (apariencia,
olor, sabor, color, consistencia) y embalaje (sellado, forma, apariencia, color, olor, textura). Cada
atributo fue comparado con los de la referencia elaborada el mismo dia de evaluacion (grupo
control). Esta evaluacion se realizo mensualmente, por 4 panelistas expertos, hasta llegar el
quinto mes de vida.

En base a los datos recopilados se concluyé que la referencia actual del producto “Consomate”
almacenada en caja de carton “estuche” si mantuvo los atributos sensoriales deseados a lo largo
de los cinco meses; y, que entre los otros cuatro métodos nuevos de conservacion evaluados; el
que mantiene mejor las caracteristicas organolépticas del producto “Consomate” es la bolsa de

aluminio Ziploc cerrada al vacio.
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Con la finalidad de confirmar la tendencia de los resultados obtenidos, se recomienda seguir

con la investigacion a lo largo de los 7 meses de vida restantes de producto “Consomate”.
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Introduccion

Los disefiadores de nuevos productos en alimentos saben que los consumidores no sélo juzgan
un producto por su sabor, sino también por su apariencia. Los consumidores han marcado la
pauta respecto al reemplazo progresivo de colorantes sintéticos por colorantes naturales en los
alimentos. La tendencia del consumo de lo natural es cada vez mas fuerte y el uso de estas
materias naturales es considerado un atributo de calidad del producto.

En Nestlé, concretamente en el Grupo de Aplicacion Regional, ha empezado a reformularlos
productos que elaboran con ingredientes mas naturales y con menos aditivos. Este es el caso del
“Consomate”, un producto que fue reformulado, cambiando el uso de colorantes artificiales por
colorantes naturales (annatto y carmin). El afio pasado (2020), Nestlé Méxicoevidencié que la
referencia que se utilizaba para evaluar el producto diferia en el tiempo de su color inicial
caracteristico, lo que representa una desviacion de las cualidades fisicas que se espera de este
producto, afectando la calidad que este deberia tener.

Por tal razén se decide realizar una investigacion exploratoria, la cual determinara en primera
instancia en qué momento la referencia del producto empieza a perder su coloracion original, y
segundo, se aplicara cuatro métodos de conservacién con el objetivo de determinar cuél de estos
métodos es el mejor para conservar el color a lo largo de cinco meses de vida del producto
denominado “consomate”

La importancia de esta investigacion reside en que ayudara a comprender mejor el procesode
conservacion del producto “Consomate”, asi como identificar otro método de conservacion que

pudiera ser utilizado.
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Antecedentes
Incremento de la utilizacion de colorantes naturales

Dentro de los esfuerzos de las industrias alimentarias para obtener productos mas saludables,
se encuentra el uso de colorantes naturales en lugar de artificiales, por ser menos téxicos. Un
ejemplo es Nutrilink, empresa Colombiana consultora en marketing estratégico de alimentos, la
cual realizé un estudio de las grandes tendencias de consumo de alimentos y de acuerdo con los
recientes lanzamientos de la industria alimenticia mundial, identificé y denomind la tercera
tendencia funcional “Buscando un reencuentro con lo simple y natural” (NUTRILINK, 2009);
destacando que muchos ingredientes son percibidos por los consumidores como no saludables,
entre ellos los edulcorantes artificiales intensos, preservantes y colorantes artificiales. En
consecuencia, las nuevas tendencias de los consumidores por ingerir y adquirir productos mas
saludables y libres de aditivos quimicos obligan a la industria de alimentos a buscar alternativas
que logren sustituirlos de forma eficiente sin afectar las propiedades sensoriales de los alimentos.

Las regulaciones de Estados Unidos separan a los colorantes en dos categorias generales:
certificado y exento de certificacion. Los colores exentos, tipicamente Ilamados naturales,
consisten en 26 compuestos de colores, pigmentos u otras substancias capaces de colorear un
alimento que puede ser obtenido de plantas, animales o fuentes minerales o son los duplicados
sintéticos del mismo.

