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RESUMEN

La fundacion “Amigos de San Nicolas” nace con el propédsito de satisfacer las necesidades
de alimentacidn, educacion y salud de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales. Para
continuar con la iniciativa de esta fundacién, el objetivo general del megaproyecto fue
desarrollar e implementar iniciativas de emprendimiento para formular productos alimenticios
gue mejoraran la Seguridad Alimentaria y Nutricional de la Aldea La Cumbre de San Nicol3s, Villa

Canales.

El megaproyecto no sélo permite una mejora a la alimentacidon de los nifios y la
prevencion de enfermedades como la desnutriciéon, sino también ayuda a mejorar las
condiciones de vida de la comunidad, al proveer fuentes de trabajo y oportunidades para
introducir los productos al mercado local. Ademas, se espera que en un futuro se pueda generar
un modelo de negocios rentable y replicable, lo cual permita el desarrollo de las comunidades

rurales de Guatemala.

Esto se logré a través de visitas de campo a la Aldea La Cumbre de San Nicolds, una
evaluacién de la comunidad, un diagnédstico alimentario y nutricional, el desarrollo de los
productos y definicién del proceso de leche de soya y pan blanco con okara, un analisis de los
productos propuestos a la Aldea, la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura, una

evaluacién financiera y un estudio de mercado.

Los resultados mostraron que los nifios de 0 a 10 afos presentan retardo leve en
crecimiento (-1.26DE) con un IMC para su edad adecuado (-0.34DE) que origina una desnutricién

global leve (-1.07DE).

Ademads, el método de elaboracion propuesto para la leche de soya aumentd
significativamente el contenido de proteina de un 0.8% a un 3.3%, respecto a la leche elaborada
en la Aldea La Cumbre de San Nicolds; mientras que el pan blanco con okara propuesto a la
Aldea presentd un aumento en su contenido de proteina de 17%, al adicionar un 40% de okara

al producto.
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Asimismo, los andlisis quimicos de la leche de soya elaborada en la Aldea La Cumbre de
San Nicolds permitieron determinar las deficiencias en el proceso, para luego implementar un
mejor método para elaborar una leche de soya sabor a chocolate y fresa de altos valor proteico

y organoléptico.

La evaluacién del edificio donde se realiza la leche de soya en la Aldea La Cumbre de San
Nicolas mostré que no cumple con los requisitos para ser un establecimiento con condiciones
higiénicas y sanitarias aceptables, por lo que se implementd un manual sobre Buenas Practicas

de Manufactura para garantizar asi un producto inocuo a la comunidad.

Consecuentemente, la leche de soya y pan blanco con okara propuestos presentaron un
alto valor quimico, microbioldgico y organoléptico, siendo ademas inocuos y aceptados por la

poblacién de la Aldea La Cumbre de San Nicolas.

Por ultimo, se logré concluir que el proyecto presentado es factible ya que la introduccidn
de la leche de soya y pan blanco con okara propuestos poseen un alto grado de posibilidad para
colocarse exitosamente en el mercado de la comunidad, debido a que son productos que si se
pueden producir dentro de la comunidad, fueron aceptados y preferidos, y ademas existen
potenciales compradores. Ademas, el proyecto presentado es factible y rentable para los
escenarios | y Il, ya que el valor presente neto es positivo en los cinco afios de estudio, la TIR es
mayor a la TMAR, existe un margen de ganancia mayor al 30% para ambos productos, y existe

una utilidad después de impuestos favorable en los cinco afios de proyeccién.
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I. INTRODUCCION

La ciudad de Guatemala se ha desarrollado bastante en los Ultimos afios. Sin embargo,
esto no se aplica a todas las zonas del departamento de Guatemala. Existen dreas dentro de la
ciudad capital que se encuentran cercanas a la poblacién urbanizada, pero no se han podido
desarrollar adecuadamente. En muchos casos, son familias que migran del area rural a la urbana
en busca de mejores oportunidades de trabajo, salud y acceso a recursos basicos. Al no
obtenerlas, se ven obligados a vivir en asentamientos o comunidades pequefias. Estas

condiciones no son las adecuadas y ocasionan una Inseguridad Alimentaria y Nutricional.

La inseguridad alimentaria y nutricional se da debido a que la disponibilidad de alimentos
es insuficiente, la capacidad adquisitiva de la familia es baja, el comportamiento alimentario es
inadecuado y las condiciones sanitarias son insuficientes. Esto conlleva a que la dieta sea
inadecuada en calidad y cantidad y por lo tanto exista una alta vulnerabilidad a infecciones e

incrementen los indices de morbilidad y mortalidad.

Debido a esta insatisfacciéon alimentaria, Guatemala ocupa el puesto niumero uno en
Latinoamérica en relacion a la desnutricidn crénica y el sexto puesto a nivel mundial. Guatemala
es ademas uno de los paises con la tasa mas alta de mortalidad infantil en el mundo, contando
con un 46% de nifios guatemaltecos menores de cinco afios que tiene algin grado de
desnutricién crénica, y un 60% de muertes de niflos relacionadas con la desnutricion. Ademas,
un 57% de la poblacion guatemalteca vive en pobreza, con ingresos menores a $2, mientras que

un 21% vive en extrema pobreza con ingresos menores a $1.

En esto radica la importancia del megaproyecto Emprendimiento a pequeiia escala para la
mejora de Seguridad Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa
Canales”, el cual estuvo orientado en desarrollar e implementar iniciativas de emprendimiento
para formular productos alimenticios que mejoraran la Seguridad Alimentaria y Nutricional de la

Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales.



Para llevar a cabo dicho megaproyecto, fue necesario distribuir las tareas en siete
maodulos: 1) Evaluacidn e intervencion alimentaria y del estado nutricional, 2) Formulacién y
desarrollo de productos, 3) Optimizacion del proceso, 4) Implementacion de Buenas Practicas de
Manufactura en el proceso, 5) Evaluacién de la calidad fisicoquimica, microbioldgica y
organoléptica de la materia prima y productos elaborados, 6) Estudio financiero y evaluacion de

costos, y 7) Analisis de mercado y evaluacidn de factibilidad de implementacidn.

Estos mddulos estuvieron entrelazados de la siguiente manera: el primer y séptimo
maddulo estuvieron enfocados en realizar un diagndstico alimentario y nutricional de la Aldea,
ademas de evaluar la Seguridad Alimentaria y Nutricional. Se encontré que la situacion
nutricional de los nifios no es la adecuada y se tienen malos habitos como el pobre consumo de
frutas y verduras. Con base en este diagndstico, el segundo médulo definid las especificaciones
de los productos a elaborar, siendo estos una leche de soya con mejor calidad proteica y
aceptacién organoléptica, respecto a la realizada anteriormente en la Aldea, y un nuevo pan
blanco que contuviera okara, para poder aprovechar los subproductos del proceso de

elaboracidn de leche de soya y al mismo tiempo aumentar el consumo de proteina en la Aldea.

Junto con el tercero y quinto mddulo se formularon y desarrollaron los productos,
sustentandose en los resultados fisicoquimicos y organolépticos realizados a los productos, y

poder asi asegurar productos de alta calidad, preferencia y aceptacidon en la Aldea.

Ademas, el tercero y cuarto médulo realizaron un diagnéstico del proceso, instalaciones y
equipo utilizado para elaborar la leche de soya en la Aldea; mientras que el quinto mdédulo
realizd un analisis microbioldgico del frijol de soya, agua y leche elaborada en la Aldea. Con base
en dichos diagndsticos el cuarto mdédulo realizé una evaluacion de los puntos criticos de control
de los procesos, un manual con programas de limpieza y desinfeccion, registros de produccién y
un control del proceso. Ademas, se hicieron cotizaciones y recomendaciones de los cambios
necesarios en las instalaciones para poder asegurar la calidad de los productos, junto con el

sexto maodulo.

Una vez desarrollados los productos, el tercer médulo llevé a cabo e implementd un

manual de los procesos en la aldea para asegurar un proceso eficiente, rdpido y econdmico;



mientras que el cuarto mddulo que se asegurd de capacitar sobre los puntos criticos de control
a tomar en cuenta en dichos procesos. Ademds, se realizaron capacitaciones sobre la
importancia de la nutricidon y buenas practicas de manufactura a la poblacién en general, a cargo

del primer, cuarto y quinto médulo.

El sexto mddulo estuvo encargado de definir los costos de la materia prima y de los
productos elaborados, asi como de realizar un analisis financiero para garantizar el suministro y
disponibilidad de la materia prima, y precios accesibles para la Aldea. Este mddulo estuvo
entrelazado con los todos los médulos, para poder asegurar una reduccién de costos, sin

comprometer la calidad de los productos.

Por su lado, el séptimo mdédulo, estuvo a cargo del realizar un estudio de mercado en la
Aldea, en donde se evalud la disponibilidad y acceso a alimentos, la aceptacién e impacto de los
productos en la Aldea. Ademds, se encargd de elaborar una estrategia de promocion,
comunicacion, competencia de precio en el mercado y distribuciéon de los productos, para

asegurar un desarrollo de produccién autosostenible.

Finalmente, se logr6 mejorar e implementar una microempresa administrada
principalmente por las mujeres de la Aldea. El producto final fue leche de soya con sabor a
chocolate y fresa, ya que fue ambas tuvieron la misma aceptabilidad y preferencia por parte de
la comunidad. Para optimizar el proceso se utilizé el okara para aumentar el contenido de
proteina de un pan blanco tradicional. Este fue adecuado para que fuera aceptado en la

comunidad ya que se encontré que es un producto de alto consumo.



Il. OBJETIVOS

A. General

El Megaproyecto Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa Canales tiene como
objetivo desarrollar e implementar iniciativas de emprendimiento para formular productos
alimenticios que mejoren la seguridad alimentaria y nutricional de la Aldea La Cumbre de San

Nicolas, Villa Canales.

B. Especificos

1. Realizar un diagndstico alimentario y nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicol3s, Villa
Canales, para evaluar la Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) mediante indicadores

directos e indirectos del estado nutricional.

2. Formular una leche de soya y pan blanco con okara con alto valor nutritivo y
caracteristicas sensoriales, para satisfacer asi las necesidades nutricionales de los nifios de
la comunidad y cubrirlos pilares de consumo y disponibilidad de alimentos de la

Seguridad Alimentaria y Nutricional.

3. Evaluar la calidad en el desarrollo de una leche de soya y un pan blanco con okara, a fin de
que sean inocuos y aceptados por la poblacién de la Aldea La Cumbre de San Nicol3s, Villa
Canales, cubriendo asi los pilares de disponibilidad y consumo de alimentos de calidad de

la Seguridad Alimentaria y Nutricional.

4. Desarrollar, analizar, mejorar e implementar el proceso de manufactura de leche de soya
elaborada en la Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa Canales, para lograr un proceso

eficiente y econédmico, sin comprometer la calidad nutricional de la misma.



5.

Implementar un programa de Buenas Practicas de Manufactura en las instalaciones
ubicadas en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales, para el proceso de
elaboracién y manipulacién de leche de soya para evitar enfermedades transmitidas por

alimentos, abarcando asi el consumo como pilar de la Seguridad Alimentaria y Nutricional.

Realizar un analisis de mercado para una leche de soya y un pan blanco con okara,

evaluacién de factibilidad y viabilidad de implementacién e ingenieria del empaque.

Considerar todos los costos en los que se va a incurrir y proponer alternativas para la
reduccion de costos, mejorando la calidad, cantidad y rentabilidad de los productos,
asegurando asi el suministro y disponibilidad de alimentos de calidad de la Seguridad

Alimentaria y Nutricional.



IIl. ANTECEDENTES

A. Situacion en Guatemala

Guatemala ocupa el puesto nimero uno en Latinoamérica en relacién a la desnutricidon
crénica y el sexto puesto a nivel mundial. A nivel nacional, seis de cada diez nifios en el area
rural padece desnutricién crénica y en el drea urbana se reduce a uno de cada cuatro nifios

(FAO, 2003).

Segun lo reportado en el afio 2002, el 49% de la nifiez en Guatemala sufre de desnutricién
crénica, afectando por tanto a uno de cada dos niflos menores de 5 afios, y en algunos
municipios afecta hasta a ocho de cada diez nifios (UNICEF, 2007). En el Grafico No. 1 se muestra

la tasa de desnutricidn crénica de Guatemala y otros paises de la region en el afio 2002.

Grafico No. 1. Tasa de desnutricién crénica de Guatemala y paises de la regién (2002)
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El problema radica en que la desnutriciéon crénica pasa desapercibida por la poblacién y
familiares de los afectados, y de no tratarse en edad temprana puede afectar de forma
irreversible el desarrollo del cerebro, las capacidades de concentracién y aprendizaje de los
nifios, ademas de la capacidad de relacionarse con otras personas y el rendimiento fisico. Esto
puede llegar a afectar a estos niflos en su edad adulta, ya que se ve limitada la capacidad
productiva y el acceso a un ingreso econdmico adecuado para el sostenimiento personal y
familiar, el aporte a la comunidad y al pais en general. Esto se hace un circulo vicioso que se
hereda de generacion en generacion, ya que una de las principales causas de la desnutricion es

el alto porcentaje de pobreza que existe en el pais.

En el aflo 2002, un 56% de la sociedad guatemalteca vivia por debajo de la linea de
pobreza y un 16% vivia en extrema pobreza (UNICEF, 2007). Para el afio 2005, mas de un 70% de
la poblacién rural e indigena eran pobres, y un 21% de la poblacién se encontraba en extrema
pobreza (FAO, 2005). Esto coincide con la tendencia observada en la desnutricién crénica del

pais, en donde los indigenas y la poblacién rural eran los grupos mds afectados.

En el afio 2002, el indice de Necesidades Bdasicas Insatisfechas (NBI) mostré que muchos
hogares con nifios no lograban brindar un ambiente adecuado satisfacer las necesidades bdsicas
de los nifios durante sus primeros afios de vida. Solamente un 35% de los nifios menores de 12

afnos o menos tenian cubiertas todas sus necesidades basicas (UNICEF, 2007).

Segun los datos recabados en el XI Censo Nacional y el VI Censo de habitacién en el afio
2002, las necesidades con menor grado de satisfaccion en estos hogares fueron el hacinamiento
en el hogar con un 46.2% y el acceso a servicio sanitario con un 26.9%. Ademas, un 13.6% de los
hogares con pequefios nifios no contaban con acceso a agua, lo cual tiene un efecto importante
en la salud de la poblacidon guatemalteca (UNICEF, 2007). En el Gréafico No. 2 se puede ver las

necesidades basicas insatisfechas de los hogares con nifios de 12 afios o0 menos en el afio 2002.



Grafico No. 2. Hogares con nifios de 12 aflos o menos, por tipo de necesidad basica insatisfecha
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B. Municipio de Villa Canales

Es un Municipio del departamento de Guatemala en la Republica de Guatemala, se
encuentra ubicado a 22 km al sur de la Capital de Guatemala, colinda al norte con la Capital y
Santa Catarina Pinula, al oeste con Petapa y Amatitlan, y al este con Fraijanes. Su extension
territorial es de 353 Km.? de area total, de la que 76.34 Km.? equivalente al 21.6% de su
extension se encuentra dentro de la cuenca del lago de Amatitlan. Cuenta con 685,000 de
habitantes aproximadamente. Es la cabecera municipal, 13 aldeas, 43 caserios y 150 fincas

aproximadamente (Villa Canales, 2011).

Sus actividades econdémicas principales son los cultivos de café, cafia de azlcar. Ademas
hay bastante industria dando muchos puestos de trabajo tales como Pegdn, La Floristeria,
Granja Avicola Rancho K, etc., esta ultima proporcionando empleo a las comunidades del sur del
municipio. Este municipio es el maximo productor de pifia a nivel nacional, y de primera calidad
debido a las tierras fertilizadas por el volcan de pacaya y su clima adecuado para la produccion

(Villa Canales, 2011).



Paso a ser uno de los principales municipios del Departamento de Guatemala, debido a su
acelerado crecimiento y desarrollo, principalmente en el casco urbano en donde actualmente
cuenta con varios edificios de importancia, tales como agencias bancarias, hospitales, centros
comerciales, etc. Carreteras asfaltadas que atraviesan el municipio desde la capital hasta las

lineas divisorias con Guanagazapa Escuintla (Villa Canales, 2011).

C. Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa Canales

Como una iniciativa para combatir las adversidades que afectan a un gran porcentaje de
L

la poblacidon guatemalteca, nace la fundacién “Amigos de San Nicolas” a cargo del sacerdote

jesuita Rafael Gama.

Esta fundacidn no lucrativa esta ubicada en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa
Canales, Guatemala, que tiene una poblacion aproximada de 2000 personas. La fundacion

o

“Amigos de San Nicolas” tiene el objetivo de ayudar a esta Aldea a satisfacer sus necesidades

basicas, entre las que se encuentran salud, educacién y alimentacién.

Con el fin de darle a la comunidad acceso a una salud bdasica y satisfactoria, se establecié
una pequefia clinica con un doctor general y una clinica dental, ademds de una farmacia en

donde se venden suministros a muy bajos precios.

En relacién a la educacion, se construyd una escuela para 300 alumnos con el objetivo de
proveerles a los niflos una educacién basica para un mejor desarrollo y mejores oportunidades
de trabajo. Ademas, les permite a los nifios socializar con los demds alumnos y estimularlos para

gue tengan una vida laboral, familiar y social mas satisfactoria en su edad adulta.

Otro de los aportes que se le ha dado a la Aldea, es un centro de estudios preescolar
“Casa Amigos de San Nicolas”, que atiende a nifios y nifias de 1 a 5 afios de edad. Esto permite
que las madres tengan una oportunidad de ir a trabajar y dar un aporte econdmico a sus
hogares, al mismo tiempo que se sienten tranquilas de que sus hijos estdn siendo cuidados,

alimentados y educados satisfactoriamente.
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A un lado de la edificacion, se encuentra un gallinero que provee una alta cantidad de
huevos a la comunidad, destinados a la alimentacién de los nifios del centro preescolar y
también a la venta, lo que permite a la fundacién obtener recursos. Ademas, existe una pequefia

huerta que provee algunos vegetales a la comunidad.

Otro de los proyectos realizados en esta comunidad, fue el establecimiento de una
panaderia en donde no sélo se elabora pan, sino que también se ensefia a elaborarlo,
permitiendo que los habitantes puedan tener una oportunidad como pequefios empresarios

independientes.

Por otro lado, uno de los mas recientes proyectos en esta comunidad fue la elaboracidn
de un atol con la colaboracidn del Dr. Ricardo Bressani y la Universidad del Valle. Este proyecto
se establecid con el objetivo de proveer una refaccidn satisfactoria a los nifios de las escuelas del

municipio.

En el afio 2004, el Dr. Bressani establecié que las harinas utilizadas para producir los
atoles debian tener un valor nutricional que cumpliera como minimo con los siguientes
pardmetros:

= 15% del aminoacido prolina

= 340 mg/g N del aminoacido esencial lisina

= 220 mg/g n de los aminoacidos esenciales azufrados metionina y cistina

= tener un valor energético de 400 kcal/100 g de alimento aproximadamente

= ser fuente de minerales, principalmente zinc y hierro

Con base en estos parametros, se propusieron tres formulaciones de harinas compuestas
gue tenian como base el trigo, el arroz y el maiz. Cada uno de estos granos se complemento con

avena, cebada, ajonjoli y soya. Las formulaciones establecidas se muestran en el Cuadro No. 1.
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Cuadro No. 1. Formulaciones de harinas para producir atoles

Harina de trigo Harina de arroz Harina de maiz
(formulacion 1) (formulacion 2) (formulacion 3)
Porcentaje Porcentaje Porcentaje
Cereal | @ | 2 |cCereal | 2@ | & |cCereal | © | 2
erea 2 > erea g o erea 2 >
£ a £ a £ a
= e = e = e
a. o a.
Trigo 23 30 | Arroz 27 25 | Maiz 42 45
Avena 8 10 | Avena - 5 Avena - 5
Cebada | 19 20 | Cebada | 41 40 | Cebada | 32 30
Ajonjoli | 5 20 | Ajonjoli | 2 10 | Ajonjoli - 10
Soya 11 20 | Soya 11 20 | Soya 11 10

Nota. Los porcentajes minimos estan basados en los pardmetros establecidos por el Dr. Bressani.

En todos las formulaciones se tiene como base un cereal, por lo que es deficiente en
lisina. Para suplir esta deficiencia se adiciond a la formulacidn soya y ajonjoli. La deficiencia de la
soya es la metionina y la del maiz es el triptdfano, las cuales se complementaron con los demas

cereales utilizados en la formulacion.