Asi también, la decision de los fabricantes de aditivos de producir colorantes naturales para la
industria alimentaria se vio acelerada por la publicacién de un estudio realizado por la
Universidad de Southampton (McCann et al, 2007) y solicitado por la FSA del Reino Unido
(Food Standards Agency). El objetivo de este estudio fue verificar el efecto de la mezcla de seis

colorantes sintéticos con benzoato sodico, usado frecuentemente como
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preservante en bebidas refrescantes y en otros productos consumidos por nifios. El resultado
concluyé que la hiperactividad infantil se podria ver exacerbada por el uso de esta mezcla. Chris
Brockman, analista Senior Global en alimentos y bebidas de Mintel, confirma que esteestudio ha
acelerado la tendencia hacia el uso de colorantes naturales en Europa y otros mercados, ya que la
demanda de los consumidores por formulaciones mas naturales aumenta y los principales
productores y distribuidores minoristas buscan eliminar gradualmente los ingredientes sintéticos
(Carmona, 2013).
Factores para el uso de colorantes naturales

Algunos factores que influyen al momento de tomar la decision de utilizar un colorante
natural, y que se relacionan con los principales desafios en su utilizacion, son:
« Costo mayor que el de su equivalente sintético.
« Estabilidad del color y su dependencia de factores tales como pH, temperatura,exposicion a la
luz y reacciones de oxidacidn con otros ingredientes.
» Uniformidad del color durante el procesamiento y almacenaje del alimento.
« Durabilidad del color y alteracién del sabor durante el periodo de almacenaje del
alimento.
« Inocuidad y propiedades benéficas para la salud que se atribuyen a algunos pigmentos
naturales.

La clave del éxito para consolidar el cambio de colorantes sintéticos por naturales est4 enel

manejo de los factores antes mencionados.
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Colorantes naturales Annatto y Carmin

A continuacion, se aborda los dos colorantes principales utilizados en la investigacion.

El rojo carmin, es obtenido del pigmento que se encuentra dentro de las hembras del
insecto Dactylopius Coccus Costa. Este pigmento se llama acido carminico y es obtenido a
través de una extraccion acuosa de la cochinilla, considerandose como uno de los colorantes
naturales mas estables de aplicacion en la industria de alimentos. Produce una tonalidad roja
magenta.

Entre sus caracteristicas, el carmin es estable a la luz, al calor y a los acidos de las frutas. A
valores bésicos de pH el colorante carmin tiende a generar colores violaceos los cuales pueden
afectar la calidad del producto final.

El Annatto proviene de la pulpa de las semillas de achiote del arbusto tupido llamado Bixa
Orellana L.. De la extraccion de este pigmento, se obtienen dos compuestos: la bixina que esla
fraccion liposoluble y la norbixina, la fraccion hidrosoluble (compuestos carotenoides). Los
pigmentos que produce van de un rango del amarillo al anaranjado.

Entre sus caracteristicas se mencionan que son muy sensibles a la temperatura y a la luz, en el
primer caso pierden color a temperaturas sobre los 70°C, siendo un poco mas estable labixina.
Frente a la luz se decoloran de manera irreversible al exponerse a la luz del sol por mas de tres
dias, en condiciones normales de almacenamiento de alimentos, no expuestos a la luz solar, la
estabilidad mejora bastante, presentando una mejor condicién la bixina. El agua oxigenada lo
decolora lentamente y el hierro lo oxida en condiciones alcalinas (Paz, 2004).

Vida de anaquel (Shelf life)

La vida atil de anaquel de un alimento se define como el tiempo finito después de su

produccion en condiciones controladas de almacenamiento, en las que tendra una pérdida desus

propiedades sensoriales y fisicoguimicas, y sufrird un cambio en su perfil microbioldgico.Segun la
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Norma E2454 (2005), se define como “el tiempo durante el cual las caracteristicas y el
desempefio del producto se mantienen como fueron proyectados por el fabricante. El producto es
consumible o usable durante este periodo, brindandole al usuario final las caracteristicas,
desempefio, seguridad y beneficios sensoriales esperados™. Para la evaluacionde vida de anaquel
de los productos se utilizan técnicas de evaluacidén sensorial, analisis fisicos; quimicos y
microbioldgicos. La vida de anaquel de un producto depende basicamentede su formulacion, de la
naturaleza quimica de sus componentes, del proceso al que fue sometido, de su material de envase
y /o0 empaque y sobre todo de las condiciones ambientales(humedad, temperatura, luz) con las que
se almacena en el lugar de su elaboracidn, en su cadena de distribucion, en los puntos de venta y
en el anaquel del consumidor. Los estudiosde determinacion de la vida atil son fundamentales en
el sector alimentario, se recurre a ellospara lanzar un nuevo producto y para evaluar como afectan
los cambios de procesos de produccion o las reformulaciones en la estabilidad de alimentos ya
consumidos (Carillo & Reyes, 2013).
Investigaciones realizas en aplicacion de Annatto o Carmin como colorante natural