En base a las tablas de informacidn nutricional, se esperaba que la formulacién 1 tuviera
alrededor de 353 kcal/100 g de alimento, la formulacién 2 un valor energético de 366 kcal/100 g
de alimento y la formulacién 3 un valor energético de 350 kcal/100 g de alimento. Ademas, se
estimdé que tendrian la composicion de aminodacidos, vitaminas, minerales, acidos grasos

esenciales y proteina, mostrada en la Cuadro No. 2.
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Cuadro No. 2. Composicion de las formulaciones de atol (por cada 100 g alimento)

Nutriente Trigo | Arroz | Maiz | Nutriente Trigo | Arroz | Maiz

Proteina (g) | 17.51 | 15.42 | 12.78 | Vitaminas

Aminodacidos esenciales (g) Vitamina B (mg) | 0.94 | 23.26 | 0.76
Valina 0.99 | 0.90 | 0.72 | VitaminaA(mg) | 0.43 | 0.56 | 0.56
Leucina 1.40 | 1.26 | 1.22 | Acido félico (ug) | 31.30 | 30.15 | 25.70

Isoleucina 1.07 | 0.87 | 0.72 | Minerales (mg)

Fenilalanina | 0.97 | 0.87 | 0.69 | Hierro 6.55 | 4.93 4.42

Treonina 0.76 0.67 0.85 | Zinc 2.48 2.47 1.67

Metionina 0.37 | 0.31 | 0.26 | Acidos grasos esenciales (g)

Triptéfano 0.25 | 0.22 | 0.15 | Acido oleico 494 | 2.88 | 291
Lisina 0.88 | 0.83 | 0.57 | Acido linoleico 6.38 | 4.61 | 4.06
Prolina 1.50 1.21 | 0.77 | Acido linolénico | 0.45 | 0.40 | 11.50

Nota. La vitamina B incluye solamente la tiamina, riboflavina y piridoxina.

En el afio 2006, se tuvo un indicio de las formulaciones de atoles establecidas tuvieron un
efecto positivo en la nutricion de los nifos, ya que los nifilos que consumieron estos atoles por

cinco meses engordaron en promedio tres libras mas que los que no lo consumieron.

Actualmente, se elabora en la Aldea leche de soya para ser consumida por toda la
poblacién. Esto se hace con el objetivo de aumentar el consumo de nutrientes esenciales,
especialmente por parte de los nifios. La leche de soya es elaborada tres veces por semana por
una sefora que habita en la Aldea, utilizando frijol de soya que se provee al sacerdote Gama a
un precio accesible. Una vez elaborada esta leche, ésta es vendida a la comunidad a un costo de

Q 6.00 el litro.

Al satisfacer la necesidad basica de alimentacion, junto con la de educacién y salud, la
fundacion “Amigos de San Nicolds” esta ayudando a esta comunidad a romper el circulo vicioso
de desnutricidén y pobreza que se da de generacion en generaciéon en varias comunidades rurales

de Guatemala.
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Para continuar con la iniciativa de la fundacion “Amigos de San Nicolds”, se establecieron
dos objetivos generales en este proyecto: desarrollar e implementar iniciativas de
emprendimiento para formular productos alimenticios que mejoren la Seguridad Alimentaria y
Nutricional de la Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa Canales; y gestionar la calidad en el
desarrollo de una leche de soya y un pan blanco con okara, a fin de que estos sean inocuos y
aceptados por la poblacion de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales, cubriendo asi los
pilares de disponibilidad y consumo de alimentos de calidad de la Seguridad Alimentaria y

Nutricional.

Ademas, se espera que en un futuro se pueda generar un modelo de negocios rentable y

replicable, lo cual permita el desarrollo de las comunidades rurales de Guatemala.



IV. MARCO TEORICO

A. Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN)

1. Definicidn. La saN es la situacién ideal con relacién a la nutricion y

alimentacion de la poblacidn. A continuacion, se presenta la definicidon a la que se llegd en la
Cumbre Mundial de Alimentacién en 1996:

«Situacion que se da cuando todas las personas tienen en todo momento acceso
fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana»

(FAO, 2005).

En este caso, se enfatiza no solamente en la cantidad de los alimentos, sino en la calidad.

Los alimentos no sélo deben ser nutritivos, sino que inocuos. Asimismo, sefiala que los

alimentos también deben adecuarse a las preferencias de las personas. Esto es muy importante

cuando se trabaja con diferentes etnias o culturas. La definicidn que le ha dado el Instituto de

Nutricion de Centroamérica y Panama (INCAP) con la Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
indica que es:

«Estado en el cual todas las personas gozan, en forma oportuna y permanente, de

acceso a los alimentos que necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo y

utilizacion bioldgica, garantizandoles un estado de bienestar que coadyuve al desarrollo» (FAOQ,

2005).

Lo peculiar de esta definicién es que menciona que se debe tener acceso de forma
oportuna y permanente; lo cual es muy importante si se consideran los problemas tan severos
gue requieren atencién inmediata. Tampoco deben faltar alimentos en catastrofes, temporadas

de sequia, inundaciones, etc.

14
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A su vez, la definicidn segln la Ley del Sistema SAN o Decreto 32-2005 en Guatemala. Se
considera mas completa que la del INCAP/OMS y de la FAO. Lo cual indica que el Gobierno de
Guatemala si tiene nocién de qué falta para tener SAN. La ley dice asi:

«Derecho de toda persona a tener acceso fisico, econdmico y social, oportuna y
permanentemente, a una alimentacion adecuada en cantidad y calidad, con pertinencia cultural,
preferiblemente de origen nacional, asi como a su adecuado aprovechamiento bioldgico, para

mantener una vida saludable y activa» (FAO, 2005).

En esta definicion resalta la palabra derecho, lo cual implica una obligacién por parte de
las autoridades de Guatemala. También implica que cualquier actividad que atente contra la
SAN de la poblacién se considerard como un delito. Ademds de ello, indica todos los aspectos

importantes mencionados en las definiciones anteriores.

2. Pilares de Ia SAN. La SAN se debe considerar de forma holistica,

cumpliendo con cuatro pilares principales. Estos van a estar afectados por factores internos,
como el estado nutricional, y factores externos como el clima y medio ambiente. Los pilares
basicos son: accesibilidad, disponibilidad, aceptabilidad y consumo y utilizacidn biolégica (Rosal,
2008b). Es por ello que el abordaje de los problemas relacionados con la SAN, debe ser integral y

multidisciplinario.

a. Accesibilidad fisica V' econdmica. se refiere a que existan

medios, como las carreteras, para que los alimentos lleguen a toda la poblacién. Esto presenta
un problema en Guatemala ya que existen algunas comunidades muy apartadas y de dificil
acceso. Asimismo, que no haya desigualdad dentro de la comunidad o incluso dentro de la
misma familia, donde existen diferencias en la distribucion de los alimentos. Los alimentos
deben ser distribuidos de acuerdo a las necesidades bioldgicas y fisioldgicas de la poblacidn, sin

priorizar segun género, aporte econdmico, etc.

Otro factor importante que afecta el acceso a los alimentos es el precio de la canasta
bdsica. Muchas veces, éste es un obstaculo para que personas de cierto nivel econédmico puedan

tener acceso a alimentos nutritivos. Segun la FAO, el 60% de los hogares de Guatemala no
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puede costear la mitad de la alimentacion minima (FAO, 2005). Este dato es alarmante, ya que
podemos ver que mds de la mitad de la poblacion guatemalteca es vulnerable a una

desnutricion o mala alimentacion.

b. DISpOnIbI“dad La disponibilidad de alimentos se refiere a la cantidad

y variedad de alimentos con que cuenta un pais, regién, comunidad o persona. Este aspecto no
debe depender la época del afio, clima o catadstrofes naturales o humanas. El Estado debe velar
para ayudar a que estén disponibles los alimentos de buena calidad. En Guatemala, se ha
encontrado una deficiencia de disponibilidad. Ello se debe a que cada vez se disminuye la
produccién de granos basicos como el maiz y el frijol por otros cultivos y una disminucién de la
superficie para cultivarlos. En cambio, la tendencia ha sido de importar granos, lo cual los

encarece (FAO, 2005).

C. Consumo. Este pilar depende de las costumbres, etnia y cultura en

general, asi como de la educacién que se les da a las personas. El consumo de alimentos estara
determinado por las preferencias, métodos de preparacion, seleccidon y almacenamiento de los
alimentos. Para asegurar el consumo de un producto nuevo, se debe tomar en cuenta la
aceptabilidad segun las caracteristicas de la poblacién. Se debe tener en cuenta el estilo de vida

y los habitos de la poblacion.

El consumo de los alimentos va a afectar el estado nutricional de la poblacién
dependiendo de los alimentos que seleccionen. Por ejemplo, el consumo de comida chatarra y
golosinas en nifos afectan de forma negativa su salud. Ademas, la falta de lactancia materna en
los nifios, afectara su desarrollo y crecimiento. En cambio, si las personas eligen alimentos
nutritivos, como los fortificados, pueden prevenir problemas de salud. Por lo tanto, el intervenir
en el pilar de consumo nos asegurara que la poblacidn esté seleccionando los alimentos idéneos

para mejorar su estado nutricional, dependiendo de su edad, habitos y estado fisioldgico.

d. Utilizacion biolégica. Este aspecto dependerd de las caracteristicas

propias del organismo de las personas. Seguin andlisis de la OMS, la utilizacién bioldgica se vera

influida negativamente por muchos factores. Uno de ellos es la morbilidad, principalmente por
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enfermedades infecciosas gastrointestinales y respiratorias. Ademds, la falta de acceso a
servicios de salud, servicios basicos de agua potable y saneamiento basico afectan la salud de las
personas. Finalmente, hay una falta de précticas y conocimientos adecuados sobre el cuidado
materno-infantil y practicas inadecuadas de preparacidn, conservacién, higiene y manipulacion

de los alimentos (OMS, 2010).

3. Problemas de Ila inseguridad alimentaria vy

nutricional (|AN) En la Figura No. 1, se resumen los problemas generales que llevan a

la IAN y sus consecuencias.

En el nivel mds bajo del diagrama se mencionan situaciones que crean inequidades dentro
de la poblacion guatemalteca, un aspecto notable en las comunidades marginales o
asentamientos en el departamento de Guatemala. Todo esto culmina en un modelo de
desarrollo nacional concentrador y excluyente. A este modelo se le suma la disponibilidad
alimentaria insuficiente o inestable, que se ve afectada también por los cambios ambientales y
climaticos. Asimismo, la baja capacidad adquisitiva, el poco conocimiento acerca de una
alimentacion adecuada y las condiciones sanitarias inadecuadas, contribuyen a la IAN. La
poblacién con IAN tiene una dieta inadecuada en cantidad y calidad y una alta vulnerabilidad a
infecciones y a enfermedades crénicas. Asi como poco acceso y disponibilidad a alimentos
nutritivos. Como se explicd anteriormente, este problema no se debe a un Unico factor causal,

sino que a una red de problemas que muchas veces se convierte en un ciclo vicioso.

Como consecuencia de ello, se logra un bajo rendimiento en el desarrollo mental,
bioldgico y somatico del individuo. Estos problemas también afectan el desarrollo laboral y
econdmico de las personas. Ademas, se presenta una morbilidad severa y una alta mortalidad
gue crea una poblaciéon aun mds vulnerable a la IAN. Si no se realizan intervenciones de caracter
alimentario y nutricional, los problemas de la IAN seguirdn empeorando y no se logrard la

Seguridad Alimentaria y Nutricional.



Figura No. 1. Arbol de problemas de la IAN
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(Rosal, 2008b)

4. Poblaciéon vulnerable a inseguridad alimentaria y

intervenciones (FAO, 2005).

nutricional (|AN) La vulnerabilidad se describe como la susceptibilidad que tiene una

persona o poblacién a caer en una IAN, asi como la capacidad que tienen para responder ante

las amenazas. Es importante identificar estos grupos, ya que asi se pueden priorizar las

Los grupos con mayor riesgo de IAN segln caracteristicas socioeconémicas de acuerdo

con Palma (2009) son:

2) Limitado o ningln acceso a tierra

3) Migrantes

1) Asalariados agricolas y sin acceso a tierras
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4) Limitado o ninguin acceso a servicios basicos
5) Ingreso menor a USS1 diario
Los grupos con mayor riesgo de IAN segln ubicacion geografica de acuerdo con Palma
(2009) son:
1) Areas rurales
2) Fronteras
3) Areas urbano-marginales

4) Tierras no aptas para produccion agricola
Las caracteristicas anteriores son una guia para elegir la comunidad a trabajar. Es una
confirmacién de la importancia que tiene la realizacion del megaproyecto. La poblacién a
trabajar serd de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, un drea con caracteristicas marginales.

La FAO (2005) le da otra clasificacion a la vulnerabilidad, segun area rural y urbana.

Cuadro No. 3. Clasificacidn de vulnerabilidad en SAN

Area Poblacion vulnerable

Urbana | 1. Trabajadores independientes/sector informal

2. Desempleados

Rural 1. Campesinos sin tierra no calificados
2. Agricultores de subsistencia (déficit)
3. Agricultores de bajos ingresos (cultivos alimentarios)
4. Agricultores de bajos ingresos (cultivos comerciales)
5

. Habitantes de zonas remotas e inaccesibles

General | 1. Hogares encabezados por mujeres

2. Adultos mayores

(FAO, 2005)

Esta clasificacion confirma las caracteristicas anteriores, pero también incluye a las
mujeres. Este es un grupo poblacional a tomar en cuenta para realizar las intervenciones ya que,

generalmente son las encargadas de la alimentacion familiar.
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L4

B. Malnutricion

La malnutricién se considera como una patologia que puede resultar tanto de la
insuficiencia o exceso de nutrientes o de una mala utilizacién bioldgica de los alimentos (FAO,

2005). Se divide en desnutricidn o bajo peso y sobrepeso u obesidad.

1. Desnutricion

d. Definicidn. La desnutricién es un estado patoldgico resultante de una

ingesta deficiente y asimilacién de los alimentos o bien una dieta deficiente en uno o varios
nutrientes esenciales (FAO, 2005). Se conoce como desnutricion proteico-energética ya que se
da principalmente por una ingesta caldrica menor a la necesaria o una distribucién inadecuada

de macronutrientes, generalmente con disminucidn en la ingesta proteica (Latham, 2005).

La poblacion de nifios menores de 5 anos es la mds vulnerable a la desnutricidn. Por ello,
generalmente se utiliza como indicador del estado y la situacién nutricional de la poblacién. Las
mujeres en edad fértil también se utilizan como indicador ya que una mujer desnutrida tendra

hijos desnutridos (FAO, 2005).

1) Sindromes de desnutricion segun duracién. La

desnutricién se puede clasificar segun la duracién del proceso que llevé a la desnutricién. A
continuacién se mencionan y describen los tres tipos:

* Desnutricion aguda: Es un tipo de desnutricion que se desarrolla rdpidamente y tiene
como resultado un nifio delgado o de bajo peso. Indica que la masa muscular y la grasa
corporal estan disminuidos. Un aspecto importante de este indicador es que demuestra
un proceso reversible. Para diagnosticarla se ha utilizado el indicador peso segun talla
(P/T) para nifios. Actualmente, se estd implementando el uso, se utiliza el indice de masa
corporal seglin edad (IMC/E) ya que combina el P/T con la edad del nifio. El IMC se
obtiene al utilizar la férmula peso (kg)/talla (m2). Los resultados de estos indicadores
muestran el estado nutricional actual del nifo.

* Desnutricion crénica: Se conoce también como retardo en crecimiento. Se da

gradualmente por una deficiencia proteico-calérica continua y sostenida. Muestra la
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historia nutricional del nifio, no su estado actual. El indicador antropométrico que se
utiliza para ello es talla segun edad (T/E).

* Desnutricidn global: Esta clasificacion resulta de la unién de P/T o IMC/E con la T/E y se
utiliza el indicador peso segun edad (P/E). Esta clasificacion es general y no especifica si es

aguda o crénica (Arizmendi, 2000; Toran, 1997).

2) Sindromes de desnutricion segun gravedad. Se puede

clasificar la desnutricién aguda, crénica y global segin la gravedad del caso. En el cuadro a

continuacion se muestra dicha clasificacion con base en la desviacion estandar de la media.

Cuadro No. 4. Clasificacién de la desnutricién segun gravedad

Indicador Peso/talla Talla/edad Peso/edad IMC/edad
>2DE = obesidad
>3DE = obeso
1a2DE= >1DE = alto >1DE = alto
2a3DE-=
sobrepeso 1a-1DE= 1a-1DE = normal
sobrepeso
1a-1DE = normal normal -1a2DE=
1 a 2DE = posible
-1a2DE= -1a2DE= desnutricion leve
riesgo de sobrepeso
desnutricion leve retardo leve -2 a-3DE
Clasificacion 1 a-2DE = normal
-2a-3DE= -2 a-3DE= =desnutricidon
-2 a-3DE
desnutricidon retardo moderada
=emanciado
moderada moderado <-3DE =
<-3DE =
<-3DE = <-3DE =retardo desnutricion
severamente
desnutricion severo severa
emanciado
severa

(Lépez, 2010; OMS, 2009; Tordn, 1997)

3) Sindromes de desnutricidn segun etiologia. La desnutricién
severa se puede clasificar en tres grupos dependiendo de la etiologia de la desnutricidn:
marasmo, kwashiorkor y mixta (Arizmendi, 2000).

* Desnutricion tipo marasmo La desnutricidn tipo marasmo es la mas conocida y se da por

una deficiencia gradual en el consumo de energia y alimentos. El paciente presenta
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deplecién de la masa magra y musculo esquelético, asi como de grasa. Este tipo de
desnutricién no presenta edema periférico y las proteinas viscerales suelen ser normales,
a expensas de la disminucién de peso e incluso talla (Torun, 1997). Como respuesta a la
disminucién de la ingesta energética, el organismo aumenta el consumo de la energia de
reserva. Entonces, disminuyen los depdsitos de glucégeno, grasa y el musculo esquelético.
Ademas, disminuye el gasto energético por medio de la glandula tiroides y del sistema
nervioso simpatico (Arizmendi, 2000).

Desnutricién tipo kwashiorkor Este tipo de desnutricién se da de una forma mas rapida
gue el tipo marasmo. En este caso, la desnutricién se da por un a dieta deficiente en
proteinas y puede existir una deficiencia de energia. La caracteristica principal es un
edema o hinchazén predominantemente en los tobillos, pies y piernas, pero si es un caso
muy severo, se puede presentar en la cara y extremidades superiores. Los nifios con
desnutricidon tipo kwashiorkor también presentan lesiones en la piel similares a las que
aparecen en la pelagra. Ademas, presentan extremidades ciandticas o levemente azules y
frias y agrandamiento del higado. Otra caracteristica clinica es el pelo quebradizo y
despigmentado en bandas horizontales (Torun, 1997).

Kwashiorkor marasmatico En este caso, se presentan caracteristicas de kwashiorkor y de
marasmo. Entre las principales manifestaciones esta el edema de kwashiorkor, pero no
necesariamente con lesiones. El edema se da especialmente en las piernas, tobillos y pies.
Ademds, tiene una disminucién de grasa y masa muscular como sucede en los

marasmaticos (Torun, 1997).

b. Determinantes de la desnutricion. En esta seccién se

muestran los determinantes de la desnutricion cronica en Guatemala, citados textualmente

segun la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS, 2010):

La desnutricién es 3.2 veces mayor en familias que poseen menos de dos manzanas que
en aquellas con mas de 51.

Desempleo, subempleo y mercado informal sin cobertura de proteccidn social. Salario
minimo agricola insuficiente

La economia de Guatemala estd dominada por el sector privado, generando alrededor del

85% del PIB. La agricultura contribuye con el 23% del PIB y constituye el 75% de las
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exportaciones. El 0.96% corresponde a salud. Baja recaudacién fiscal. Reduccién de
remesas

Limitada soberania alimentaria; el 60% del frijol -producto de la canasta basica- es
importado.

Limitado acceso a servicios de salud y educacién. La desnutricidn es tres veces mas alta en
nifios y nifias cuyas madres no tienen escolaridad.

Inadecuadas practicas alimentarias, incluyendo disminucién de la lactancia materna y
alimentacion complementaria durante la nifiez. El 51% de los nifios menores de 6 meses
recibe lactancia exclusiva y 42% lactancia continuada hasta 2 afios.