En Colombia se realizd una investigacion en la cual se utilizé la aplicacion de los dos
colorantes naturales tratados en esta investigacion, carmin y annatto, en cerezas en conserva, para
presentar una propuesta de sustitucion del colorante artificial rojo ponceau E120, debido a la
preocupacion en el uso de pigmentos sintéticos. El colorante se adicioné a la mezcla en una
proporcion del 0.4% variando en 3 formulaciones las concentraciones individuales de carmin y
annato 5-95; 60-40 y 95- 5% respectivamente. Y luego para determinar la mejor formulacion
realizaron un analisis sensorial con 20 panelistas que evaluaron la apariencia de las conservas.
Llegaron a la conclusién de que este cambio de colorantes si era factible y recomendaron realizar
un estudio de investigacion que permitiera establecer en que dilucionexacta se debe adicionar la

mezcla de colorantes (Annato-carmin) para obtener una mejor intensidad de color y lograr
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estabilidad de pH y transparencia en periodos prolongados de almacenamiento (Chaparro,
Paredes, Diaz, Hoyos, & Ninco, 2011).

En Guatemala el estudio de tesis presentado por la ingeniera quimica Zoila Concepcion Reyes
Buenafe, realizado en la Facultad de Ingenieria de la Universidad de San Carlos de Guatemala,
consistio en extraer y evaluar el colorante natural de achiote (Annatto) como sustituto del
colorante E-102 amarillo No. 5 (Tartracina) en la elaboracion de yogurt, con la finalidad de
observar las variaciones de coloracion, asi como los beneficios de utilizar dichocolorante natural
en productos lacteos como el yogurt (Reyes, 2015).

Otra investigacion similar a la anterior fue la realizada por Maria José Ponce, en la cual evalud
la aplicacion de colorante natural extraido de la semilla del achiote (Bixa orellana L.),como aditivo
alimentario en la elaboracion de embutidos, queso y yogurt. Analiz6 las caracteristicas fisicas de
los productos elaborados, asi como un examen microbioldgico. Estableciendo asi la calidad de
estos. Ademas, determind la intensidad del color del extractocolorante natural aplicado y su poder
colorifico sobre los productos alimenticios elaborados, mediante un andlisis colorimétrico
especializado. Los resultados a partir de este andlisis mostraron que el colorante natural tiene
valores intermedios de coloracién en su estado s6lido(en polvo) previo a su aplicacion; mientras
que cuando el mismo fue aplicado a los productos alimenticios, sus indices de luminosidad
indicaron que su coloracién fue aceptable.

Con todo esto, se concluy6 que los resultados fueron satisfactorios, al indicar que el extracto
colorante natural aplicado en los productos alimenticios tiene un poder colorifico bastante alto al
ser muy notorio en los mismos; ademas, los productos alimenticios elaborados fueron muy bien
aceptados por los consumidores a los que se les presentd, siendoaptos para el consumo humano
debido a que los valores de los resultados obtenidos en los analisis microbioldgicos y

fisicoquimicos estaban dentro de los parametros establecidos (Ponce, 2018).
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Por ultimo, Investigaciones relacionadas con la conservacién y prolongacion de la vida util del
componente hidrosoluble del Annatto (Bixina) han sido realizadas en México. En donde
demostraron que el acomplejamiento de bixina y sales de cobre de grado alimenticio, son una
opcidn innovadora que presentan termoestabilidad y fotoestabilidad, para su aplicacion en la
industria de alimentos, capaces de reemplazar el uso de colorantes artificialesen aplicaciones de
exposicion solar limitada. Y que ademas la microencapsulacion de estos complejos incrementa la
estabilidad del colorante generado en las bebidas estudiadas (Flores,2018).