La cantidad y variedad de la ingesta dietética se ha reducido, apenas cinco alimentos
constituyen el patréon alimentario del 75% de las familias en el pais. Estan excluidas las
verduras, frutas y productos de origen animal.

En el 2007, se reporté un ambiente afectado con 97% de agua contaminada con E. Coli,
infraestructura de saneamiento precaria, defecacion a cielo abierto, aguas residuales sin

disposicion y malas practicas higiénicas en 447 comunidades.

Estado nutricional de la poblacidn guatemalteca

El estado nutricional de un determinado pais o region esta determinado bdsicamente por

la SAN con que gocen sus habitantes. Segun Rosal, el estado nutricional se define como:

«...Ia condicién del organismo que resulta de la ingestién, absorcion y utilizacién de

los alimentos y de los factores de significacion patoldgica». (Rosal, 2008b)

En la definicion anterior se nota la relacidon que tiene el estado nutricional con los cuatro

pilares importantes de la SAN.

1. Desnutricion infantil en Guatemala. a continuacién se

muestran graficos de la situacion de la desnutricion infantil en Guatemala, segun la Encuesta de

Salud Materno-infantil 2008-2009. Los valores de referencia que se utilizaron son los del Centro

Nacional de Estadisticas en Salud (NCHS por sus siglas en inglés) del Centro para Control y

Prevencion de Enfermedades (CDC por sus siglas en inglés).
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El Grafico No. 3 muestra que si ha habido una disminucién en la desnutricidon crénica en

ninos, pero ésta no ha sido significativa por lo que la tasa sigue siendo bastante elevada.

Grafico No. 3. Tendencias en la desnutricidn crdnica (talla para la edad): NCHS

Nifios(as) 3-59 meses de edad
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(Stupp, 2010)

El siguiente grafico, muestra las tendencias de desnutricién crénica (DC) de acuerdo con
el tipo de area donde reside. Como es de esperar, la desnutricidon crénica es mayor en nifios del

area rural, pero también se encuentra desnutricion en el area urbana.

Grafico No. 4. Tendencias en la desnutricion crénica (talla para la edad): NCHS, por 4rea de

residencia: Nifios(as) 3-59 meses
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(Stupp, 2010)
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El siguiente grafico muestra las tendencias en DC de acuerdo con la educacidén materna.
Es notorio que hay una mayor prevalencia de desnutricion en los hijos de madres sin educacidn.
Este fendmeno puede ser un indicador que la educacién alimentaria y nutricional puede ser una

estrategia adecuada para intervenir en estos grupos de poblacién.

Grafico No. 5. Tendencias en la desnutricién crénica (talla para la edad): NCHS,

por nivel de educacién de la madre: Nifios(as) 3-59 meses
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(Stupp, 2010)

En el Grafico No. 6, se indica la tendencia en DC segln el grupo étnico al que se
pertenece. Es notorio que el grupo indigena es el mds afectado por la desnutricién. Uno de los
obstaculos que se tienen para trabajar con esta poblacién es la dificultad para comunicarse.
Muchos de ellos no hablan espafiol, lo que hace necesario un traductor para realizar una
intervencion. Ademas, los lugares donde ellos viven tienden a ser lejanos y con poco acceso para

vehiculos.



26

Grafico No. 6. Tendencias en la desnutricién crénica (Talla para la edad): NCHS,

por grupo étnico: Nifios(as) 3-59 meses
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D. Habitos de alimentacion en ninos

1. Edad preescolar. Al terminar la ablactacién, se debe propiciar una

alimentacion variada. Se tiene que incluir alimentos de todos los grupos; incluyendo cereales,
carnes, leche, verduras, frutas, grasas y azucares en cantidades adecuadas para la edad. La edad
preescolar inicia al terminar el primer brote de crecimiento. Durante esta etapa se empieza a
tener una disminucién gradual del peso de 2.5 kg por afio y de 7 cm por afio en talla. Estos
cambios también tendran un efecto en sus requerimientos nutricionales, ya que van a necesitar

de 80 a 100 kcal/kg/diay 2.5 g/kg de proteina diaria (Burgos, 2007; Maza, 2010).

Ademas, el nifo empieza a desarrollar su conducta alimentaria ya que mejoran sus
habilidades para comer. Por lo tanto, el nifio empieza a comer solo y rechaza la ayuda. La
alimentacion no es la prioridad principal para el preescolar, quien estd mas concentrado en su
alrededor. Esta disminucidn en el consumo de alimentos, asi como el hecho que el nifio juega

con los alimentos puede preocupar a los padres, pero es normal (Burgos, 2007; Maza, 2010).

Para estimular el apetito del preescolar, se debe proporcional alimentos de facil

masticacion, simples y variados. Ademads, se debe evitar comida chatarra, golosinas y alimentos
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muy salados. Lo ideal es que el nifio coma tres tiempos de comida principales y dos refacciones.

Asimismo, se debe ir disminuyendo el uso del biberén (Burgos, 2007; Maza, 2010).

2. Eta pa escolar. ta etapa escolar varia de los 6 a los 10 afios se caracteriza

por cambios en los habitos alimenticios de los nifios. Ademas, el niflo participa mds en la
eleccién de su alimentacion. Es una época de crecimiento lento y estable, pero que requiere
mayor exigencia mental. La alimentacién del nifio en la escuela es de mucha importancia porque

existe una mayor influencia por parte de sus compafieros (Burgos, 2007; Maza, 2010).

Durante la etapa escolar, los niflos empiezan a consumir comida chatarra y golosinas con
mayor frecuencia, disminuyendo asi su consumo de comida casera y saludable. Se ha visto la
preferencia de los nifios por los azlcares refinados y alimentos con mucha grasa y altos en
sodio. Generalmente, estos alimentos son mas baratos y no requieren mayor preparacién. Otro
de los problemas que se encuentra es que estos alimentos contienen una gran cantidad de
aditivos alimentarios. Algunas de estas sustancias solamente son funcionales, pero no son
nutritivas. Por lo tanto, presentan otro riesgo para la salud de los nifios (Burgos, 2007; Maza,

2010).

Una adecuada nutricidn en esta etapa es muy importante porque ayuda al desarrollo
fisico y mental del nifio. Con ello, evita que los nifios se atrasen en la escuela y abandonen sus
estudios. Las calorias de la dieta de un nifio en edad escolar deberia dividirse en: 25% en el
desayuno, 30% en almuerzo, 25-30% en la cena y 15-20% en refacciones. Siempre cuidando que
las calorias vengan de alimentos saludables y no nocivos para la salud del nifio. Si un nifio no
desayuna, presenta una hipoglucemia que lo fatiga y no le permite rendir de forma adecuada en

la escuela (Burgos, 2007).

Generalmente, los padres no tienen conocimientos adecuados de una lonchera saludable,
por lo tanto, les envian alimentos no saludables a sus hijos. Esto ayuda a crear habitos
inadecuados de alimentacion en los niflos. Entonces es muy importante tener una adecuada
alimentacion dentro de la escuela. De esta manera, se puede influir en el nifio y aprovechar a

ensefiar buenos habitos de alimentacion. Las mezclas vegetales, como legumbres y un cereal,
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son una excelente comida en la escuela porque provee macronutrientes necesarios como la
proteina. Las comidas escolares, ademads de mejorar la nutricién de los nifios, pueden reducir el

ausentismo (Tontisirin, 2002; Burgos, 2007).

A continuacién se muestra la olla familiar para Guatemala. Esta es una guia de

alimentacion que da las pautas para tener una alimentacion variada (Maza, 2010).

Figura No. 2. Olla familiar para Guatemala

(Maza, 2010)

E. Actividad fisica en ninos

La actividad fisica se define como un movimiento corporal producido por la accidon
voluntaria del musculo que aumenta el gasto de energia. La participacidon de los nifios en
programas de actividad fisica ha disminuido en todo el mundo. La combinacién de la actividad
fisica con una dieta adecuada y balanceada tiene muchos beneficios para los nifios en edad
escolar. El realizar algln tipo de actividad fisica no sdlo ayuda a controlar el exceso de peso, sino
que mejora la fuerza y resistencia fisioldgica; asi como potencia la autoestima y reduce la
ansiedad y el estrés. La actividad fisica mejora la composicién del cuerpo y el perfil lipidico,
reduce el peso corporal excesivo, asi como la presidon arterial. Aunque las enfermedades
cardiovasculares no son frecuentes en nifios, la inactividad fisica en ellos es un factor de riesgo

al no tener un sistema cardiovascular saludable para la etapa adulta. Otro de los beneficios de la
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actividad fisica es que ayuda a mantener la estructura y resistencia funcional de hueso (Mahan,

2009).

La actividad fisica moderada se define por un incremento del ritmo respiratorio que no
obstaculiza la capacidad para hablar; un incremento del ritmo cardiaco hasta el punto de que
éste se puede sentir facilmente en la mufieca, el cuello o el pecho; y una sensacidon de aumento
de la temperatura, posiblemente acompafiado de sudor en los dias calurosos o hiumedos. Este
tipo de actividad fisica no causa fatiga o agotamiento en las personas sanas cuando se lleva a

cabo durante un periodo prolongado.

Las recomendaciones para este grupo de edad sobre la actividad fisica indican que se
debe realizar alguna actividad moderada todos o casi todos los dias de la semana e intervenir en
ejercicios enérgicos (ejercicios que hacen que la persona respire con fuerza y sude) por lo menos
tres dias a la semana. Varios grupos internacionales recomiendan que los nifios deben estar
activos por lo menos 60 minutos al dia en total, incluyendo actividades de intensidad moderada

y enérgica (Mahan, 2009).

Sin embargo, conforme los preescolares van creciendo, va disminuyendo su actividad
fisica. Cuando llegan a la edad escolar, muchos de ellos pasan mayor tiempo en inactividad que
realizando alguna actividad. La inactividad fisica durante los primeros afios de vida esta
reconocida actualmente como un importante factor colaborador en el incremento de los niveles
de obesidad y de otros trastornos médicos graves que se observan en nifios, nifias y

adolescentes.

F. Areas urbano-marginales en Guatemala

En los ultimos afios, se ha incrementado la poblacién que vive en areas urbano-
marginales. Se ha visto que una de las causas es la migracién del area rural al area urbana. Las
personas estdn buscando una mejor calidad de vida, mayores ingresos econémicos, acceso a
servicios basicos de salud, mejor educacién, entre otros. Generalmente, estas personas emigran
sin tener dinero, recursos, capacitacion laboral o donde vivir en la capital. Por lo tanto, no

mejora su calidad de vida. Al contrario, muchos son obligados a vivir en asentamientos urbano-
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marginales con trabajos informales. Los habitantes de estas areas presentan una alta
vulnerabilidad econdmica y de salud. Dichos asentamientos presentan un problema social, ya

qgue afectan al drea que los rodea (Congreso de Guatemala, 2008; Rojas, 2009).

Las viviendas en dreas urbano-marginales se caracterizan por la falta de servicios urbanos
basicos como calles asfaltadas, drenajes, agua potable, basureros adecuados, entre otros.
Ademas, el material de construccidn no es muy resistente, sino que se utilizan [dminas, madera,
adobe o material de desecho. En algunos casos se utiliza el block sin recubrimiento o

revestimiento (Congreso de Guatemala, 2008).

La mayoria de los habitantes de zonas urbano-marginales se dedican a trabajos
informales, tales como tortilleria, costureria, domésticas, peones, lustradores, etc. Estos
trabajos no son muy bien pagados y no ayudan a mejorar la economia familiar (Congreso de

Guatemala, 2008; Rojas, 2009).

El ambiente y vivienda en el que se desenvuelve un individuo es muy importante, porque
lo protege y le permite desarrollarse como individuo. Al no contar con servicios basicos urbanos
y de salud, las personas son mds vulnerables a enfermedades infecciosas, no infecciosas y
psicosociales. Por ello, las areas urbano-marginales no son adecuadas para el adecuado

desarrollo fisico, mental y social de las personas y los nifios en particular (Rojas, 2009).

G. Nutricidn comunitaria

La nutricion comunitaria es un area de la nutricion que se enfoca en evaluar y atender
grupos que comparten caracteristicas en comun. Este campo se considera como la mejor forma
de atender los problemas relacionados con la malnutricidn. Una caracteristica fundamental es el

enfoque multidisciplinario y multisectorial. (L6pez, 2010; UNED, 2008)

De manera que las intervenciones que se realizan, enfocadas a la nutricion comunitaria,
sean exitosas, se debe buscar la participacién de toda la comunidad. El grupo debe participar
desde la identificacion de problemas, toma de decisiones, intervencidn, evaluacién, etc. Si la

comunidad se involucra, es mas facil que ellos indiquen las necesidades que tienen. Se ha
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encontrado que los grupos femeninos son de mucha ayuda para movilizar a toda la comunidad e

incentivarlos a la participacion. (Latham, 2005)

Son dos las actividades que se deben priorizar en la nutricidn comunitaria. Como primer
punto, se debe realizar un diagndstico y planificacion alimentaria. Luego, se debe dar
orientacién alimentaria para prevenir, tratar, controlar y rehabilitar problemas de Salud Publica.
Para empezar, se debe conocer qué es un diagndstico alimentario y nutricional y para qué sirve

(Lépez, 2010).

1. Diagnostico alimentario y nutricional. e propssito de

realizar un diagnéstico alimentario y nutricional es contar con informacién necesaria para
planificar e implementar intervenciones que estén orientadas a mejorar el estado nutricional y
el bienestar de la poblacidon a trabajar. Para elaborar las propuestas a realizar, se debe tomar en
cuenta los recursos disponibles en la comunidad. ElI programa alimentario y nutricional tiene
como objetivo la mejora de la SAN, que puede contribuir a disminuir la prevalencia de la
malnutricién. Para realizar las intervenciones, se debe tomar en cuenta el trabajo
multidisciplinario e intersectorial. De esta manera se tendra un mejor abordaje de los problemas

encontrados (Lopez, 2010).

Ademds, la realizacién del diagndstico nos ayudard a conocer el drea y dar a conocer el
proyecto dentro de la comunidad. Es importante que en estos proyectos se trabaje con la

comunidad para que ellos se sientan parte de él y las intervenciones sean exitosas.

Finalmente, se debe tener en cuenta que con proyectos y programas aislados no se
solucionardn todos los problemas que se vayan a encontrar. Sin embargo, se puede mejorar las

condiciones de vida del lugar.

Al seleccionar las actividades a realizar en el proyecto, se debe tener en cuenta ciertas
recomendaciones. Primero que todo, se debe involucrar a la comunidad en el proceso de

vinculacion de las actividades con los objetivos. Ademds, se debe evaluar la posibilidad de
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imprevistos en el proyecto. Como tercer punto, se disefian las actividades segln el contexto

social de la comunidad (Lépez, 2010).

H. Soya

1. Generalidades. 1a soya (Glycine max L.) es una planta de la Familia:

Papilonaceas (Fabaceas). La soya es una planta herbacea de ciclo anual, de porte erguido y
de 0,5 a 1,5 metros de altura. Esta planta alcanza los 80 cm de altura, la semilla de soya se
produce en vainas de 4 a 7 cm. de longitud. Cada vaina de soya contiene de 2 a 4 porotos de

soya (Calvo, 2003).

Posee unas hojas grandes, trifoliadas y pubescentes. Sus flores, de pequefio tamafo, son
de un color blanco-amarillento o azul- violdceo y se encuentran agrupadas en

inflorescencias, situadas en las axilas de las hojas (Calvo, 2003).

Su legumbre posee unas cortas vainas, cada una de las cuales contiene de una a cuatro
semillas oleaginosas (con un 20% de aceite) y esféricas. El color de las mismas es variable:
amarillo o negro, aunque existen otras especies con semillas de color verde o castafio (Calvo,

2003).

Al igual que el resto de los miembros de la familia de las leguminosas, la soya es capaz de
capturar todo el nitrégeno que necesita, ya que posee nédulos en los que se desarrollan

bacterias fijadoras del nitrégeno atmosférico (Rhizobium japonicum) (Calvo, 2003).

El cultivo de la soya empezé adquirir relevancia mundial en el decenio de 1950, cuando se
verifico un aumento de la demanda de aceites vegetales. Paso a ocupar un lugar destacado en el
proceso de produccidon agricola de los paises meridionales de Sudamérica, debido a la
estabilidad del comercio internacional y a la posibilidad de ofertar el producto a los paises

consumidores principalmente Estados Unidos (IICA, 2004).

Son cuatro paises los que dominan la oferta mundial de Soya. Estados Unidos ha sido el

principal productor segln estadisticas mundiales del periodo 1997-2002. Este pais produce un
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promedio de 75 millones de TM anuales, lo que representa un 45% de la oferta mundial. El
segundo producto de Soya ha sido Brasil con un promedio de 36 millones de TM seguido por

China y Argentina con 15 y 24 millones de TM para el mismo periodo (lICA, 2004).

2. Valor nutritivo. ai igual que la mayoria de las legumbres, la soya es una

excelente fuente de fibra dietética, hidratos de carbono complejos y proteinas vegetales. Su
lado negativo es que su porcentaje en grasa es relativamente alto, aunque la mayor parte es
grasa insaturada. Es la legumbre mas rica en vitaminas, especialmente A y B pero también B12

(en subproductos fortificados), Cy E y de minerales como el fosforo y el potasio (Gabin, 2007).

Ocupa una posicién intermedia entre las legumbres y las semillas oleaginosas,
conteniendo mas proteina (alrededor del 40 %) que la mayoria de las legumbres, pero menos
grasa (alrededor del 21 %) que la mayor parte de las oleaginosas. Aun asi, es el contenido de
micronutrientes en la soya (y, consecuentemente, en otras legumbres) lo que puede que sea de

mayor relevancia (Gabin, 2007).

Los minerales que contiene el grano de soya son principalmente el calcio, el zinc y el
hierro. La biodisponibilidad del calcio se ve limitada por la presencia de los acidos fitico y
oxdlico. La del zinc queda también reducida por el acido fitico. El hierro aunque esta presente en
cantidades importantes, tiene una escasa biodisponibilidad. Es decir, que se absorben

escasamente (Gabin, 2007).
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Cuadro No. 5. Composicion del grano de soya (100 g)

Propiedad Valor Propiedad Valor
Kcal 416 Potasio 1797 mg
Proteina 36.5¢g Zinc 4.89 mg
Grasas totales | 199¢g Sodio 2mg

Grasa saturada | 2.88 g VitaminaA | 2mg

Colesterol 0 Vitamina B1 | 0.874 mg

Carbohidratos | 209¢g Vitamina B2 | 0.870 mg

Fibra 93¢g Niacina 10.5 mg
Calcio 277 mg | Vitamina B6 | 0.377 mg
Fésforo 704 mg | VitaminaC | 6 mg
Magnesio 280 mg | Vitamina E g

Hierro 15.7 mg

(Calvo, 2003)

d. Proteina. A diferencia de los cereales (maiz, arroz, trigo, etc.) que son

abundantes en glutelinas y prolaminas, las proteinas de la soya y de otras oleaginosas son una
mezcla heterogénea de globulinas (60 a 75% del total) y de albuminas, con pesos moleculares
muy variados, solubles en disoluciones salinas y en agua, y precipitan en su punto isoeléctrico,

en el intervalo de 4.2 a 4.8 (Badui, 2006).

En general las proteinas de las leguminosas son ricas en los aminodcidos indispensables,
tales como lisina, treonina, isoleucina, leucina, fenilalanina y valina; sin embargo, son deficientes
en metionina y cisteina. Algunos procesos de obtencién de aislados de proteina de soya a pH
muy alcalino provocan todavia una pérdida de dichos aminoacidos azufrados. Por su contenido

de lisina, se ha sugerido usarlas como complemento de las proteinas y cereales (Badui, 2006).
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Cuadro No. 6. Composicion de la leche de soya, de vaca y materna

Nutriente (en 100 g de leche) | Soya | Vaca | Materna
Calorias 52.0 | 59.0 62.0
Agua (%) 88.6 | 88.6 88.6
Proteina (%) 4.4 2.9 1.4
Lipidos (%) 2.5 3.3 3.1
Carbohidratos (%) 3.8 45 7.2
Calcio (mg) 18.5 | 100.0 35.0
Sodio (mg) 2.5 | 36.0 15.0
Fosforo (mg) 60.3 | 90.3 25.0
Hierro (mg) 1.5 0.1 0.2
Vitamina B1 (mg) 0.04 | 0.04 0.02
Vitamina B2 (mg) 0.02 | 0.15 0.03

(Valencia, 2004)

Cuadro No. 7. Contenido de aminoacido esencial en la proteina de soya, maiz y leche de vaca

Aminodacidos | Soya (mg/g N) | Maiz (mg/g N) | Leche de vaca (mg/g N)
Isoleucina 336 289 407
Leucina 482 810 626
Lisina 395 180 496
Fenilalanina 309 284 309
Tirosina 199 382 325
Cistina 111 81 57
Metionina 84 116 156
Treonina 246 249 294
Triptéfano 86 38 90
Valina 328 319 438

(Bressani, 1981)
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b. Grasas. Practicamente son de forma digestible total, por su alto

contenido en acidos grasos insaturados, siendo los acidos linoleicos (40 — 50%) y oleico (17 —
20%) los predominantes, seguidos de linolénico, palmitico, estedrico en proporciones entre 10 —
5%, cuya caracteristica principal es que permiten emulsionar, es decir mezclar las grasas del
organismo con el agua para facilitar su expulsion, que ayuda a prevenir la formacién de

colesterol (Saltos, 2009).