Justificacion

El color es una cualidad fundamental en la eleccion de un alimento, incluso es consideradoun
factor psicolégico de aceptacion por parte del consumidor. Ademas, el color es una de lasrazones
estéticas mas rapidamente utilizadas por el consumidor al elegir productos alimenticios, siendo
un parametro directo que asegura una buena calidad del producto (Garcia, 2020).

El consumidor espera que el producto adquirido conserve el sabor, el color, la textura y el
valor nutricional a lo largo de su vida util. Para lograr esto es fundamental realizar tests de
conservacion (vida de anaquel) para determinar la vida Gtil de producto, y para esto es necesario
tener una referencia confiable del producto que manifieste los atributos que se desea tener a lo
largo de su vida dtil. Por tal razon, la importancia de determinar en qué momento esta referencia
pierde su coloracion y la busqueda de un mejor método deconservacion, para que esto no suceda,
ayudara para tener una referencia confiable con la cual evaluar el producto “Consomate” y
asegurar la calidad de este. En esta investigacion se aplicaran cuatro métodos de conservacion:
frasco PTFE blanco con tapa, bolsa de aluminio con cierre de Ziploc, bolsa de aluminio cerrada
al vacio y frasco de vidrio (todos ellos seleccionados por la empresa NESTLE) para poder
determinar cual es el mejor método que garantice una calidad perdurable en el color del

“Consomate”. Se seleccionaron estos métodos ya que son una opcion diferente de conservar el
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producto a como se realiza actualmente en caja de cartdn (“estuche”); y, ademas, de ser opciones
viables que pueden ser desarrolladas enla fabrica Nestlé Antigua de una manera industrial, a gran
escala.

Objetivos
Objetivo General

Evaluar cuatro métodos de conservacion para el producto “Consomate” elaborado con
colorantes naturales Annatto y Carmin.
Objetivos Especificos

Identificar el cambio de coloracion del “Consomate”, conservado en caja de carton “estuche” a 4°C
(referencia actual).

Comparar las caracteristicas en solucidon (apariencia, aroma y sabor) del “Consomate”
conservado en bote plastico, en bolsa de aluminio Ziploc, en bolsa de aluminio Ziploc cerradaal
vacio y en bote de vidrio (todos a una temperatura de 4°C) con la referencia del dia, durante 5
meses.

Comparar las caracteristicas en tableta blanda (degustacion y embalaje) del “Consomate”
conservado en bote plastico, en bolsa de aluminio Ziploc, en bolsa de aluminio Ziploc cerradaal
vacio y en bote de vidrio (todos a una temperatura de 4°C) con la referencia del dia, durante 5
meses.

Identificar el método que conserva mejor las caracteristicas (apariencia, aroma y sabor) del

“Consomate” elaborado con Annatto y Carmin durante 5 meses.
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Materiales
Poblacion
Producto “Consomate” elaborado en la fabrica Nestlé Antigua Guatemala.
Muestra
18 muestras de Producto “Consomate” en caja de carton “estuche” almacenado a 4°C.
18 muestras de Producto “Consomate” almacenadas a 4°C en bolsa de aluminio ziploc.
18 muestras de Producto “Consomate” almacenadas a 4°C en bolsa de aluminio ziploc
cerrada al vacio.
18 muestras de Producto “Consomate” almacenas a 4°C en envase de vidrio. 18 muestras de
Producto “Consomate” almacenas a 4°C en bote de pléstico.
Disefio de la investigacion
Experimental.
Insumos
Material de oficina (hojas en blanco, folder, ganchos, grapas, lapiceros, engrapadora, lapices,
tinta para impresora).
Articulos de cocina (bowls, cucharas, platos, taza medidora, etc).
Equipo
Computadoras.Impresora.
Calculadora.Escritorios.
Recursos Humanos

4 panelistas.
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Investigadora estudiante de escuela de nutricion, USAC.

Asesora de investigacion supervisora del ejercicio profesional especializado, escuela de
nutricion, USAC.
Recursos institucionales y Fisicos

Cocina Experimental.

Meétodos

En este apartado se detalla el proceso de estudio de los diferentes métodos de conservaciénque
se aplicaron al “Consomate”.
Seleccidon de los métodos de conservacion

Los métodos de conservacion seleccionados fueron caja de carton denominada “estuche” el
cual es el método que se utiliza actualmente; aluminio Ziploc, aluminio Ziploc cerrada al vacio,
bote plastico y envase de vidrio, los cuales fueron establecidos por Nestle.
Seleccion de referencia

La referencia o muestra control fue el producto elaborado por fabrica el mismo dia que se
realizaba la evaluacion sensorial. Obteniendo un producto fresco y con todas las caracteristicas
deseadas.
Almacenamiento de las muestras

Se almacenaron 90 muestras a 4°C de “Consomate” en cinco métodos de conservacion de forma

aleatoria. Quedando al final 18 muestras para cada forma de conservacion.
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Evaluacion sensorial

En cada muestra en solucion se evaluaron atributos de apariencia (intensidad de color rojo, aros
de grasa visible, presencia de perejil), aroma (olor a pollo, olor a tomate, olor a ajo, olor a
especias) y sabor (sabor a pollo, sabor a tomate, sabor a especias, nivel de sal, sabor umami,
acidez). Ademas, en tableta blanda se evaluaron atributos en degustacion (apariencia, olor, sabor,
color, consistencia) y embalaje (sellado, forma, apariencia, color, olor, textura). Cada atributo
evaluado fue comparado con lascaracteristicas de la referencia del dia (grupo control).

Esta evaluacién fue realizada cada mes por cuatro panelistas entrenados, iniciando desde el dia
que el producto se fabrico, hasta llegar a un total de cinco meses de vida.
Evaluacion de la muestra en solucién

Se realiz6 un test monadico para evaluar las diferentes muestras de “Consomate” almacenadas
en diferentes medios (4°C) con una muestra control (referencia). Para esta evaluacion se utilizé el
producto en solucién, por lo que se mezcld en un bowl 10.5gr de la muerta de “Consomate” con
280 ml de agua caliente. El panelista degustd, primerola muestra control y luego las otras 5
muestras almacenadas en diferentes métodos de conservacion. En el instrumento de recoleccion
de datos se registraba si existia alguna diferencia entre las muestras. Se evalu6 con una escala de
11 puntos de intensidad con orden ascendente. Si el atributo evaluado diferia a una mayor
intensidad del control se valoraba con un puntaje alto, mientras si la diferencia consistia en la
disminucion del atributo evaluado se valoraba con un puntaje bajo.
Evaluacion del producto en tableta

Se realiz6 un test IN/OUT, el cual consiste en evaluar qué tan similar eran los atributos enlas
muestras estudiadas con los atributos del grupo control (referencia). Se evalu6 con una escala de
3 puntos: si los atributos de la muestra eran iguales a los de la referencia se les puntuaba con un 3

(IN), si los atributos eran parecidos, pero no iguales se valoraban con un 2 (just IN), por ultimo,
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si los atributos de las muestras no eran iguales ni parecidos a los delgrupo control se evaluaban
con un puntaje de 1 (OUT).
Anélisis de datos

Los datos de la prueba sensorial fueron recolectados directamente en el programa Excel, el
cual ya habia sido elaborado, evaluado y aceptado por la empresa Nestlé. (ver anexo 1 de
investigacion).

El analisis consistié en comparar las caracteristicas de las muestras estudiadas con las de la
referencia, llegando a identificar como mejor método de conservacidén aquel cuyas muestras
obtuvieran los mismos valores en los atributos que la referencia, a lo largo de los 5 meses de
vida. Los resultados se presentaron en tablas y graficas de estadistica descriptiva (columnas y

lineas).
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Resultados
De acuerdo con los resultados obtenidos, del test monadico, de las caracteristicas

aganolépticas evaluadas en cada muestra se pudieron realizar las siguientes graficas.

Puntaje de atributo

O P N W b U1 O N

<--- Atributos evaluados --->

. Estuche (4°C) Bote plastico (4°C)
Bolsa aluminio Ziploc (4°C) I Bolsa aluminio Ziploc cerrada al vacio (4°C)
N Bote de vidrio (4°C) = Referencia

Figura 3. Tendencia de los atributos sensoriales evaluados en solucién segun el método de conservacion
en los 3 primeros meses.