En la actualidad es reconocido que la grasa insaturada es benéfica para la salud al
contrario que la saturada, por lo que entre los aceites vegetales, la lecitina de soya tienen un

gran posicionamiento en el mercado (Saltos, 2009).

Sin embargo, el aceite insaturado es también susceptible a la oxidacién y deterioro de la
calidad, por lo que el proceso convencional del aceite de soya ha sido confeccionado para
reducir el grado de insaturacién por hidrogenacion selectiva de acido linoleico el cual es el 4cido

graso que se oxida mas rapido (Saltos, 2009).

C. Carbohidratos. Comprenden entre el 25 y 30% y son en su mayor

parte glicidos que son consumidos o sintetizados en el organismo, incluso en los casos de

diabetes, formando glucosa tan sélo un 5-6% de ellos (Saltos, 2009).

d. Vitaminas ) minerales. su mayor aporte de vitaminas se deriva a

las vitaminas A y C cuya participacion por cada 100g de granos de soya es 4,5mg y 2,3 mg
respectivamente. Los minerales se encuentran presentes en la soya; el Calcio (200mg), Potasio
(170mg), Hierro (3mg) todos por cada 100g de granos, valores que duplican a los aportados por

la leche de vaca, triplican a la carne de res (Saltos, 2009).

3. Productos a base de soya

* Bebidas: Leche de soya, bebida de soya con sabor, malteadas de leche de soya, mezclas

de soya y jugos, bebidas con base en Yogurt de soya, etc.
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* Tipo queso: Duro, analogos a base de queso de soya; suave, tofu ligeramente madurado,
tofu fermentado.

* Yogurt y tipo yogurt: Inoculado, yogurt a base de leche de soya y yogurt a base de tofu.
No Inoculados, tofu suave con frutas, costras y budines.

* Postres congelados no lacteos: Helados en paquete.

* Tipo Carne: Andlogos de la carne, tempen, proteina de soya.

* Alimentos congelados: entremeses, pasta rellena de soya, platillos tipicos.

* Refrigerados: Tofu con sabor, tempen con sabor.

* Almacenados en anaquel: Sopas enlatadas, germinados enlatados, aderezos.

* Condimentos / Salsas: Masa, salsa de soya, aderezos de soya, germinados de soya.

* Otros: Nueces de soya, crispas de soya dulces, harina de soya, sopas deshidratadas,
aceites de soya.

(Gabin, 2007)

a. Manufactura de leche de SOYa. La leche de soya basicamente

es un extracto acuoso del grano, es una dispersion estable de las proteinas de soya en agua,
semejante, en apariencia, a la leche de vaca. El proceso para la elaboracién de leche de soya ha
ido evolucionando y tecnificdndose con el pasar de los tiempos, sin embargo en la actualidad
aun se prepara de forma artesanal: remojando los frijoles de soya durante una noche, seguido

de un molido humedo, filtrado y ebullicion (Saltos, 2009).

Existen tres factores que deben ser tomados en cuenta en la elaboraciéon de la leche de
soya; la eliminacion del sabor afrijolado, la inactivacion de factores biolégicamente activos como
los inhibidores de tripsina y la eliminaciéon de azlcares responsables de la flatulencia (Saltos,

2009).

El proceso empieza en el momento en el que se recibe la soya en grano y se somete a
descascarillado, con el fin de quitar la cuticula que cubre el grano y que es causante de los
procesos de fermentacion que deteriora la calidad de la leche y su durabilidad; posteriormente
el grano descascarillado es remojado durante ocho horas para mejorar su hidratacién; luego

este grano se lava y se lleva al tanque de coccidn para ser cocido durante 30 minutos a 802C y
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sometido a blanqueamiento con bicarbonato, tratamiento que asegura que la proteina vegetal

sea digerida en forma mucho mas facil por el ser humano (Gabin, 2007).

El grano cocido se lava nuevamente y se lleva a la exprimidora, para ser triturado vy
filtrado, obteniéndose la leche de soya por un lado y la okara (remanente de la soya) por otro
lado. Una vez obtenida la leche, es sometida a un proceso de ultrapasteurizacion, proceso en el
cual se eleva la temperatura de la leche a 1202C por 2 minutos y luego se disminuye a 329C,
produciéndose un choque térmico que asegura la destruccidn bacteriana y la calidad higiénica y

sanitaria del producto final (Gabin, 2007).

4. Componentes indeseables de la soya. aigunos de los

componentes indeseables de la soya afectan la calidad y aceptacion de la leche de soya. El
sabor, la digestibilidad de las proteinas, y la flatulencia estdn asociados a constituyentes de la

soya (Schiappacasse, 2009).

La soya es una fuente de enzimas de lipoxigenasa, las cuales son responsables de que se
desarrolle el sabor afrijolado de la leche de soya. Se vuelven muy activas al moler la soya y en
presencia de agua y oxigeno. Las lipoxigenasas catalizan la oxidacién de &acidos grasos

polinsaturados y sus ésteres que contienen los productos primarios (Schiappacasse, 2009).

Los hidroperdxidos se descomponen para formas 40 compuestos diferentes que tienen
que ver con el sabor a grasa y frijol de la leche de soya. Los malos sabores pueden controlarse
mediante la inactivacion de las enzimas con tratamientos térmicos, fermentacion o acidos. La
deodorizacidn al vacio y la formulacién del sabor también son utilizados para eliminar y disfrazar

el mal sabor (Schiappacasse, 2009).

Las enzimas son sensibles al calor y facilmente inactivadas con agua hirviendo a fin de que
la temperatura de la lechada no caiga por debajo de los 80 grados centigrados. En consecuencia,
el tratamiento térmico es uno de los métodos mas efectivos y practicos en la preparacion de

leche de soya, dado que las enzimas son sensibles al calor (Schiappacasse, 2009).



39

5. DlgeStlbllldad proteica. Los inhibidores de tripsina estan distribuidos

en una gran variedad de semillas leguminosas, incluyendo la soya. Segin un estudio con
animales sometidos a prueba, los inhibidores de tripsina son los factores inhibidores del
crecimiento que ocasionan un engrandecimiento del pancreas debido a una deficiencia de
tripsina que son importantes para digerir las proteinas. Algunos investigadores han reportado
que los inhibidores tienen poco o ningun efecto sobre la proteinasa humana (Schiappacasse,

2009).

En general, el calor se ha empleado para inactivar los inhibidores de la tripsina cuando se
produce leche de soya. Los inhibidores en soya remojada durante toda la noche se inactivan al
blanquear la soya descascarada y sin remojar durante 10 minutos en agua hirviendo con 3 % de
bicarbonato de sodio, calentando después la leche de soya a 95 grados centigrados durante 10

minutos (Schiappacasse, 2009).

La soya, como muchas leguminosas, contiene casi 10% de hidratos de carbono solubles
con aproximadamente 5% de rafinosa y 4% de estaquiosa. Los seres humanos no poseen
alfagalosctasidasa en su aparato digestivo para digerir la rafinosa y estaquiosa, la flora intestinal
fermentan estos azlcares y la produccidn de gases ocasiona flatulencias. La leche de soya
preparada con soya integran también contiene una gran cantidad de factores flatulentos, siendo

estos los problemas mds graves para su consumo (Schiappacasse, 2009).

Los azucares indeseables pueden reducirse de la enzima alfagalactosidasa o con bacterias
del acido lactico fermentacidn. Cobra suma importancia la reproduccidon de nuevas variedades
que soya que estén libres de hidratos de carbono o contengan un nivel bajo de estos

(Schiappacasse, 2009).

Otro punto a considerar en la promocién de la soja para la alimentacién humana es que la
mayoria de la soja que se produce es del tipo Transgénica que no es igual a la soja comun,
puesto que fue modificada genéticamente para hacerla resistente a la aplicacién del Glifosato
(herbicida). Se sabe que la aplicacién de glifosato cambia la composicién quimica de la soja, por

ejemplo, al nivel de compuestos fendlicos, como los isoflavonoides (Schiappacasse, 2009).
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La soja transgénica contiene 27% mas de tripsina que la soja no modificada
genéticamente. Este inhibidor produce alergias e inhibe la digestion de la proteina. En soja
transgénica cocinada se encontré el doble de lectinas (también produce

alergias) (Schiappacasse, 2009).

La soja transgénica puede generar resistencia a los antibidticos. Esto es muy grave para
todas las personas y mucho mas para niflos con carencias nutricionales. La soja transgénica
posee entre el 12 y 14% menos de fitoestrégenos que la soja no modificada genéticamente. Los
fitoestrégenos pueden proteger contra determinados cdnceres, enfermedades del corazén y

osteoporosis (Schiappacasse, 2009).

. Okara

El okara es un subproducto que se genera tras la produccién de leche o bebida de soya y
del tofu, a partir de las semillas de la leguminosa. Cada afio se producen grandes cantidades de
okara, de manera que ante la dificultad para su eliminacién, la industria trata de conocer a

fondo su composicion quimica con el fin de sacarle el maximo rendimiento (Mateos, 2008).

Las particularidades fisico-quimicas de la okara (abundante fibra, buen perfil proteico y
cualidad emulsionante) la hacen objeto de investigaciones por su potencial en la adicién de
alimentos para mejorar su textura y su valor nutricional. Este producto destaca por la
abundancia de fibra insoluble (35%) del tipo celulosa, hemicelulosa y lignina, la riqueza de
proteina (20%) y de grasa (10- 15%), ademas de por su cualidad emulsionante y su riqueza en

isoflavonas (10%), 80% humedad (Mateos, 2008).

Estos datos se desprenden del analisis quimico incluido en la revision reciente sobre las
caracteristicas y usos de la okara llevada a cabo por el Grupo de Investigacion de Productos
Bioactivos del Departamento de Biologia y Quimica de la Universidad de Hong Kong (China), uno

de los paises de mayor produccién y uso de la okara (Mateos, 2008).

Es de color beige claro y tiene una textura grumosa fina. Constituye la fibra dietética

vegetal de la soja. El okara es ligero y esponjoso, sabroso y nutritivo. Absorbe bien los sabores,
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lo que le da una gran variedad de usos para alimentacidn. Este okara se puede emplear para

elaborar diversos productos secundarios como productos de panificaciéon (Mateos, 2008).

El okara contiene cerca del 17% de las proteinas originales de la soya, 3.5% de su peso,
cerca de la misma proporcion encontrada en la leche entera de vaca o en el arroz integral
cocido. La particular riqueza en fibra y las cualidades emulsionantes y de retencidon de agua de
las proteinas de la okara hace que se pruebe su empleo como ingrediente funcional de diversos
productos. Se han descrito posibles aplicaciones de la okara como su adiciéon a la masa de
bolleria industrial (bollos, galletas, magdalenas, bizcochos), a la masa de panaderia (panes ricos
en fibra, pizza, empanadas), para preparar hamburguesas y salchichas (vegetales o cdrnicas),
entre otras. Su adicién a la masa permite aumentar el volumen, reducir las calorias de los
productos y aumentar su contenido en fibra, lo que puede redundar en beneficio para la salud

del consumidor (Mateos, 2008).

J. Trigo

El trigo es el cereal mas cultivado en el mundo y sus productos son muy importantes en la
nutricién humana. En muchas partes donde no se puede cultivar el trigo, éste se importa y se
esta convirtiendo cada vez mas en una parte importante de la dieta, especialmente para la
poblacién urbana. El pan, generalmente preparado con harina de trigo es un producto popular.
Las pastas se estan convirtiendo ademds en un alimento popular en algunos paises en desarrollo

(Latham, 2002).

El trigo tiene un alto contenido de carbohidratos y suministra un poco mas de proteina
que el arroz y el maiz, aproximadamente 12.6 g por cada 100 g El aminodcido limitante del trigo

es la lisina. (Latham, 2002). Ver Cuadro No. 8.

En su estado seco, los granos de trigo carecen de vitamina A y C. Para obtener una dieta
balanceada, el trigo debe suplementarse con alimentos ricos en proteina, minerales y vitaminas
Ay C. Ademds, en muchos paises industrializados la harina de trigo se fortifica con vitaminas del
complejo B y algunas veces con hierro y otros nutrientes, debido a que se pierden durante el

proceso de molienda (Latham, 2002).
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Cuadro No. 8. Contenido de nutrientes en 100 g de trigo

Energia Proteina Lipidos Calcio | Hierro
Alimento
(kcal) (8) (8) (mg) | (mg)
Harina de maiz entero 353 9.3 3.8 10.0 2.5
Arroz blanco 361 6.5 1.0 4.0 0.5
Trigo entero 323 12.6 1.8 36.0 4.0
Harina de trigo blanca 341 9.4 1.3 15.0 1.5
Vitamina A | Tiamina | Riboflavina | Niacina | Folato
Alimento
(ng) (mg) (mg) (mg) (ng)
Harina de maiz entero 0.0 0.30 0.10 1.8 -
Arroz blanco 0.0 0.08 0.02 1.5 10.0
Trigo entero 0.0 0.30 0.07 5.0 51.0
Harina de trigo blanca 0.0 0.10 0.03 0.7 22.0

(Latham, 2002)

K. Desarrollo de nuevos productos

El proceso del desarrollo de nuevos productos es un conjunto de actividades de
procesamiento de informacion que trasladan el conocimiento de las necesidades del
consumidor y oportunidades tecnoldgicas en informacidon con valor para la produccién. El
proceso de disefio, desarrollo o innovacidon comienza con una serie de ideas y finaliza con la
especificacion de un producto, servicio o proceso. Existen diversos estudios de autores que
explican los distintos pasos o etapas a seguir durante este proceso. Sin embargo se mencionara
en este caso, a Cooper (1983) el cual establece un modelo de proceso para el desarrollo de

nuevos productos industriales formado por siete etapas:

* |dea: se lleva a cabo la generacidon de ideas y la seleccion.
* Valoracidn preliminar: aplicado a mercado como técnica

* Concepto: identificacion, desarrollo y andlisis del concepto
* Desarrollo: desarrollo del producto y plan de marketing

* Andlisis: prototipos y del consumidor



43

* Prueba: produccién piloto, prueba de mercado, andlisis del negocio previo a la
comercializacién.
* Lanzamiento: inicio de produccién e implantacidn del plan de marketing

(Rodriguez, 2000)

Tras el proceso de generacidn de ideas y seleccion se pretende eliminar ideas que no sean
capaces de generar una ventaja competitiva y no se ajusten a las estructuras, objetivos y plantes
futuros de la empresa. Tras este proceso, se selecciona una idea que se ird depurando y con el
tiempo serd mas detallada y con la informacién suficiente para convertirse en un producto,
servicio o proceso. Por ejemplo, se debe traducir instrumentalmente las caracteristicas dadas
por el consumidor; textura, color, acidez, dulzura, viscosidad, crujencia, caracteristicas de

mordida, sabor, etc. (Rodriguez, 2000).

Posteriormente, este disefio se transforma en un prototipo para proceder a su analisis y
determinar si el producto satisface las especificaciones, estandares de disefo, etc. Para ello
suelen llevarse a cabo pruebas de mercado utilizando escalas de evaluacién las cuales pueden

ser establecidas para asi determinar si se debe realizar algiin cambio (Rodriguez, 2000).

Algunos detonantes en el desarrollo de productos son:

¢ Cambios en el consumidor: mezclas raciales y culturales, evolucién de la pirdmide
poblacional.

* Cambios sociales: aumento de la cantidad de mujeres en el trabajo, familias de padres
solteros etc.

* Nuevos productos de marketing: influencias de la comunicacién y viajes, mercados de
exportacion

(Rodriguez, 2000).

L. Calidad de los alimentos

La norma ISO 9000:2008 define calidad como el grado en el que un conjunto de
caracteristicas inherentes cumplen con los requisitos, es decir, con la necesidad o expectativa

establecida, generalmente implicita u obligatoria. El control de la calidad de los alimentos
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establece que al inspeccionar y analizar un proceso de fabricaciéon de alimentos, sea posible

juzgar la calidad del mismo a partir de una muestra representativa.

Uno de los principales propdsitos del control de calidad es asegurar al consumidor de que
los alimentos sean inocuos. Segun la norma ISO 22000:2005, inocuidad es un concepto que
implica que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparan y/o consumen

de acuerdo con el uso previsto.

La inocuidad de los alimentos estd relacionada a la existencia de peligros asociados a los
alimentos en el momento de su consumo y no incluye aspectos relacionados a la salud como la
desnutricién. En este sentido, la inocuidad de los alimentos se relaciona a peligros como agentes
bioldgicos, quimicos o fisicos presentes en un alimento, o la condicién en que se éste se

encuentre, y que pueda ocasionar un efecto adverso para la salud del consumidor.

La introducciéon de estos peligros puede ocurrir en cualquier punto de la cadena
alimentaria, por lo que es esencial un control adecuado a través de toda la cadena alimentaria.
Por consiguiente, el control de calidad debe abarcar desde el andlisis de la materia prima, el

control del proceso, hasta la inspeccidn del producto final.

En la practica es preciso indicar la calidad a la que se refiere, ya que ésta comprende
términos tanto nutritivos, higiénicos, sensoriales, tecnoldgicos como econdmicos. A
continuacion se detallan los diferentes enfoques de calidad:

* Calidad nutricional: se refiere a la aptitud de los alimentos para satisfacer las necesidades
del organismo en términos de energia y nutrientes. Depende de necesidades nutricionales
especificas, la importancia de dicho alimento en la alimentacidon de cada individuo, el
consumo simultaneo con otros alimentos, y de la existencia de elementos que puedan
modificar el porcentaje o la actividad de algunos nutrientes.

* Calidad higiénica: es una cualidad exigida a los procesos de elaboracién de alimentos, ya
que estos son consumidos por personas susceptibles a enfermarse por alimentos
contaminados. La calidad higiénica depende de factores como la contaminacién, un
adecuado tratamiento térmico, y buenas condiciones de almacenamiento; y se establece

segun especificaciones o normas que buscan garantizar la salubridad de los productos.
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* C(Calidad organoléptica: es subjetiva a las propiedades organolépticas detectadas por los
consumidores (visuales, olfativas, gustativas, tacto y sonido) y a las propiedades digestivas
que se experimentan después de haber ingerido el alimento (pesadez, plenitud y placer).

* Calidad de servicio: se da en relacidn a lo que ofrece la industria al consumidor, tal como
estabilidad del producto, tiempo que permanece sin alteraciones, adecuacién para su uso,
precio accesible, innovacién y factores psicolégicos durante su consumo.

(Universidad de Alicante, 2011)

La calidad de un alimento puede ser definida segun propiedades o parametros
denominados atributos. Algunos atributos positivos referentes a los alimentos son: color, olor,
aroma, sabor, textura, origen e inocuidad. Por otro lado, algunos atributos negativos incluyen:
estado de descomposicion, contaminacion con suciedad, y decoloracién u olores desagradables

(Universidad de Alicante, 2001).

Segun M.J.A. Schroder, los atributos de calidad de los alimentos se clasifican en:

* Pureza o seguridad, como un parametro de control o exclusién: microorganismos, toxinas,
sustancias extraifas o material de contacto con el alimento

* Aceptabilidad, seglin pardmetros sensoriales como la apariencia, textura, aroma, sabor y
gusto; frescura para definir el grado de conservacién; el precio para establecer una
relacion de calidad y precio; y cantidad, para establecer un peso, volumen, calibre y
numero de unidades

* Identidad, segun su origen geografico, especie o sistema de produccion

* Composicidn, en relacién a las fuentes bdsicas de energia (grasas, hidratos de carbono,
proteinas), nutrientes funcionales (minerales, vitaminas), compuestos bioactivos
(probidticos, flavonoides), factores dietéticos (fibra, prebidticos) y complementos
(aditivos o suplementos nutritivos)

* Otros aspectos, incluyendo accesibilidad, versatilidad, atencidn al cliente y presentacién

(Universidad de Alicante, 2001)
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M. Inocuidad de los alimentos

1. Buenas Practicas de Manufactura. son los procedimientos,

operaciones establecidas para garantizar las condiciones dptimas en las instalaciones donde se
elaboran alimentos, con la finalidad de garantizar la inocuidad de los mismos segin normas

establecidas (Almengor, 2002).