En la figura 3 se observa que todas las muestras de los métodos de conservacion obtuvieron el

mismo punteo que la muestra de referencia.
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Puntaje de atributo

O R N Wb UI O

<--- Atributos evaluados --->

I Estuche (4°C) Bote plastico (4°C)
Bolsa aluminio Ziploc (4°C) I Bolsa aluminio Ziploc cerrada al vacio (4°C)

I Bote de vidrio (4°C) Referencia

Figura 4. Tendencia de los atributos sensoriales evaluados en solucion segin el método de conservacion en los
Gltimos 2 meses.

En la figura 4 se observa que los atributos sensoriales de las muestras conservadas en bote de

vidrio disminuyeron su punteo en relacion con la referencia.
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Con los datos recolectados en el test de IN/OUT, se elaboraron las siguientes graficas.

4 4 4 4 4

Estuche (4°C)  Bote plastico (4°C) Bolsa de aluminio Bolsa de aluminio Bote de vidrio (4°C)
ziploc ziploc cerrada al
vacio (4°C)

N w e

Numero de panelistas

[

B[N ®mJUSTIN mOUT

Figura 5. Ponderacidn reportada por los panelistas de las muestras conservadas en diferentes métodos en tabletas en
el primer mes.

En la figura 5 se observa que en el primer mes de evaluacion todas las muestras contienen
caracteristicas iguales a la de la referencia. Por lo que todas fueron ponderadas con un puntaje de

IN.
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Numero de panelistas

[

4 4 4 4
4
3
2 2
2
0 0 0 0 0 0 0 0 OI
0

Estuche (4°C)  Bote plastico (4°C) Bolsa de aluminio Bolsa de aluminio Bote de vidrio (4°C)
ziploc ziploc cerrada al
vacio (4°C)

m[N mJUSTIN =OUT

Figura 6. Ponderacion reportada por los panelistas de las muestras conservadas en diferentes métodos en
tabletas en el segundo mes.

En la figura 6 se observa que, en el segundo mes de evaluacién, la muestra de bote de vidrioes
valorada por dos panelistas como ligeramente parecida a la referencia (JUST IN); y los otros dos
panelistas lo valoran como nada parecido a la referencia (OUT).

En el caso de las demé&s muestras siguen con un puntaje igual a la referencia (IN).
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Ponderacion Global IN/OUT

Mes 3
5
4 4 4 4 4
w 4
[
Z
S
£ 3
Q.
[}
e}
°2
[}
£
N=)
Z 1
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0

Estuche (4°C)  Bote plastico (4°C) Bolsa de aluminio Bolsa de aluminio Bote de vidrio (4°C)
ziploc ziploc cerrada al
vacio (4°C)

m[N mJUSTIN =OUT

Figura 7. Ponderacion reportada por los panelistas de las muestras conservadas en diferentes métodos en
tabletas en los Gltimos tres meses.

En la figura 7 se observa que en el tercer mes de evaluacion la muestra de vidrio es
ponderada por los cuatro panelistas como nada parecido a la referencia (OUT). Las demas
muestras siguen teniendo un puntaje similar a la referencia (IN).

La tendencia de estos resultados fue igual en el cuarto y quinto mes de evaluacion.
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Discusion de resultados

Tanto en el test monadico, como en el test IN/OUT las muestras almacenadas con el “estuche”
mantienen todos los atributos evaluados igual a la referencia. Indicando que este método de
conservacion si cumple su proposito de conservar las caracteristicas deseadas a lo largo de los
primeros 5 meses de vida del producto, en condiciones controladas.

En el caso de los otros cuatro métodos de conservacion estudiados, el que demostré menos
eficacia fue el envase de vidrio. El cual manifestd cambios en los atributos de las muestras a
partir del tercer mes de evaluacién, segun el test monadico; y segundo mes de evaluacion, segun
el test IN/OUT. Los panelistas refirieron que para el segundo mes de evaluacion la muestra en
este tipo de almacenaje mostraba un color mas oscuro y una texturaapelmazada. Ya para el tercer
mes de evaluacion, los panelistas detectaron un cambio en el sabor de la muestra, refiriendo que
presentaba un menor sabor en general, menor acidez, menor sabor a tomate y una coloracion mas
clara tanto en solucion, como en tableta.