Son politicas, procedimientos y métodos que establecen un guia para la elaboracion de
alimentos seguros para su consumo. Son parte del aseguramiento de la calidad de los alimentos.
Constituyen las politicas, procedimientos y métodos que se establecen como una guia para

ayudar a los fabricantes de alimentos a implementar programas de inocuidad (Paz, 2010).

Las Buenas Practicas de Manufactura aseguran que las condiciones de manipulacién y
elaboracién protejan a los alimentos del contacto con los peligros y la proliferacion de agentes

patdgenos a lo largo de toda la cadena alimentaria (Paz, 2010).

Las Buenas Practicas de Manufactura persiguen los siguientes objetivos:

* Desarrollar e implementar politicas de administracion del personal(seleccidon, induccion,
capacitaciéon y seguimiento).

* Disefiar una distribucion de planta en donde los procesos principales estén separados de
las dreas de almacenamiento, servicios, talleres y demas focos de contaminacidn y en
donde el flujo del proceso sea légico, funcional y definido.

* Construir o adecuar las instalaciones fisicas de acuerdo a los requerimientos establecidos

e Contar con maquinaria y equipos disefiados y /o adecuados para los procesos que se
llevan a cabo; con un programa de mantenimiento acorde a las necesidades.

¢ Controlar la materia prima y el material de empaque.

* Definir, estandarizar y documentar todos los procesos de produccién, ensamble y
empaque.

* Desarrollar e implementar controles y pruebas de laboratorio durante los procesos de
produccién, ensamble y empaque.

* Documentar procedimientos, manuales, fichas técnicas, reportes de control.
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* Crear e implementar normas, politicas y procedimientos de orden, aseo y mantenimiento
de instalaciones, maquinaria y equipo.

* Capacitar y crear conciencia a todo el personal en las Buenas Practicas de Manufactura.

* Implementar un programa de mantenimiento y sostenimiento de las BPM en la
organizacion.

(Morales, 2001)

La implementacién de las BPM brinda los siguientes beneficios:
* Producto limpio, confiable y seguro para el cliente
* Competitividad
* Aumento de la productividad
* Procesos y gestiones controladas
* Aseguramiento de calidad
* Mejora laimagen y la posibilidad de ampliar el mercado
* Reduccion de costos
* Disminucion de desperdicios
* Aumento de las utilidades
* Instalaciones modernas, seguras y con ambiente controlado
* Disminucién de la contaminacién
* Creacidn de la cultura del orden y aseo en la organizacién
* Facilitar labores de mantenimiento y prevencion del dafio de maquinarias

(Morales, 2001)

2. Control de procesos en la produccidn. rara tener un

resultado 6ptimo en las BPM son necesarios ciertos controles que aseguren el cumplimiento de
los procedimientos y los criterios para lograr la calidad esperada en un alimento, garantizar la

inocuidad y la genuinidad de los alimentos.

Los controles sirven para detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos y/o
microbioldgicos. Para verificar que los controles se lleven a cabo correctamente, deben

realizarse andlisis que monitoreen si los pardmetros indicadores de los procesos y productos
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reflejan su real estado. Se pueden hacer controles de residuos de pesticidas, detector de
metales y controlar tiempos y temperaturas, por ejemplo. Lo importante es que estos controles

deben tener, al menos, un responsable (Programa de Calidad de los alimentos, 2004).

3. Peligro relacionado con la inocuidad de los

alimentos. &s un agente bioldgico, quimico o fisico presente en un alimento, o la

condicién en que éste se halla, que puede ocasionar un efecto adverso para la salud (Norma ISO

22000:2005).

d. Peligro biolégico. Es un organismo o su subproducto que esta

presente en el alimento y que puede causar una enfermedad o dafio si se consume (bacterias,

virus, parasitos) (Norma ISO 22000:2005).

b. PeIigro quimico. Cualquier sustancia quimica que pueda encontrarse

en un alimento de forma natural, accidental o intencional. Representan un peligro cuando no se

controlan o exceden los niveles de aceptabilidad (Norma ISO 22000:2005).

Existen tres tipos principales de toxinas quimicas que pueden encontrarse en los
alimentos: las sustancias quimicas de origen natural, como los cianuros en algunos cultivos de
raices y los compuestos alérgenos en el mani; las toxinas producidas por microorganismos,
como las micotoxinas y toxinas de algas; y las sustancias quimicas afiadidas por el hombre a un
producto para combatir un determinado problema, como los fungicidas o insecticidas (Santos,

2010).

C. Peligro fisico. Materia extrafia, potencialmente perjudicial que no se

encuentra normalmente en los alimentos y que puede causar lesion u otro efecto adverso
cuando es ingerida por el ser humano. Puede ser metal, vidrio, plastico, madera huesos entre

otros (Norma ISO 22000:2005).
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N. Alteracion de los alimentos

La alteracion de los alimentos se refiere a cualquier cambio en el alimento que lo hace
inaceptable para el consumidor, ya sea por calidad o seguridad. En consecuencia, el término
vida util se define como el tiempo en el que un alimento conservado en ciertas condiciones
determinadas relne tres caracteristicas: 1) es seguro, 2) mantiene unas caracteristicas quimicas,
fisicas, microbioldgicas y sensoriales adecuadas, y 3) cumple con las especificaciones

nutricionales declaradas en su etiquetado (IFST, 1993).

La alteraciéon de alimentos se puede deber a diversas causas fisicas, quimicas, bioquimicas
y/o bioldgicas, tal como 1) lesiones fisicas, 2) actividad enzimatica de los propios alimentos y
otras reacciones quimicas inherentes a su composicion quimica, 3) crecimiento y actividad
metabdlica de bacterias, mohos y levaduras, y 4) accidn de insectos, roedores, aves y otros
animales. Estas causas no suelen actuar aisladamente, y en consecuencia, las condiciones en las
que se manipulan, procesan y almacenan los alimentos resultan criticas para su vida util

(Forsythe, 1998).

Asimismo, es importante considerar los factores que influyen en la velocidad y grado de
deterioro de un alimento. Estos factores se suelen clasificar en intrinsecos y extrinsecos. Los
factores intrinsecos se refieren a las propias caracteristicas del producto y estan influenciados
por el tipo y calidad de la materia prima, formulacién y estructura del producto. Entre ellas cabe
destacar la actividad de agua, pH, potencial redox, oxigeno disponible, nutrientes, microbiota

natural, enzimas y aditivos (Rodriguez Gémez, 2011).

Los factores extrinsecos son aquellos a los que se expone el alimento seglin avanza por la
cadena alimentaria: tratamientos térmicos, temperatura durante almacenamiento vy
distribucién, presién, exposicion a la luz, tipo de atmdsfera y contaminaciones microbianas

(Rodriguez Gémez, 2011).

Ademas, dentro de las alteraciones de los alimentos, es importante destacar que los
microorganismos son los responsables de producir cambios en el olor, aspecto o sabor de los

alimentos, incidiendo en la calidad y vida de util de dichos alimento. Estos microorganismos se
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desarrollan en condiciones calurosas y humedas, presentando una gran velocidad de
multiplicacién cuando las condiciones son favorables. Estas propiedades hacen de estos

microorganismos la causa mas importante de descomposicidn de los alimentos (Ray, 2010).

Algunos efectos que se pueden observar por una alteracién microbiolégica son: digestidn
de proteinas, que produce olores putrefactos; fermentacion de alimentos, en aquellos ricos en
carbohidratos; rancidez en aquellos ricos en grasas; produccion de acidos, que genera alimentos
agrios; produccién de gas, que generan alimentos espumosos; y produccion de pigmentos, que

producen diversas coloraciones en el alimento (Rodriguez Gémez, 2011).

1. Alteraciones de la leche de soya. La leche de soya es un

excelente medio para el crecimiento microbiano, por su elevado contenido de agua, pH cercano
a la neutralidad y la variedad de nutrientes disponibles (Rodriguez Gémez, 2011). Los
microorganismos pueden degradar la leche al fermentar los azlcares presentes, como es el caso
de los mohos y levaduras que provocan una disminucién del pH. La degradacidén microbiana
causa rancidez, generacién de sabores y aromas amargos y 4cidos, y una coagulacién de la leche

debida a la precipitacién de las proteinas (Chavarria, 2010).

Para disminuir el contenido de estos microorganismos, es imprescindible la aplicacidon de
tratamientos térmicos, que ademds aumentan la vida util de la leche, mejoran sus propiedades
sensoriales y nutricionales, y aumentan la digestibilidad de las proteinas. Es importante destacar
que una aplicacién excesiva puede reducir funcionalidad de la leche, ya que se disminuye la

solubilidad de la proteina y se aumenta la pérdida de aminodcidos y vitaminas (Ray, 2010).

La conservacién de la leche depende ademds de buenas condiciones higiénicas y de que
las operaciones de pasteurizacién, envasado y refrigeracién de la leche pasteurizada se realicen
adecuadamente (Rodriguez Gomez, 2011). A pesar de que muchos microorganismos no
sobreviven la pasteurizacion de la leche, algunos microorganismos denominados psicrotréficos,

si sobreviven a la refrigeracién, limitando asi la vida util de la leche de soya (Ray, 2010).
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Otros factores que pueden alterar la calidad de la leche de soya son la enzima
lipoxigenasa y los inhibidores de tripsina presentes en la soya. La enzima lipoxigenasa es
responsable del sabor afrijolado y amargo de la soya. Esta enzima se activa al moler el frijol de la
soya, quedando expuesto a la humedad del ambiente. La actividad de la lipoxigenasa es la
responsable de la generacién de compuestos aromaticos a partir de la oxidacién de los acidos
grasos poliinsaturados de la soya. En la primera fase se generan hidroperdxidos, y a partir de
este compuesto se generan compuestos aromaticos como el n-hexanal, n-pentanal, hexanol, 2-
hexanal, cetonas de vinilo etilico, y 2-pentil-furano. Estos compuestos generan un sabor rancio,

afrijolado y amargo en la leche de soya (Wolf, 1975).

La potencia de los compuestos aromaticos que pueden surgir de la descomposicién de los
hidroperdéxidos, sugiere que se necesita de poca oxidacién para dar lugar a niveles inaceptables
en el sabor. Por lo tanto, es importante desactivar la enzima antes de que tenga lugar el proceso

enzimdtico (Wolf, 1975).

La enzima lipoxigenasa es sensible al calor y facilmente inactivada a una temperatura de
802C. El blanqueado antes del molido y el molido con agua caliente, pueden inactivar la enzima,
aunque el molido hidrotérmico es el mas efectivo, ya que en este momento es donde las

enzimas se activan (Wolf, 1975).

Ademads de la enzima lipoxigenasa, el factor que puede influir en la calidad de la leche de
soya son los inhibidores de tripsina. La inactivacién de los inhibidores de tripsina es un paso vital
para la elaboracidn de la leche de soya, y lograr que esta sea nutritiva y digerible (Colombo,

2010).

La tripsina es una sustancia secretada en el pancreas para la digestion de las proteinas.
Los inhibidores de tripsina contrarrestan los efectos de la tripsina producida por el pancreas, y
por consiguiente no se logran digerir todas las proteinas. Solamente se logra digerir entre un

10% y 15% del total de las proteinas (Colombo, 2010).

Los inhibidores de tripsina también son sensibles al calor, y por lo tanto se pueden

eliminar mediante la aplicacién de temperaturas cercanas a los 902C al frijol de soya molido,
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durante 10 a 15 min. Con esto logra eliminarse hasta un 85% de inhibidores de tripsina,

aumentando asi la digestiéon de las proteinas (Colombo, 2010).

2. Alteraciones del Pan. En general, la actividad de agua del pan es lo

suficientemente baja para evitar el crecimiento microbiano. Sin embargo, una carga total de
microorganismos elevada, un alto porcentaje de humedad y un aumento en la temperatura,

puede acelerar el deterioro del pan (Ray, 2010).

Las formas vegetativas y las esporas son destruidas durante el proceso de coccidn del
pan, aunque algunos mohos pueden presentes en el aire, superficies de paredes, maquinas y
utensilios de la panaderia pueden depositarse en las superficies del pan y desarrollar nuevas
esporas. Los mohos mds frecuentes que son capaces de proliferar en la superficie del pan son
del género Penicillium que producen esporas verdes, Rhizopua nigricans que presenta un
micelio blanco de aspecto algodonoso con esporangios negros, y Aspergillus niger que produce

un pigmento amarillo que se difunde en el pan y conidios verdosos o negros (Ray, 2010).

Si las condiciones de temperatura, humedad y pH son favorables, los mohos pueden
desarrollar de un sabor agrio, viscosidad o ahilamiento, y una masa suave. Para evitar la
degradacion del pan, es necesaria una rigurosa limpieza e higiene del personal, acidificacion
suficiente de la masa, coccién adecuada del pan, y un rdpido enfriamiento del pan a la salida del

horno, preferiblemente a 202C (Ray, 2010).

O. Microorganismos presentes en los alimentos

1. Microorganismos patégenos. Los microorganismos patégenos

son aquellos que producen enfermedades en el ser humano. Estos microorganismos no cambian
el aspecto de los alimentos, ni presentan un olor o sabor desagradables. En la leche de soya se
pueden encontrar patégenos como Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonella, Staphylococcus
aureus, Pseudomonas y Listeria monocytogenes. En el pan se han aislado algunos patdgenos

como Salmonella, Staphylococcus aureus y Clostridium perfringens (Ray, 2010).
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La ingestidon de estos productos contaminados con estos microorganismos patégenos o de
las toxinas preformadas de Staphylococcus aureus y Bacillus cereus, puede producir una
infeccidon o intoxicacion, respectivamente. Por lo general, estas enfermedades producidas por
alimentos se dan por un enfriamiento o almacenamiento inadecuado, contaminacién ambiental
por el aire o agua, tratamiento térmico inadecuado, contacto con superficies o equipo sucios, o

a través de las manos de los manipuladores (Ray, 2010).

Para prevenir estas enfermedades es importante que existan Buenas Practicas de
Manufactura, una adecuada pasteurizacion para la leche de soya, una coccién adecuada para el
pan, mantener almacenada la leche de soya en refrigeracion luego del proceso térmico para
evitar una re-contaminacién, y almacenar el pan en un ambiente libre de alta temperatura y

humedad (Ray, 2010).

Las altas temperaturas no son capaces de destruir todos los microorganismos presentes
en estos alimentos, ya que las esporas de Bacillus cereus y la enterotoxina de Staphylococcus
aureus son termorresistentes. Ademds, pueden existir microorganismos que contaminan la

leche luego del calentamiento y antes del empacado, como las Pseudomonas (Ray, 2010).

2. Microorganismos indicadores. Estos microorganismos revelan el

manejo no higiénico de los alimentos, con posible presencia de ciertos patégenos. Se utilizan

para determinar la calidad microbiolégica de los alimentos y el agua (Ray, 2010).

A continuacion se describen los indicadores utilizados en el analisis de alimentos.

d. Recuento total de bacterias. un recuento total elevado de

bacterias indica una materia prima contaminada, estado sanitario poco satisfactorio, tiempo y/o
temperatura no adecuadas durante el procesamiento y/o almacenamiento, o que el alimento

fue obtenido por proceso de fermentacién (Ray, 2010).
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b. Recuento de bacterias coliformes. se utiliza para comprobar

la calidad sanitaria de los alimentos. Se pueden efectuar tres tipos de analisis: coliformes
totales, coliformes termoresistentes y Escherichia coli. La presencia de Escherichia coli en los
alimentos indica una contaminacidon luego del calentamiento, falla en el saneamiento de

fabricas, malas practicas de higiene y/o contaminacion cruzada (Ray, 2010).

c. Recuento de Enterobacterias. se utilizan para indicar la calidad

de los alimentos procesados. Niveles elevados indican falta de higiene en la elaboracién y/o

contaminacién posterior a su fabricacién (Ray, 2010).

d. Recuento de Enterococos. Son resistentes a tratamientos

térmicos o de congelacidn, y son capaces de tolerar concentraciones altas de sales y acidos. Se
han propuesto como indicadores de contaminacion fecal en alimentos tratados térmicamente y
gue tienen baja actividad de agua. Ademas, son Utiles para comprobar la eficacia de los sistemas

de limpieza y desinfeccién (Ray, 2010).

e. Recuento de mohos y levaduras. su presencia en los

alimentos indica problemas de almacenamiento, debido a humedad y/o temperatura

inadecuadas, calidad de la materia prima y probable presencia de micotoxinas (Ray, 2010).

P. Disefio higiénico de areas donde se preparan

alimentos

El disefio higiénico de las dreas en que se manipulan alimentos estd relacionado
directamente con la prevencidn de riesgos microbianos, aunque incluird también
consideraciones sobre sanidad ocupacional, conveniencia de la manipulacién o incluso aspectos
estéticos. En términos de microbiologia esto incluye evitar la contaminacién del producto y

limitar la multiplicacidn y difusiéon de microorganismos en el medio ambiente (ICMSF, 1991).
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Los alimentos tienen que pasar a través de muchas operaciones en las que son
manipulados desde las etapas iniciales de recoleccién u obtencidn primaria hasta las etapas
finales de distribucion, venta al por menor y manipulacion en establecimientos que sirven
alimentos o en las casas particulares. Los aspectos higiénicos del disefio de las areas en que se
preparan alimentos deben ser considerados con respecto a: produccién, recoleccidn; entrada de
materias primas; procesado: almacenamiento y conservacion; distribucion, manipulacion vy

empleo (ICMSF, 1991).

La separacion total de zonas limpias y sucias tiene suma importancia. La separacion se
consigue por la distancia y no por la existencia de paredes o barreras fisicas. La separacién por
distancia puede evitar la transferencia de microorganismo de una forma tan fiable como puedan

hacerlo paredes y puertas (ICMSF, 1991).

1. Componentes estructurales de los

establecimientos. tdificios e instalaciones deben disefiarse para reducir al minimo la

contaminacion, facilitar las operaciones higiénicas y permitir una limpieza facil y eficaz. Para
alcanzar estos objetivos debe prestarse atencion al disefio de las instalaciones estructurales, de

ventilacién y sanitarias (ICMSF, 1991).

d. Suelos. Los suelos se contaminan generalmente por un gran nimero de

microorganismos y, en consecuencia, deben estar disefiados para facilitar su limpieza. Seran
construidos con materiales impermeables, no absorbentes, lavables y sin fisuras ni grietas. Las
superficies lisas facilitaran la limpieza completa. Los angulos entre suelos y paredes serdn
sellados y cubiertos. Esto evitara la acumulacién de suciedad y de humedad. Los suelos se
construirdn con una pendiente hacia los drenajes y canales con una inclinacion, de forma que el

exceso de agua pueda ser eliminado con facilidad (ICMSF, 1991).

b. Techos. Los techos es poco probable que establezcan contacto con los

alimentos y se limpian pocas veces. Por consiguiente, seran disefiados, construidos y acabados

para prevenir la acumulacién de polvo y de suciedad. Una circulacion adecuada de aire tiene una



56

prioridad total para evitar la formacién de mohos sobre techos. El crecimiento de loso mohos
puede reducirse mediante la ventilacién y por el tipo de material con que esté construido el

techo (ICMSF, 1991).