Una de las razones por las cuales pudo suceder estos cambios es debido a la oxigenacion del
annatto contenido en las muestras. Proceso que ocurrid debio a la entrada de oxigeno hacia las
muestras, por mediode los pequefios orificios que presentaba la tapadera del envase. En el caso
particular del color, se sabe que el rojo carmin es considerado como uno de los colorantes
naturales méas estables de aplicacién en la industria de alimentos, debido a sus caracteristicas
fisicoquimicas. Por lo que se infiere que el cambio de coloracion en la muestra es debido al
colorante natural annatto. Los carotenoides, como es el caso del annatto,son muy sensibles a la
oxidacion debido a su naturaleza fuertemente insaturada; estaoxidacion implica una disminucion

directa del color rojo por efecto de la desaparicion de losenlaces conjugados (Paz, 2004).
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En el caso de los otros tres métodos de conservacion (bolsa aluminio Ziploc, bolsa aluminio
Ziploc cerrada al vacio y envase plastico) demostraron ser efectivos paraalmacenar el producto
“Consomate” debido a que a lo largo de los cinco meses de investigacion mantuvieron los
atributos sensoriales iguales a la referencia. A pesar de que los tres métodos de conservacién
demostraron ser eficaces a lo largo de los 5 meses, el mejor método para la conservacién de la
referencia del producto “Consomate” es la bolsa aluminio Ziploc cerrada al vacio. Esto se
comprobd visualmente (ver anexo 2 de la investigacion) en las fotografias tomadas durante la
prueba, ademas de la confirmacion de los panelistas expertos en afirmar que este tipo de
conservacion mantiene las caracteristicas Optimas de sabor, aroma y apariencia del producto.

Dentro de las limitaciones encontradas en el presente estudio esta el limite de tiempo quese
tuvo para realizar la investigacion. Ya que el producto “Consomate” tiene una vida de anaquel de
12 meses, por lo que a lo largo de los 7 meses faltantes podrian haber cambios enlas muestras de
cualquiera de los métodos de conservacion evaluadas. Por lo que se recomienda seguir con el

estudio sobre los métodos de conservacion del producto “Consomate”.
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Conclusiones

Se evaluo el producto “Consomate” almacenado en caja de carton (estuche), bote plastico,
bolsa de aluminio Ziploc, bolsa de aluminio cerrada al vacio y bote de vidrio.

La referencia actual del “Consomate” almacenado en caja de carton (estuche) mantiene todas
las caracteristicas organolépticas deseadas a lo largo de los primeros cinco meses de vida.

De los restantes cuatro métodos de conservacion evaluados, es la bolsa de aluminio Ziploc
cerrada al vacio la que conserva las caracteristicas Optimas de sabor, aroma y apariencia del
producto “Consomate”.

Recomendaciones

Debido a que la vida de anaquel del producto “Consomate” es de 12 meses, se recomienda
seguir con esta investigacién a lo largo de los préximos siete meses. Para determinar: Si la
referencia actual (estuche) es capaz de mantener las caracteristicas deseadas del producto a lo
largo de los meses de vida faltantes, confirmando de este modo que la referencia actual si es

adecuada. Y, corroborar la tendencia de conservacion de los otros cuatro métodos evaluados.
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Anexos de la investigacion sobre el “Consomate”

Anexo 1 de la investigacion sobre el “Consomate”
Instrumento de recoleccion de datos

Perfilamiento Monadico Instrucciones: califique el atributo evaluado dentro de una escala del 0 al 10. Donde 10 significaria “muy
intenso o demasiado perceptible” y 0 significaria “nada o no perceptible”.

Test IN/OUT: compare los atributos en las muestras estudiadas con los atributos del grupo control (referencia). Si los atributos de la
muestra son iguales a los de la referencia puntué con un 3 (IN), si los atributos son parecidos, pero no iguales puntué con un 2 (just IN),

or ultimo, si los atributos de las muestras no son iguales ni parecidos a los del grupo control puntué con un 1 (OUT).
Evaluacion EVALUACION 1
sensorial

Meétodo de Perfilamiento Monadico Método IN/OUT
Apariencia Aroma Sabor Degustacion Embalaje
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Anexo 2 de la investigacion sobre el “Consomate”
Fotografias de solucion y tableta de las muestras

Test Normal (4°C) Laminado / EstucheSolucion
Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020
Fecha Fin: 17 Mayo 2021

22 Enero 2021

, 1 Mes \- 2 Meses ! 3 Meses ‘!/ 4 Meses

18 Febrero 2021 19 Marz02021 15 Abril 2021 17 Mayo 2021
\‘_', 5 Meses

o —

Test Normal (4°C) Laminado / Estuche
Tableta

Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020
Fecha Fin: 17 Mayo 2021

22 Enero 2021

s 1Mes \' 2 Meses ! 3 Meses ‘!__, 4 Meses

18 Febrero 2021 19 Marzo 2021 15 Abril 2021 17 Mayo 2021
\‘_'/ 5 Meses

Test Normal (4°C) Laminado / Estuche / En bolsa plastica colocado dentro de Frasco PTFE blanco con tapa
Solucion

Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020

Fecha Fin: 17 Mayo 2021

18 Febrero 2021 19 Marz02021 . 15 Abril 2021 = 17 Mayo 2021 g

' 2Enero2021 [ g
\ ELY am 5M
g’ 1 s 2 Meses s meses & omeses eses

Sin foto ! g



Test Normal (4°C) Laminado / Estuche / En bolsa plastica colocado dentro de Frasco PTFE blanco con tapa
Tableta

Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020

Fecha Fin: 17 Mayo 2021

22 Enero 2021

18 Febrero 2021 19 Marz02021 15 Abril 2021 - 17Mayo2021
@ sveees

‘=’ 1es ‘s 2Meses T 3Meses S aMeses

Sin foto

Test Normal (4°C) Laminado / Estuche / Bolsa de aluminio con cierre de ziplock
Solucion

Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020

Fecha Fin: 17 Mayo 2021

19 Marzo 2021 15 Abril 2021 . 17Mayo2021

22 Enero 2021 18 Febrero 2021
= 1mes ‘g 2Meses W 3Meses ! 4 Meses 5 Meses

Sin foto

Test Normal (4°C) Laminado / Estuche / Bolsa de aluminio con cierre de ziplock
Tableta

Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020

Fecha Fin: 17 Mayo 2021

22 Enero 2021 18 Febrero 2021 19 Marzo0 2021 15 Abril 2021 ' 17 Mayo 2021
-

N 1ver - 2Meses s meses & aveses

5 Meses

Sin foto




Test Normal (4°C) Laminado / Estuche / Bolsa de aluminio sellado al vacio
Solucién

Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020

Fecha Fin: 17 Mayo 2021

19 Marz0 2021 . 15Abril2021 17 Mayo 2021
22 Enero 2021 18Febrero 2021 y

= 1Mes ‘mme 2Meses W 3Meses ! 4 Meses ! 5 Meses

Test Normal (4°C) Laminado / Estuche / Bolsa de aluminio sellado al vacio
Tableta

Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020

Fecha Fin: 17 Mayo 2021

22 Enero 2021 18 Febrero 2021 19 Marzo 2021 15 Abril 2021 ' 17 Mayo 2021
\‘_’ 5 Meses

\a 1Mes @ 2Meses T s Meses Wl 4Meses

Test Normal (4°C) HALB bote de vidrio
Solucion

Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020
Fecha Fin: 17 Mayo 2021

19 Marzo2021 . 15 Abril 2021 n 17 Mayo 2021
22 Enero 2021 18 Febrero 2021 ,

‘s 1Mes _— 2 Meses ! 3 Meses ! 4 Meses ! 5 Meses
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Test Normal (4°C) HALB bote de vidrio
Tableta

Fecha de Inicio: 15 Diciembre 2020
Fecha Fin: 17 Mayo 2021

B 22 Enero 2021 " 18 Febrero 2021 19 Marzo 2021

N 1Mes 2 Meses 2 meses

15 Abril 2021

4 Meses

Sin foto

. 17Mayo2021

g 5 Meses

Sin foto
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