C. Ventanas. Las ventanas acumulan polvo, son dificiles de limpiar y si no

son selladas permiten la entrada de polvo y de vectores de contaminacion microbiana. Por
consiguiente, las zonas donde se manipulan alimentos es preferible disefarlas sin ventanas.
Cuando las ventanas u otras aberturas sean precisas o existan, seran construidas para evitar la
acumulacién de suciedad. Las aberturas estaran provistas de telas metalicas renovables para
evitar la entrada de insectos, aves y otros animales nocivos. Las ventanas y las telas metdlicas se
mantendrdn en buen estado de conservacion y bien limpias. Los antepechos de las ventanas
seran inclinados para evitar su empleo como estantes y reducir la acumulacién de polvo (ICMSF,

1991).

d. Puertas. Las puertas se instalaran ajustadas para evitar la entrada de

roedores, insectos y polvo. Presentaran superficies lisas y no absorbentes. Las puertas de
entrada a zonas donde son procesados alimentos pueden suponer vias de entrada de
contaminacion cruzada cuando son tocadas por las manos de operarios que han estado

manipulando alimentos (ICMSF, 1991).

e. [luminacion. el tipo y la intensidad de la iluminacién artificial en zonas

donde se manipulan alimentos tienen un efecto ligero, o nulo sobre los microorganismos que
contaminan los alimentos. La iluminacidon puede ser natural o artificial y puede no alterar
significativamente los colores. Las bombillas y las instalaciones eléctricas seran de tipo seguro e
instaladas para evitar la contaminacion de los alimentos en caso de rotura. Estas deben tener

proteccion (ICMSF, 1991).

2. Control higiénico y fisico del medio ambiente. &

control del medio ambiente incluye medidas encaminadas a evitar la contaminacién procedente

de fuentes externas a las instalaciones. Para evitar la infestacion por insectos, las medidas en el
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disefio, construccién y mantenimiento de una zona en la que se manipulan alimentos incluyen
evitar grietas, instalacién de tamices, ventiladores y cortinas de aire, instalacién de colectores
de agua en los conductos de alcantarillado. El disefio permitird que las zonas proximas sean
limpiadas con regularidad y drenadas correctamente, para eliminar residuos, fango y otra
materia orgdnica en descomposicion; y, si es necesario, para el tratamiento quimico, fisico y

bioldgico (ICMSF, 1991).

3. Limpiezay desinfeccion

d. Limpieza himeda. €s la remocién completa de tierra, residuos de

alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables utilizando detergentes quimicos
apropiados bajo condiciones recomendadas. El método de lavado debe seguir los siguientes

pasos: Enjuagar con agua, aplicar detergente y limpiar, desaguar y enjuagar (Shmidt, 1997).

b. Desinfeccidn. Es la reduccién del nimero de microorganismos

presentes en las superficies de edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos,
mediante tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya

riesgo de contaminacion para los alimentos que se elaboren (RTCA 67.01.33:06).

Involucra el uso de un sanitizante quimico aprobado, con una concentracion y tiempo de
contacto especificos. (Shmidt, 1997). La funcidn del desinfectante consiste en inactivar los
microorganismos que persisten después de que el equipo ha sido totalmente limpiado con
detergentes y la suciedad ha sido eliminada mediante aclarado con agua limpia. Tras una

limpieza himeda, suele ser conveniente aplicar un desinfectante (ICMSF, 1991).

Los factores que influyen sobre la eficacia de los desinfectantes convencionales aplicados
tras una limpieza humeda incluyen la concentracién del desinfectante, tiempo de contacto,
temperatura, pH, dureza del agua, tipo de superficie y clases y cantidades de microorganismos

que deben ser destruidos (ICMSF, 1991).
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Uno de los compuestos quimicos usados mas corrientemente es el cloro. El siguiente
cuadro proporciona los factores que se deben de tomar en cuenta al utilizar cloro como

desinfectante.

Cuadro No. 9. Propiedades de cloro

Propiedades Cloro

Eficaz contra bacterias Grampositivas (lacticas, clostridios,
Bueno
Bacillus, Staphylococcus)

Bacterias Gramnegativas (E. coli,, salmonella, psicrétrofos) | Bueno

Esporos Bueno

Bacteriéfago Bueno

Corrosivo Si

Afectado por la dureza del agua No

Irritante para la piel Si

Afectado por la materia orgdnica Mucho

Incompatible con Fenoles, aminas, metales blandos
Estabilidad de la solucién de uso Se disipa rapidamente

Inestable, algunos compuestos
Estabilidad en solucién caliente (> 66°C)

estables
Deja residuos activos No
Pruebas para la actividad quimica residual Simple
Nivel maximo permitido por USDA y FDA con o sin

200 ppm
aclarado
Costo Muy barato
Efectivo a pH neutro Si

(ICMSF, 1991)

4. Salud e higiene del personal. Las personas que recolectan,

sacrifican, transportan, almacena, procesan o preparan alimentos son responsables
frecuentemente de la contaminacidn microbiana de dichos alimentos. Los manipuladores de

alimentos que son infectados por agentes patégenos pueden contaminar los alimentos que
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tocan. Cualquier manipulador de alimentos puede transferir agentes patégenos desde los
alimentos crudos a los alimentos que no serdn calentados posteriormente para asegurar su

inocuidad (ICMSF, 1991).

La contaminacion de los alimentos puede ser evitada o, al menos reducida a unos
minimos tomando precauciones especiales cuando se manipulan alimentos crudos y cocinados

mediante una buena higiene personal (ICMSF, 1991).

d. Lavado de manos. el lavado completo de manos con formacion de

espuma y el posterior aclarado, permite eliminar muchos agentes patégenos no permanentes
que se transmiten con los alimentos. Las bacterias residentes no son eliminadas facilmente por
este procedimiento. Las manos seran humedecidas bajo una corriente de agua, se enjabonardn
y se frotaran vigorosamente una con otra durante 15 segundos como minimo. Después serdn

aclaradas y secadas con una toalla de papel (ICMSF, 1991).

b. Cubrecabezas. e pelo de la cabeza, cara o brazos, aunque algunas

veces aparece contaminado por Staphylococcus aureus y otras bacterias, constituye una fuente
menor de contaminacién microbiana directa de los alimentos. La accién de tocarlo, peinarlo y
cepillado de pelo transfiere probablemente mds microorganismos a los alimentos a través de las
manos que una hebra de pelo que cae en el alimento. Sin embargo, la presencia de pelos en los
alimentos resulta desagradable. Por lo tanto los manipuladores deberdn utilizar cubrecabezas,
éstas se colocaran antes de iniciar el periodo de trabajo y no se ajustaran en el interior de la

zona donde se trabaja con los alimentos (ICMSF, 1991).

C. Ropa. La ropa, particularmente la confeccionada con materiales

absorbentes puede acumular microorganismos y residuos de alimentos. El cambio y lavado
periddico de la ropa reduce el riesgo de contaminacion. La ropa y los delantales de colores

claros permiten identificar los elementos sucios y la necesidad de cambiarlos (ICMSF, 1991).
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d. Comer, fumar, masticar. Las acciones de comer, fumar y masticar

mientras se manipulan alimentos son inaceptables y aumentan las probabilidades de que se
transfieran microorganismos con las manos, procedentes de los labios y la boca a los alimentos.
La accion de masticar y fumar promueve la expectoracion con posibilidad de contaminar

alimentos (ICMSF, 1991).

e. Higiene general del personal. una buena higiene personal, tal

como duchas o bafios regulares, lavado periddico del pelo y lavado frecuente de manos, reduce
generalmente la probabilidad de contaminacién. Las ufias de los dedos cortas limpias es menos
probables que contaminen los alimentos que las ufias largas, sucias y con esmalte que puedan

albergar microorganismos patégenos (ICMSF, 1991).

Q. Empaque

1. Funcion del empaque. La principal funcién del empaque es llevar a

cabo una adecuada conservacion del producto manteniendo sus propiedades fisicoquimicas,
organolépticas y microbioldgicas. Las condiciones basicas que debe cumplir el empaque son:

* Eficacia de empaque (disponibilidad de maquinaria, facil de empacar, facil de utilizar por

el consumidor)

* Ausencia de toxicidad

* No modificacién de las caracteristicas organolépticas o sensoriales

* C(Calidad del producto

¢ Evitar el deterioro del producto a través del control de todos los agentes y mecanismos

gue puedan alterarlo.

R. Mercadeo

1. Andlisis BCG. & mejor conocida como la  matriz de

crecimiento/participacién que tiene como objetivo facilitar el anélisis del portafolio de una

empresa para verificar su estado y potencial desarrollo (Marafién, 2007). Es una matriz de
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cuatro cuadrantes, en donde cada uno de ellos representa una posicion diferente que adquiere
estrategias distintas (Marafidén, 2007). Los cuadrantes se definen de la siguiente manera:
* Cuadrante 1: Producto estrella, crecimiento del mercado alto y una alta participacion
relativa en el mercado.
* Cuadrante 2: Producto vaca, bajo crecimiento del mercado y alta participacién relativa en
el mercado.
* Cuadrante 3: Producto perro, bajo crecimiento en el mercado, baja participacién en el
mercado. Tiene pocos beneficios e incluso incurre en pérdidas.
* Cuadrante 4: Producto signo de interrogacion, el cual tiene alto crecimiento en el
mercado y baja participacion relativa en el mercado. Los beneficios son escasos, requiere
muchos recursos para financiar el crecimiento y la construccién de la categoria.

(Marafién, 2007)

Figura No. 3. Matriz BCG

VACA LECHERA ESTRELLA

PERRO INTERROGACION

(Rentabilidad)
Ventajas Competitivas

- Atractivo del Sector +
(Riesgo)

Este instrumento sera utilizado para identificar si puede ser un negocio potencial dentro
de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales. Se verificara el producto y se recomendara

a la Aldea si se debe aprovechar y fomentar su desarrollo.
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2. FODA. un anlisis FODA es Ia representacién de las debilidades y fortalezas de

la Aldea, ademds que incluird las oportunidades y amenazas que se presentan en el mercado
(Marafién, 2007). Este analisis sera utilizado para definir las caracteristicas del producto final, se
tomara la decision y se realizardn las recomendaciones pertinentes con respecto a las mejoras y

a la factibilidad en la produccién de los derivados de la soya.

3. Estrategias de posicionamiento de Porter. una

estrategia es la herramienta que ayudara a la realizacién de los objetivos planteados. Segun
Porter la division empresarial deberd concentrarse en alguna de las siguientes estrategias
(Kotler, 2006):

¢ Ser diferenciador del producto

* Lider del bajo costo

* Creadora de nichos

Es importante que la organizacién sea lider en cualquiera de las tres estrategias
anteriores, esto no quiere decir que la concentracién Unicamente debe estar en una de ellas,
pero es de vital importancia que se luche por ser el mejor en la categoria; para que la estrategia

surja el efecto esperado (Kotler, 1999).

Esta herramienta serd de gran utilidad para la comercializacién de la leche de soya y del

pan blanco con okara ya que permitira centrar la imagen que debe transmitir el producto.

4, Marketing Mix. el Marketing Mix estd conformado por las cuatro P:

Producto, Precio, Plaza y Promocion (Kotler, 1999).
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Figura No. 4. Marketing Mix

Producto

Promocién Marketing Mix Precio

Plaza

* Producto: Esta P, va a ofrecer variedad, calidad, disefo, caracteristicas, marca registrada,
embalaje, tamafos, servicios, garantias y devoluciones.

* Precio: Precio de lista, descuentos, rebajas, periodos de pago, plazos de crédito.

* Promocién: Promocién de venta, publicidad, fuerza de venta, relaciones publicas,
marketing directo.

* Plaza: Canales, cobertura, surtido, ubicaciones, inventario, transporte.

(Kotler, 1999)

Esta herramienta ayudara a definir las caracteristicas del producto ofrecido por la
comunidad, su precio y su modalidad de promocidn. Las cuatro P engloban gran parte de los
aspectos que se deben tomar en cuenta, pero se estd dejando de lado todas las actividades
politicas que puedan influir considerablemente sobre las ventas y el publico, lo cual es

susceptible a nuevas tendencias y actitudes que puedan afectar sus preferencias (Kotler, 1999).
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S. Analisis financiero
1. Analisis de punto de equilibrio y analisis de

sensibilidad. se realizaré un estudio financiero, en el cual se evaluaran los beneficios

econdmicos para la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales, otorgados por la venta de la
leche de soya y el pan blanco con okara. Con base en estos resultados se tomara la decisién que

mas convenga a la comunidad.

El analisis de punto de equilibrio ayuda a determinar el valor de una variable o pardmetro
de un proyecto que iguala dos parametros. Segin a esto se puede llegar a determinar la
produccidn necesaria para que la comunidad tenga una ganancia significativa que ayude a que el

negocio persista (Tarquin, 2006).

Por otra parte, el analisis de sensibilidad facilitara la toma de decisién, determinando la
forma en que se alteraria una medida de valor al momento en que varia un pardmetro, haciendo

las demas variables constantes (Tarquin, 2006).

2. Analisis de Valor Presente Neto y Tasas Interna de

Retorno. el valor Presente Neto (VPN) tiene como ventaja que considera en el analisis

todos los flujos netos de caja, asi como también sus vencimientos, al corresponder a distintas
épocas, el flujo se debe homogenizar, trayendo el valor a un mismo momento en el tiempo

(Tarquin, 2006).

La Tasa Interna de Retorno o Tasa Interna de Rentabilidad (TIR) de una inversion, esta
definida como el promedio geométrico de los rendimientos futuros esperados de dicha
inversién, y que implica por cierto el supuesto de una oportunidad para "reinvertir". En términos
simples en tanto, diversos autores la conceptualizan como latasa de interés (o latasa de
descuento) con la cual el Valor Actual Neto o Valor Presente Neto (VAN o VPN) es igual a cero. El

VAN o VPN se calcula a partir del flujo de caja anual, trasladando todas las cantidades futuras al
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presente. Es un indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor rentabilidad

(Tarquin, 2006).

La Tasa Interna de Retorno se utiliza para decidir sobre la aceptacidon o rechazo de un
proyecto de inversion. Para ello, la TIR se compara con una tasa minima o tasa de corte, el coste
de oportunidad de la inversion (si la inversidn no tiene riesgo, el coste de oportunidad utilizado
para comparar la TIR sera la tasa de rentabilidad libre de riesgo). Si la tasa de rendimiento del
proyecto - expresada por la TIR- supera la tasa de corte, se acepta la inversidn; en caso

contrario, se rechaza (Tarquin, 2006).



V. DELIMITACION E IMPACTO DEL TEMA

Este megaproyecto tiene como objetivo desarrollar e implementar iniciativas de
emprendimiento para formular productos alimenticios que mejoren la Seguridad Alimentaria y

Nutricional de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales.

Este trabajo de graduacidon comprende la realizacion de un diagndstico nutricional y
alimenticio de la Aldea, la formulacién y desarrollo de los productos, la evaluacién de la calidad
en el desarrollo de los productos, la optimizacidon de los procesos para la elaboracion de los
productos, la implementacién de las Buenas Practicas de Manufactura en dichos procesos, y un

estudio de mercado, factibilidad, rentabilidad y financiero del proyecto.

Los resultados del diagndstico nutricional y alimenticio son exclusivos para los nifios de
edad escolar de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales. Asimismo, el estudio de
mercado, factibilidad, rentabilidad y financiero son representativos de la leche de soya y del pan

blanco con okara propuestos a la Aldea con base en los diagndsticos realizados en la misma.

Este proyecto permite no sélo una mejora a la alimentacidn de los nifios y la prevencién
de enfermedades como la desnutricidn, sino también ayuda a mejorar las condiciones de vida
de la comunidad, al proveer fuentes de trabajo y oportunidades para introducir los productos al

mercado local.

En un futuro, se espera que este proyecto sea un modelo de negocios rentable y

replicable, lo cual permita el desarrollo de las demas comunidades rurales de Guatemala.
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VIl. DISENO

El Megaproyecto se llevé a cabo en distintas etapas desde la primera visita a la Aldea La
Cumbre de San Nicolas hasta el desarrollo del informe final. En la primera etapa se conocié la
comunidad, las necesidades, la infraestructura y la opinién de los miembros de la comunidad,
encargados de la Aldea, asi como los miembros de la Fundacion Amigos de San Nicolas. Se
realizd un diagndstico alimentario y nutricional de la Aldea, ademads se evalud la Seguridad

Alimentaria y Nutricional.

De acuerdo a este diagndstico, se definié las especificaciones de los productos a elaborar,
siendo estos una leche de soya con mejor calidad proteica y aceptacidén organoléptica, respecto
a la realizada en la Aldea, y un nuevo pan blanco con okara, para poder aprovechar los

subproductos del proceso de elaboracién de leche de soya.

Se llevd a cabo el desarrollo de la formulacién de los productos, sustentandose en anlisis
fisicoquimicos y organolépticos. Asimismo, se realizd un diagndstico del proceso, instalaciones y
equipo utilizado para elaborar tanto la leche de soya como el pan de okara. Para asegurar un

proceso eficiente, rapido y econdmico se presenté un manual de los procesos en la Aldea.

Por otro lado, se hizo un andlisis microbioldgico del frijol de soya, agua y leche elaborada
en la Aldea. Posterior a estos diagndsticos se realizé una evaluacién de los puntos criticos de
control de los procesos, un manual con programas de limpieza y desinfeccién, registros de
produccién y un control del proceso. Ademas, se propusieron cambios necesarios en las
instalaciones para poder asegurar la calidad de los productos. Se realizaron capacitaciones sobre
la importancia de aspectos nutricionales y buenas précticas de manufactura a la poblacién en

general los puntos criticos de control a tomar en cuenta en dichos procesos.

Finalmente, se definieron los costos de la materia prima y de los productos elaborados,
asi como un anadlisis financiero para garantizar el suministro y disponibilidad de la materia prima,
y precios accesibles para la Aldea. Ademas, se desarrollé un estudio de mercado en la Aldea, en

donde se evalud la disponibilidad y acceso a alimentos, la aceptacion e impacto de los productos
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en la Aldea. Se elabord una estrategia de promocién, comunicacion, competencia de precio en

el mercado y distribucién de los productos.

A continuacién se detallan las etapas:

A. Visitas de campo

1. Visita a la Aldea La Cumbre de San Nicolas.
2. Recopilacion de datos mediante observacion y entrevistas con los miembros de la
comunidad.

3. Evaluacién del estado nutricional de los nifios en edad escolar.

B. Evaluacion de la comunidad

1. Evaluacién del proceso de elaboracién de leche de soya.
2. Evaluacién del equipo disponible.

3. Anadlisis quimico, sensorial y microbiolégico de leche de soya de la comunidad.

C. Diagnostico Alimentario y Nutricional

1. Elaboracién de marco de referencia de la comunidad.
Validaciéon de instrumentos de recopilacidn de informacion.

Determinacion del patrén de alimentacion de los nifios.

powonN

Determinacién de los indicadores peso/talla, peso/edad y talla/edad, comparando las

desviaciones estandar con los patrones de referencia de la OMS.

D. Desarrollo de los productos y definicion del

proceso de leche de soya y pan de okara

1. Analisis y comparaciéon de métodos de referencias bibliograficas
2. Determinacién del método de produccién de leche soya y pan de okara basandose en las

necesidades nutricionales de la comunidad.



3. Elaboracion del manual de proceso y guias de facil preparacion de los productos.

4. Realizacion de capacitaciones al personal sobre el proceso.
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E. Analisis quimico, microbiolégico y sensorial de

los productos

1. Analisis proximal (proteina, grasa, cenizas)

2. Andlisis de de potabilidad de agua proveniente de la Aldea

3. Evaluacion de preferencia y aceptabilidad de leche de soya y pan de okara
4

. Evaluacion de la vida util de la leche de soya propuesta

F. Implementacién de Buenas Practicas

Manufactura

1. Establecimiento de condiciones higiénicas y sanitarias de las instalaciones
2. Andlisis de peligros del proceso y determinacién puntos criticos de control

3. Elaboracién de un manual de BPM.

G. Evaluacion financiera y mercadeo

1. Evaluacién del Mercado existente en la comunidad.
Evaluacién de factibilidad de implementacion.
Desarrollo de ingenieria del empaque

Evaluaciéon de posibles escenarios.

v ok W

Analisis de sensibilidad de cada escenario.
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VIIl. EVALUACION E INTERVENCION ALIMENTARIA'Y
NUTRICIONAL EN LA COMUNIDAD LA CUMBRE
DE SAN NICOLAS, VILLA CANALES

A. Resultados

A continuacion se muestran los resultados obtenidos de las mediciones de peso y talla en
una muestra de nifios de la comunidad La Cumbre de San Nicolds. Se utilizé tres indicadores:
peso/edad, talla-longitud/edad e IMC/edad. En el siguiente cuadro, la desviacidon estandar se
basa en la media de referencia segun los patrones de la Organizacion Mundial de la Salud. Se
incluye también la interpretacion general del estado nutricional de los nifios. En las ultimas dos
columnas se muestra el porcentaje de nifios que se encuentran a menos de -2 desviaciones
estandar. Estos porcentajes representan a los nifios que padecen de desnutricién moderada y

severa, asi como retardo moderado y severo en crecimiento.

Cuadro No. 10. indices antropométricos del estado nutricional de los nifios de 0 a 10 afios de la

comunidad La Cumbre de San Nicolas (n=166)

Desviacion Interpretacion %<-2DE (O a %<-2DE (O a

Indicador
estandar (DE) de la DE 5 afios) 10 afios)
Peso/edad -1.07 Desnutricion leve 48.3 25.8

Talla-
-1.26 Retardo leve 51.0 38.6
longitud/ edad

IMC/edad -0.34 Adecuado 22.0 13.9

(Fuente: Base de datos, Anthro Plus)

Las graficas que se muestran a continuacion presentan la distribucién de los nifios segun

la desviacion estandar en rojo. De color verde se puede ver el patréon de referencia de la OMS, el

cual indica cémo deberia ser la distribucidén de nifios segln su relacidon con la media.
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Grafico No. 7. Desviacidn estandar segun peso para la edad de los nifios de 0 a 9 afios de la

comunidad La Cumbre de San Nicolas (n=161)
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== WHO child growth standsrds (birth to 60 months), WHO reference 2007 (61 monthsto 19 years)
= All chidren (n=161)

Children
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z-score

(Fuente: Base de datos, Anthro Plus)

Grafico No. 8. Desviacidn estandar segun longitud-altura para la edad de los nifios de 0 a 10

anos de la comunidad La Cumbre de San Nicolas (n=166)
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= All chikdren (n=169)
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(Fuente: Base de datos, Anthro Plus)
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Grafico No. 9. Desviacidon estandar segun IMC para la edad de los nifios de 0 a 10 afios de la

comunidad La Cumbre de San Nicolas (n=166)
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(Fuente: Base de datos, Anthro Plus)

En los siguientes cuadros se muestran las caracteristicas principales de la poblaciéon
estudiada. Las variables se dividen en datos socio-demograficos y en los cuatro pilares de la

SAN: acceso, utilizacién bioldgica, disponibilidad y consumo.



Cuadro No. 11. Datos socio-demograficos de las mujeres de la comunidad La Cumbre de San

Nicolds (n=44)

Porcentaje
Aspecto Caracteristica
(%)
Rango de edad de la muestra 21-30 aios 36.3
La Cumbre de San
Lugar de nacimiento 63.6
Nicolas
Tiempo de residencia en la
Mas de 10 afios 86.4
comunidad
Estado civil Casada 45.5
Ocupacién Ama de casa 88.6
Habilidad de lectura Si sabe leer 77.3
Habilidad de escritura Si sabe escribir 72.7
5to y 6to primaria 34.1
Grado de escolaridad
Ninguno 13.6
Religién Catolica 50.0
Etnia No indigena 75.0
Hacinamiento No 68.2
Pared de block 72.7
Vivienda
Piso de cemento 61.4
Letrina 52.3
Servicio sanitario
1/vivienda 95.5
Teléfono Celular 79.5
Drenajes No 65.9
TV por cable No 54.5

(Fuente: cuestionario de datos sociodemograficos)
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Grafico No. 10. Ingreso econdmico reportado por madres encuestadas de mayo a octubre de

2011 en la comunidad La Cumbre de San Nicolas (n=44)
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(Fuente: cuestionario de datos sociodemograficos)

Cuadro No. 12. Utilizacién bioldgica de los hijos de las mujeres encuestadas en la comunidad La

Cumbre de San Nicolas (n=44)

Porcentaje
Aspecto Caracteristica
(%)
Acceso a servicios de Centro de Salud Comunitario (promedio de 14.1
81.8
salud minutos)
Diarrea eventual 54.5
Mal absorcion
Vémitos eventuales 63.6
Acceso a agua potable Entubada 88.6
Almacén de agua Pila 47.7
Lavado de platos y
Aguay jabdn 86.4
utensilios
Manejo antes de
Hervir 65.9
utilizar
Servicio de extraccion 54.5
Manejo de basura
Quemar 27.3

(Fuente: cuestionario de higiene y saneamiento del medio y acceso a servicios de salud y otros

servicios)
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Cuadro No. 13. Disponibilidad de los alimentos de las mujeres de la comunidad La Cumbre de

San Nicolas (n=44)

Aspecto Porcentaje (%)
Mercado 45.4
Supermercado 18.2
Tienda comunitaria 56.8
Crianza de pollos/gallina 54.5

(Fuente: cuestionario de acceso y disponibilidad de alimentos)

Grafico No. 11. Porcentaje de distribucion de macronutrientes de los productos en tiendas de la

comunidad La Cumbre de San Nicol3s, Villa Canales (n=10)

Proteina
15%

(Fuente: inventario en tiendas comunitarias)
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Grafico No. 12. Distribuciéon de los alimentos con aporte de carbohidratos en tiendas de la

comunidad La Cumbre de San Nicol3s, Villa Canales (n=10)
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(Fuente: inventario en tiendas comunitarias)

Grafico No. 13. Frecuencia de opciones de alimentos con aporte de proteina en tiendas de la

comunidad La Cumbre de San Nicol3s, Villa Canales (n=10)
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(Fuente: inventario en tiendas comunitarias)



Grafico No. 14. Frecuencia de opciones de alimentos con aporte de grasa en tiendas de la

comunidad La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales (n=10)
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(Fuente: inventario en tiendas comunitarias)

Cuadro No. 14. Calorias consumidas al dia de los hijos reportadas por las mujeres de la

comunidad La Cumbre de San Nicolas (n=44)

Kcal/dia de referencia Porcentaje de
Edad Kcal/dia reportadas
(INCAP, 1994) déficit
1a3anos 1081 1300 16.8
4 a 6 aflos 1347 1600 15.8
7 a 10 afios 1837 1850 0.01

(Fuente: recordatorio de 24 horas)
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Cuadro No. 15. Patrén diario de alimentacidn de los nifios de 1 a 10 afios en la comunidad La

Cumbre de San Nicolds, Villa Canales y su cumplimiento segun la Guia Alimentaria de Guatemala

(n=44)

Fuente principal de

Cumplimiento de recomendaciones

Alimento Cantidad segun Guia Alimentaria para
nutrientes
Guatemala
Agua pura 2 vasos Agua Consumo bajo
Café 2 tazas Cafeina y antioxidantes Consumo alto
Fresco/jugo
1vaso Azlcar Consumo alto
artificial
Tortilla 5 unidades Carbohidratos y calcio Consumo alto
Pan 3 unidades Carbohidratos Consumo alto
Pan dulce 3 unidades Carbohidratos y grasa Consumo
Carbohidratos,
Frijol cocido
1/2 taza proteina vegetal y Adecuado
o frito
grasa
Arroz 1/2 taza Carbohidratos Adecuado
Carbohidratos y
Azlcar lcucharada Adecuado
vitamina A
Atol 1 taza Carbohidratos Adecuado
Golosinas/
2 bolsitas Sodio, azucar Consumo alto
snacks
Embutidos 1 unidad Proteina Consumo adecuado

(Fuente: cuestionario de frecuencia de consumo)

(Maza, 2010)
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Cuadro No. 16. Patréon semanal de alimentacién para nifios de 1 a 10 ainos en la comunidad La

Cumbre de San Nicolds, Villa Canales y su cumplimiento segun la Guia Alimentaria de Guatemala

(n=44)

Cumplimiento de
Fuente principal de

Alimento Cantidad recomendaciones segun Guia
nutrientes
Alimentaria para Guatemala
Carbohidratos,
Leche 4 tazas Adecuado
proteina
Carbohidratos,
Fideos 2 tazas Adecuado

Sopa de sobre
Caldo con carne

y hueso

Papa frita

Huevo
Pollo cocido
Queso fresco
Crema
Vegetales
verdes y amarillos

Otros vegetales

Citricos

Fruta
anaranjaday
amarilla

Tamal

Legumbres

vitaminas y minerales

2 tazas Sodio Consumo alto

1 taza Sodio Adecuado

Carbohidratos y

2 unidades Consumo alto
grasa
4 unidades Proteina Adecuado
30z Proteina Adecuado
20z Proteina Adecuado
2cucharadas Proteina y grasa Consumo alto

Carbohidratos,
1 taza Consumo bajo
vitamina A, fibra

1 taza Carbohidratos Consumo bajo
Carbohidratos y
1 unidad Consumo bajo
vitamina C

Carbohidratos,

1 unidad Consumo bajo
fibra
1 unidad Carbohidrato Adecuado
Carbohidrato y
% taza Adecuado
proteina

(Fuente: cuestionario de frecuencia de consumo)

(Maza, 2010)
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Cuadro No. 17. Alimentos de consumo eventual en nifios de 1 a 10 afios en la comunidad La

Cumbre de San Nicol3s, Villa Canales y su cumplimiento segun la Guia Alimentaria de Guatemala

(n=44)
Cantidad/ Fuente principal Cumplimiento de recomendaciones
Alimento
frecuencia de nutrientes segun Guia Alimentaria para Guatemala
Carne de res Proteina de alto
40z Consumo bajo
cocida valor bioldgico
Sopa natural Eventual Consumo bajo

(Fuente: cuestionario de frecuencia de consumo)

(Maza, 2010)

Cuadro No. 18. Actividad fisica en nifios de 1 a 10 afios en la comunidad La Cumbre de San

Nicolas, Villa Canales (n=44)

Porcentaje
Alimento
(%)
Activo 31.8
Sedentario 68.2
TOTAL 100.0

(Fuente: cuestionario de actividad fisica en nifios)

A continuacién se muestra una lista de los problemas encontrados, que se discutiran en la
siguiente seccion.
* Indicadores antropométricos
o Retardo en crecimiento segun talla/edad de -1.26DE, con el 38.6% de nifios con
retardo moderado y severo.
o Peso adecuado segun IMC/edad pero 13.9% presentan desnutriciéon aguda
moderada a severa.
o Desnutricion global leve segin peso/edad en 25.8% de los nifios.
* Datos sociodemograficos
o Ubicacién geografica en riesgo.
o Las viviendas no son adecuadas ya que el 31.8% vive en condiciones de

hacinamiento y 52.3% utiliza letrina.



81

o Casi el total de las mujeres no administran ni tienen idea del dinero que se maneja
en la casa.
¢ Utilizacién bioldgica
o ElI45.5% de los hogares no cuentan con una deposicién de basura adecuada, ya que
la queman o solamente la tiran.
* Disponibilidad de alimentos
o En cuanto a los carbohidratos, las frutas y verduras conforman solamente el 26% vy
no hay mucha variedad. Ademas, abundan las fuentes de azlcares simples como
jugos frutales artificiales, gaseosas, etc.
o Si hay bastantes opciones para grasas, pero abundan los snacks en bolsita que
proveen mucha grasa no saludable.
* Consumo de alimentos
o Los nifios de 1 a 6 afios de edad presentan un déficit de calorias de
aproximadamente el 15% de lo recomendado para su edad.
o En el patrén hay un consumo bajo de agua pura y elevado de jugos y frescos
artificiales que proveen carbohidratos simples y café.
o Existe un elevado consumo de bolsitas de golosinas y snacks ya que se consumen 2
a diario.
o Mas de la mitad de los nifios no consumen frutas y verduras a diario, sino que el
consumo es semanal.
¢ Utilizacién bioldgica
o El13.6% de las familias no realizan algin método para desinfectar el agua.
o EI65.9% de las viviendas no cuenta con drenajes.
* Actividad fisica

o EI68.2% de los nifios son sedentarios.
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B. Discusion

Al inicio, se realizé el cuestionario y se validé con licenciadas en Nutricidn y personas de la
comunidad. Este cuestionario se pasaba en 20 a 25 minutos por persona, por lo que fue
complicado conseguir una muestra muy grande. Afortunadamente se pudo realizar preguntas

mas especificas que proveyeron informacién muy valiosa.

La dificultad principal que se tuvo con la encuesta fue su longitud. Desde el inicio se
indicaba a las personas que no era una encuesta corta. Por ello se decidié trabajar con las
mujeres, quienes generalmente se quedan en la casa. Ademas, se acudié a lugares donde las
mujeres estaban concentradas; por ejemplo, la sala de espera en el Centro de Salud y las clases

de cocina que se imparten en el anexo de la escuela de la comunidad.

1. Indicadores antropomeétricos. para la toma de medidas, se

trabajo en varios lugares de la comunidad. Una de las técnicas que se utilizd para pesar nifios
fue el ir de casa en casa y pesarlos y medirlos alli. Se decidié realizarlo alli porque todavia no se
tenia el permiso de la escuela de la comunidad. Esta técnica resultdé ser muy complicada porque
a veces las personas se mostraban desconfiadas. Algunas casas eran muy pequefias y poco
espaciosas, entonces se dificultaba la medicion. Sin embargo, una de las ventajas de este
método es que se pudo conocer la realidad en la que viven algunas familias. Esto enriquece la

discusidn de los resultados y contribuye a afirmar las conclusiones.

Por lo tanto, fue necesario ir a la escuela donde habia mayor facilidad ya que los nifios
estaban concentrados en el lugar. También se aproveché a medir y pesar durante otras

actividades realizadas por parte de los demdas mdédulos del megaproyecto.

En el Cuadro No. 10 se indica que, en general, los nifios de 0 a 10 afios de la comunidad
presentan una desnutricidn global leve segun el indicador peso/edad. El 25.8% de los nifios de 0
a 10 afios presenta desnutricién global, esto se puede observar en el Grafico No. 7, de la curva
poblacional. Este grafico esta orientado hacia la izquierda de la media de referencia de la OMS,

indicando una desnutricion general. En el grafico hay un grupo de poblaciéon que se encuentra
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después de -3DS (desnutricion global severa), grupo que no estd presente en la poblacion de

referencia.

Ademas, los nifios presentan retardo leve de crecimiento de acuerdo con el indicador de
talla-longitud/edad. Este retardo se relaciona con una desnutricion cronica que ha afectado el
crecimiento longitudinal de los nifios. Tomando en cuenta el indicador talla-longitud/edad, el
38.6% de los nifios de 0 a 10 afios presentan desnutricién cronica moderada a severa. En el
Grafico No. 8, de curva poblacional también se observa una desviacidn hacia la izquierda con
respecto a la media. Esto indica que los nifios han sufrido o sufren de desnutricién en algin
momento de su vida. Por lo tanto, no han llegado a la estatura que deberian tener. Se debe
tomar en cuenta a la poblacién de 0 a 5 afios porque es la mds vulnerable y en la que todavia se

puede recuperar la talla.

De manera que se pudiera dar una comparacion con los datos oficiales para Guatemala,
se obtuvo el valor de nifios de 0 a 5 aflos que padecen desnutricién crénica (Cuadro No. 10).
Este dato (51.0%), es mayor al dato nacional de 43.4% (Stupp, 2010). Sin embargo, aunque sea
un area urbano-marginal, se asemeja mas al dato de desnutricién crénica en el area rural, 51.8%
(Stupp, 2010). Asimismo, si se compara los resultados de 51% de desnutriciéon crénica con los
datos nacionales seglin escolaridad materna, se encuentra entre los porcentajes de desnutricién
en madres sin educacién (62.9%) y con educacidn primaria (43.3%) (Stupp, 2010). Segun las
encuestas realizadas, se encontré que el 34.1% de las madres habia llegado a 5to y 6to grado. El
otro grupo mayoritario es el de las madres sin grado de escolaridad con 13.6%, lo cual se

relaciona al promedio nacional entre mujeres sin grado de escolaridad y con educacién primaria.

Otro factor que se relaciona con la desnutricién crénica es la etnia indigena. En la
poblacién de La Cumbre de San Nicolas se tiene 25.0% de personas indigenas (Cuadro No. 11). El
hecho de tener una madre indigena, ya presenta un factor que puede determinar la
desnutricién en los nifios (Stupp, 2010). Por lo tanto, se debe prestar especial atencién a esta

poblacién.

El tercer indicador evaluado fue el de IMC/edad, el cual da informacién del estado actual

o desnutricién aguda (Cuadro No. 10). Se determiné que, en promedio, se tiene un estado
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nutricional adecuado. En el Gréafico No. 9 se observa que sigue el patrén de referencia. Sin
embargo, hay una mayor distribuciéon de la poblacién hacia los dos lados. Esto indica que,
aunqgue la mayoria de nifios estan bien, existen algunos con desnutricion aguda (13.9%) y otros
con sobrepeso. La importancia de tener estos datos es que la desnutricion aguda es reversible
con un tratamiento adecuado. Si es leve se puede tratar en el hogar, dando educacion

alimentaria y nutricional a las madres y encargados.

Se cree que el tener un IMC/edad adecuado puede relacionarse a que los nifios perdieron
talla. Entonces, al ser mds pequefios en estatura, su peso ideal segun talla serd menor a su peso
ideal segun edad. Sin embargo, se debe tener cuidado al alimentar a los nifios. Al tener menor
talla y alimentarse de acuerdo a las recomendaciones por edad, ellos tendrdn mayor
probabilidad de engordar que un nifio de la misma edad, pero con peso adecuado para su edad.
En el grafico de la curva se puede observar que hay un grupo de nifios que ya tienen un peso

superior al patrén de referencia.

2. Datos socio-demogréficos. En la presente seccién se discute la

caracterizacion de la poblacidon encuestada que se presenta en el Cuadro No. 11. Uno de los
factores determinantes para la Inseguridad Alimentaria y Nutricional (IAN) es la ubicacidn
geografica (Palma, 2009). En el caso de La Cumbre de San Nicolds, la ubicaciéon urbano-marginal
aumenta el riesgo de problemas nutricionales. Ademas, ellos no tienen acceso a tierras porque

la comunidad se encuentra rodeada por residenciales, barrancos y comercios.

La muestra de la poblacién encuestada estuvo conformada por madres de familia de 16 a
47 afios de edad. El mayor porcentaje es de mujeres entre los 21 a 30 afios de edad. Uno de los
datos que llaman la atencién es la poblacidon de 16 a 20 afios de edad (31.6%). Algunas de las
mujeres de este rango de edad todavia se encuentran en etapa de crecimiento. Al quedar
embarazada, sus requerimientos energéticos se ven aumentados; si no los cubre, podria afectar

su crecimiento y el desarrollo del nifio.

Se encontré que el 18.2% de las mujeres encuestadas son solteras. Segun los

determinantes de la desnutricion encontrados (FAO, 2005), los hogares encabezados por
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mujeres son vulnerables a la Inseguridad Alimentaria y Nutricional (IAN). Por lo tanto, son una
poblacién con la que se deberia trabajar para prevenir o recuperar de la desnutricion infantil.
Ademas, se determind que el 88.6% de las mujeres encuestadas son amas de casa, la minoria
trabaja en limpieza o venden alimentos. Esto presenta una ventaja al tomar en cuenta que
pasan mayor tiempo cuidando a sus hijos. Sin embargo, representa un ingreso menos para la

familia.

Uno de los aspectos positivos que se expone es que una gran parte de la poblacién de
madres de familia sabe leer (77.3%) y escribir (72.7%). El grado de alfabetizacién facilita la
educacion de la poblacién. Sin embargo, el resto de mujeres no saben o tienen dificultad para
leer o escribir. También se noté que la mayor parte de las mujeres (34.1%) tiene un grado de
escolaridad de 5to y 6to primaria. Sin embargo, se encontrd que una parte relativamente grande
de las mujeres no tiene grado de escolaridad. Por lo tanto, se considera beneficioso que al
realizar documentos educativos, éstos tengan dibujos o poco texto y con informacién basica.
Ademas, las explicaciones y educacion verbal deben ser claras y con términos familiares a la

poblacién.

En cuanto a la religién, las dos religiones predominantes son la catélica (50.0%) y la
evangélica (38.6%). Asimismo, algunas mujeres expresaron no profesar alguna religién. Es
importante conocer estos datos porque existen ciertas religiones con restricciones o diferentes
habitos en cuanto a la alimentacidn. Entonces, son detalles que no se pueden obviar al planificar

intervenciones en una comunidad.

Se encontrd que el 31.8% de las familias encuestadas viven en hacinamiento. Esto es un
problema para la salud, ya que no hay espacio para el desarrollo fisico y mental adecuado.
También puede haber mas contagio de enfermedades por la cercania entre las personas. Otro
problema que se observd en algunas viviendas es que las personas respiran el humo del fuego
gue se usa para cocinar porque no hay espacio suficiente o un lugar adecuado para tenerlo. De
acuerdo con OPS (2010), las infecciones respiratorias agudas son un condicionante de la

desnutricién aguda y moderada.
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El siguiente tema que se trato fue el del tipo de vivienda. Las paredes de la mayoria de las
viviendas estdn hechas con block. El hecho que las personas tengan viviendas de block y piso de
cemento o ceramico es un indicador positivo en cuanto a estado econdmico. Ademas, una casa
de block y cemento provee mayor seguridad y por lo tanto, mejor salud para los que viven en
ella. También se vio que algunas personas viven en casas de madera y [dmina con piso de tierra.
Estas viviendas presentan un peligro para la salud de las personas que viven alli porque puede

haber una mala higiene y estas estructuras no son tan resistentes como el block.

El tipo de sanitario es un factor fundamental para mantener la salud. Si no hay un manejo
adecuado de las excretas, puede contribuir a las enfermedades infecciosas. Esto provoca un
deterioro del estado nutricional. En la comunidad, se tienen dos servicios sanitarios principales
que son el inodoro y el pozo ciego. El 52.3% de las entrevistadas indicé que en su vivienda tiene
pozo ciego o letrina. Este no es el servicio mds higiénico para el manejo de las excretas. Como se
menciond anteriormente, puede ser perjudicial para la salud. Ademas, el 95.5% de las familias
tienen solamente un inodoro o letrina. Segun Palma (2009), las personas con limitado acceso a
servicios basicos tienen mayor riesgo a padecer de IAN. Entonces, es otro aspecto que se debe

trabajar dentro de la comunidad.

3. Utilizacidon biolégica de los nutrientes. 1a utilizacion

bioldgica es otro pilar de la SAN que se caracterizé en el Cuadro No. 12. Un aspecto relacionado
indirectamente con el estado nutricional y la utilizacién biolégica es la fuente de agua. Si ésta no
es la adecuada, es muy probable que los niflos padezcan de diarreas y otras enfermedades. Sin
embargo, en la comunidad, las familias tienen agua entubada o de un pozo. No mencionaron
otra fuente, por lo que se considera que son adecuadas. Para evaluar posibles problemas con el
manejo de agua se pregunté acerca del almacenamiento de ésta. Se encontré que el 77.3% de
las familias almacena agua en pilas, toneles, cubetas, etc. Se debe tener cuidado con el agua, ya
que el tenerla almacenada por mucho tiempo puede presentar un riesgo de contaminacion. En
cuanto al manejo del agua, se encontré que el 13.6% de las familias no realizan ningln
procedimiento para desinfectar o purificar el agua, lo cual presenta un riesgo potencial para la

salud.
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El manejo de basura también puede presentar un riesgo para la salud de las familias ya
que es una fuente de contaminacion. Se determind que el 45.5% de las familias no cuenta con
servicio de extraccion de basura. Por ello, toman otras practicas que no son las adecuadas, pero
se ajustan a su presupuesto. Entre las practicas mencionadas estd tirar la basura al barranco o
quemarla. El ambiente en el que se desarrolla un nifilo es importante para su salud. Al tirar la
basura al barranco, se acumulan microorganismos y puede ser una fuente de infeccidon. Al

quemarla, se esta produciendo humo, que afecta los pulmones de los nifios.

En la pregunta acerca del lavado de manos el 93.2% de las encuestadas dieron una
respuesta adecuada. Este aspecto es muy bueno, ya que es necesario lavarse las manos con
agua y jabdén. Sin embargo, existe cierta duda ya que por medio de una encuesta no se puede
comprobar si realmente lo estdn haciendo o solamente respondieron por compromiso. Se vio
los mismos resultados positivos con respecto al lavado de platos y utensilios. En este caso, se
reporté que utilizan agua y jabdn (85.7%) y agua con cloro (9.5%). Se evalud la frecuencia de
indicadores de mal absorcién en nifios, como la diarrea y los vomitos. Se encontraron datos que

respaldan los métodos adecuados de higiene mencionados anteriormente.

Se demostré que el 81.8% de las familias representadas asisten al Centro de Salud de la
comunidad. Para llegar, en promedio, se toman 14.1 minutos. Este es un tiempo adecuado para
caminar e indica que el Centro de Salud se encuentra en un lugar accesible para gran parte de la
poblacién. Por lo tanto, se debe tomar en cuenta a la hora de realizar alguna intervencién en la
comunidad. En cuanto a la asistencia a un hospital publico, el 90.9% de las mujeres reportd que
no iba. Se cree que esto se debe a la dificultad para transportarse y a que se presentan otras
opciones mas accesibles de servicios de salud. Otra de las opciones preferidas como servicio de

salud son las clinicas privadas (31.8%). Sin embargo, la asistencia al Centro de Salud es mayor.

Dentro de la comunidad se ofrecen servicios de agua, luz, extraccién de basura, entre
otros. Se estudid el acceso de la poblacidn a dichos servicios. Todas las familias entrevistadas
tienen acceso a luz eléctrica en su vivienda. La mayoria de las mujeres tenia disponibilidad de un
teléfono celular, nadie reportd tener una linea fija al preguntarle. El 65.9% de las viviendas no

cuenta con drenajes. Esto se relaciona con la falta de un servicio sanitario adecuado. El servicio
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de cable abarca al 45.5% de las viviendas. Con todos estos datos se notd que dentro de la

comunidad hay diferencias significativas en cuanto al nivel de vida.

4. Accesibilidad a los alimentos. & siguiente pilar evaluado fue el

del acceso que tienen las personas para comprar alimentos. Se encontré que el 54.5% de las
mujeres tienen crianza de animales en su casa (Cuadro No. 13). Todas refirieron tener gallinas
y/o pollos. Este factor presenta un beneficio para la alimentacion y nutricidn de las personas
porque es una fuente de proteina (carne y huevo). Sin embargo, de no tener las medidas
adecuadas de limpieza, podria presentar una amenaza para la salud. Ademas, como se
menciond anteriormente, el 31.8% de las personas vive en hacinamiento, y los animales podrian

empeorar la situacion sanitaria.

Se buscé evaluar el acceso econémico a los alimentos mediante ingresos familiares
(Grafico No. 10). El tema de los ingresos familiares fue dificil de evaluar porque las mujeres no
conocian bien los datos. Muchas de ellas no realizan las compras ni pagos, mds que los de los
alimentos. El problema de ello es que se puede dar el caso que los hombres estén utilizando el
dinero para otras actividades incluyendo el licor, tabaco, etc. En la calle principal de la
comunidad se encuentra una cantina. Sin embargo, esto no se evalué con las entrevistas.
Ademas, algunos miembros de la familia ya cuentan con ingresos propios, que utilizan para sus
necesidades. Entonces, la cantidad que se tiene en los resultados es una estimacién. Se
encontré que mas de la mitad de familias cuentan con un ingreso monetario reportado menor o

igual a Q1000.

Se tomd en cuenta el lugar en el cual las personas compran sus alimentos para conocer
dénde se puede dar una intervencién que tenga impacto. Ademas, la disponibilidad de
alimentos es un factor que determina la Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN). El mercado
donde las personas compran sus alimentos es La Terminal en la Ciudad Capital de Guatemala.
Algunas personas compran fruta y verdura en dicho mercado y la venden en la calle de la
comunidad. Un aspecto que resalta es que algunas familias adquieren sus alimentos en algin

supermercado, mientras otras se basan solamente en lo disponible en las tiendas comunitarias y
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el mercado. Esto se relaciona con las diferencias marcadas que también se encontraron en las

caracteristicas de las viviendas.

5. DISpOnlbllldad de alimentos. &n el caso del Megaproyecto, se

desea comercializar la leche de soya y el pan. Al entender dénde compran las mujeres, se puede
decidir si serd viable comercializar el producto en las tiendas de la comunidad. Se considerd las
tiendas como una opcién porque son los lugares mas accesibles para las personas de la
comunidad (Cuadro No. 13). Ademas, si se comercializa alli, el gasto de transporte seria minimo.
Se encontré que el 56.8% de las mujeres encuestadas adquieren sus alimentos en las tiendas
comunitarias. Por lo tanto, se puede considerar la opciéon. Este dato no es muy alentador si se
considera la disponibilidad de alimentos en dichas tiendas. Por lo tanto, se decidié describir la
disponibilidad mediante un inventario cualitativo de los productos en las tiendas. En este
inventario no se tomd en cuenta la cantidad de producto, sino la presencia en las tiendas. A

continuacion se discute acerca de algunas deficiencias y alimentos disponibles.

Se llevd a cabo una revisidn de los productos disponibles en 10 tiendas elegidas de la calle
principal de la comunidad. Para ello, se visitd la comunidad y se eligié 3 tiendas al azar. Se
realizé una lista de todos los productos alli disponibles. Con esta informacién se elaboré una
hoja con cuadros que contenian los productos que se encontraron con mayor frecuencia. Luego,

se visitd otra vez la comunidad y se entrevisté a las personas en 10 tiendas.

En el inventario se encontré que el grupo que se presenta con mayor frecuencia es el de
los cereales (Grafico No. 11 y No. 12). Esto se relaciona bastante con el patrén de alimentacion
generado (Cuadro No. 15 y No. 16). Se notd que los cereales son la base de la alimentacién de
esta comunidad. Luego, se clasificd los productos encontrados segln su aporte de
carbohidratos, proteinas o grasa. Como se ve en el Grafico No. 11, mas de la mitad de los
macronutrientes disponibles son carbohidratos. La mayoria de carbohidratos pertenecen a los
cereales o a los azucares simples (Grafico No. 12), lo cual es un problema ya que solamente

aportan energia (calorias) y no proveen otros nutrientes como vitaminas y minerales.
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Un aspecto muy notorio fue que habia pocas opciones para frutas y verduras (Grafico No.
12). Las personas encargadas refirieron que compran estos alimentos en la ciudad capital. Esta
fuente de frutas y verduras presenta un riesgo porque no es un lugar cercano. Por lo tanto, en
caso de algun desastre o eventualidad, la disponibilidad de los alimentos ser veria afectada. En
cuanto a las frutas, las mas comunes fueron el banano y limén. En este caso, el limdn no es tan
relevante porque generalmente se consume un poco del jugo. En cambio, el banano es el mas
frecuente y se come todo. Uno de los problemas que se ven en la poca variedad de frutas es que
ninguna se come con cdscara. Esto representa una deficiencia en la fibra consumida, ya que la
cascara contiene una mayor cantidad. El mango fue la otra fruta que se consume en cantidad.

Sin embargo, no tiene mucho peso porque no se encuentra durante todo el afio.

En el grupo de las verduras se encontré mayor variedad y estaban presentes en mas
tiendas. Entre las mds comunes estdn el giisquil, tomate, cebolla y chile pimiento. En el patrén
de alimentacién se encontré que el consumo de verduras no es el adecuado porque no se da

todos los dias, como deberia ser.

Se encontré pocas opciones de proteina y grasa, pero pueden utilizarse adecuadamente
para una alimentacién sana. Entre las opciones de proteina se encontré que las mas frecuentes
son carne de res, sardinas enlatadas, huevo y leche entera (Grafico No. 13). Un problema que se
tiene con la carne de res es que su precio tiende a ser muy elevado para la mayoria de
poblacién. Como se vio en el patrén alimentario (Cuadro No. 15 y No. 16), la carne de res no es
un alimento que se consume con mucha frecuencia. En cuanto a las sardinas enlatadas,
generalmente tienen mucho sodio y no es un alimento popular entre los nifios, entonces no se
considera de impacto en la poblacién. Por ultimo, el huevo y la leche entera se consideran el
mayor aporte de proteina para los nifios de la comunidad. Estas son buenas fuentes de proteina
de alto valor bioldgico, pero su consumo no es diario. Sin embargo, anteriormente se menciond
gque mas de la mitad de las mujeres encuestadas refiere tener crianza de pollo o gallinas.
Entonces, se cree que esta es una razon por la que el pollo y la gallina no se comercialicen en las

tiendas comunitarias. Por lo tanto, estos datos no reflejan exactamente la dieta de la poblacidn.

En cuanto a las opciones para grasa, se tienen las opciones adecuadas (Grafico No. 14).

Sin embargo, lo que resalta es que en todas las tiendas se ofrecen ricitos/snacks. El problema
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principal que se presenta es que provee grasas saturadas (no saludables) y una gran cantidad de
sodio. Asimismo, no proveen las vitaminas y minerales necesarios para el crecimiento de los
nifios. Como se vio en el patrén de alimentacién (Cuadro No. 15 y No. 16), el consumo de snacks

es importante dentro de la dieta diaria. Estos alimentos deberian ser de los menos consumidos.

6. Consumo de alimentos. & uitimo pilar evaluado fue el de consumo

de alimentos. Se encontré que la cantidad de calorias que consumen los nifios es menor a la
recomendada para su edad en el caso de 1 a 6 afios (Cuadro No. 14). Un factor a considerar es
que el dato de referencia también va a depender del peso de los nifios. En este caso, se utilizd
un peso promedio que deberian tener. Es de esperarse que los nifios consuman menos calorias

ya gque su peso es menor. Sin embargo, si se tiene una deficiencia.

También se evalud la calidad de la dieta, segin un patrén de alimentacién elaborado
(Cuadro No. 15 y No. 16). En cuanto a las bebidas, se encontré un elevado consumo de jugos y
refrescos artificiales. Esto presenta un problema ya que los jugos y refrescos artificiales
contienen una gran cantidad de azlcar. Ademads, se identificd el consumo de 1 taza de café en
los nifios. Esto es un problema ya que la cafeina interfiere con la absorcién de calcio, por lo que
puede afectar la salud de los nifios. La cafeina también es una sustancia que afecta el sistema

nervioso y puede provocar ansiedad o intranquilidad en los nifios.

Se notd que la dieta diaria se basa en el consumo de carbohidratos (pan, tortilla, pan
dulce, arroz, atoles, etc.). El consumo usual de pan es ventajoso para el Megaproyecto, ya que
sera mas facil que las personas de la comunidad acepten el producto. El problema que se vio
con los carbohidratos es la poca frecuencia del consumo de frutas y verduras. Esto se nota en el
patréon semanal, y deberia estar en el patrén diario. Este hecho se relaciona con la poca cantidad
de fruta y verduras que se encuentran disponibles en las tiendas de la comunidad. Si las

personas no lo consumen, las tiendas cada vez venderan menos.

Otro problema que se noto fue el elevado consumo de bolsitas de snacks y golosinas. Se
encontrd que un nifio promedio consume 2 bolsitas de golosinas al dia. Estos alimentos no son

saludables ya que contienen una gran cantidad de sodio, grasa y azucar refinada. Generalmente,
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no contienen vitaminas importantes para el desarrollo del nifio. Este consumo se pudo verificar
en la disponibilidad de golosinas en las tiendas. Incluso cuando se visitaron las tiendas para
realizar el inventario, los vendedores mencionaban que las golosinas y snacks era lo que mas

compraban.

Las fuentes de proteina que se consumen son variadas. Se encontré que consumen
proteina de alto valor biolégico como pollo, huevos, embutidos y queso durante la semana.
Ademas, se tiene el consumo de legumbres y frijoles que aportan cierta cantidad de proteina
vegetal. El consumo de carne de res es eventual para la mayoria de familias. Se cree que esto se

debe a su elevado costo.

Finalmente, se notdé que la mayoria de nifios de la comunidad consumen 4 vasos de leche
semanalmente. Este dato apoya al Megaproyecto ya que son dos productos que se consumen
en la dieta habitual de la comunidad. Por lo tanto, aumenta su aceptabilidad dentro de la
poblacién. Ademas, es una de las principales fuentes de proteina de alto valor bioldgico, junto

con el huevo.

7. Actividad fisica. se encontrs que el 68.2% de los nifios son sedentarios

(Cuadro No. 18). La actividad fisica depende de muchos factores. Uno de ellos es que haya un
lugar adecuado para que los nifios se desenvuelvan con seguridad. En La Cumbre de San Nicolds
no se cuenta con un parque o un area verde. Los nifios estdn jugando en una calle angosta
donde enfrentan muchos peligros. La actividad fisica, ademas de traer beneficios fisicos para los
nifios, también puede servir para la salud mental. Incluso puede ser una actividad que se haga

en familia y permita salir del hacinamiento en el que vive la mayoria de las familias.



IX. FORMULACION Y DESARROLLO DE UN
PRODUCTO A BASE DE CEREALES PARA LA
MEJORA DE CALIDAD DE ALIMENTACION DE
LOS NINOS DE LA FUNDACION AMIGOS DE SAN
NICOLAS, VILLA CANALES

A. Resultados

A continuacién se presentan los resultados del mejoramiento de la formulacion de leche
de soya y desarrollo de pan de okara. Para cumplir con los objetivos se determind la
formulacion de leche de soya mediante una caracterizacién de la materia prima, evaluacién de
las distintas formulaciones y proceso. Ademas, se presenta el desarrollo de un subproducto del
residuo de la leche de soya, en el cual se elabord un pan blanco con okara. Para ello, se evalué la
materia prima asi como las distintas formulaciones con distintos porcentajes de okara. Todo
ello, se evalué mediante un analisis proximal. Finalmente, se presenta los resultados de analisis
sensorial para determinar la aceptabilidad y preferencia de los consumidores respecto a los

productos.

Para la elaboracion de leche de soya fue necesario conocer las caracteristicas quimicas

con las que cuenta el frijol de soya, lo cual se presenta a continuacion:

Cuadro No. 19. Andlisis quimico del frijol de soya

Limites COGUANOR
Andlisis Resultado Conclusion
NTG 34 031
Proteina, % m/m 33.70+1.31 35, minimo Satisfactorio
Humedad, % m/m 6.75+0.14 14 maximo Cumple

(Fuente: Mddulo- Gestidn de la calidad en el desarrollo de nuevos productos alimenticios a bases de cereales)
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De acuerdo al andlisis elaborado, el contenido de proteina en los granos de soya estan

conformados por un 33.7%, lo cual es similar a lo reportado en la literatura y una humedad de

6.75% lo cual no supera el maximo (14%), segun las especificaciones de la norma (NTG 34 031)

“Leche de soya fluida, especificaciones”. El alto contenido de proteina caracteriza a la soya

como una materia prima excelente para la elaboracién de leche.

A continuacion se puede observar el método para la elaboracién de leche de soya, este se

caracteriza por presentar distintos pasos importantes como, descascarillado, remojo y blanqueo

los cuales permiten desarrollar caracteristicas sensoriales mejores, un mayor rendimiento e

inactivacion de enzimas respectivamente. La pasteurizacién, indispensable para asegurar la

inocuidad y alargar la vida util.

Figura No. 5. Método de elaboracidn de leche de soya propuesto

Pesar 1 1b de
granos de soya

Remojo de granos
ensol. 2L
bicarbonato sodio
4.8%, 12h

Remocién de la
cascarilla de los
granosde soya

Blanqueo en sol.
de bicarbonato de
sodio 3.2 %, 90°C,

10 min

Lavado de los
granos para
eliminar restos de
bicarbonato

Adicion de azucar,
vainillay
saborizante

Filtrado mediante
una manta
(obtencion de
leche y okara)

Enfriamiento
(23°C, 10 min)

Coccién (95°C,10
min)

Molienda (2.25 L
agua)

Pasteurizacién
(85°C, 2 min)

Envasado (bolsas
poliolefinas)
(85°C)

Almacenamiento
(4-C)

Cuadro No. 20. Formulacién de leche de soya sabor chocolate y fresa

Ingredientes

Leche de soya sabor chocolate (%)

Leche de soya sabor fresa (%)

Leche de soya 85.3 88
Azucar 3.7 2.5
Vainilla 1.2 1.2

Chocolate/Fresa 9.8 8.6
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Los datos presentados en la tabla anterior representan el porcentaje que se debe utilizar
para cada ingrediente lo cual permite el desarrollo de un buen sabor, aroma y apariencia en la
leche. La leche de fresa presenta un menor contenido de azucar ya que el saborizante de fresa

Nesquik ya contiene azucar.

Grafico No. 15. Comparacion de formulaciones de acuerdo a su contenido de proteina

10
8.65

Porcentaje de proteina

0.8

Leche de soya- 1 3 Formulacion final
aldea

(Fuente: Mddulos- Gestion de la calidad en el desarrollo de nuevos productos alimenticios a bases de cereales y

Formulacién de desarrollo de un producto a base de cereales.).

La leche elaborada en la Aldea y la formulaciéon 1 presentan un contenido de proteina
debajo de lo que se pretende el cual es un 3% seguin la norma COGUANOR 34 031 para leche de
soya, debido a alta cantidad de agua agregada, la formulacién 2 presenta el mayor contenido de
proteina debido a la relacién soya-proteina, y ademas a la falta de remocién de la cascarilla y
blanqueado. La formulacidn final presentéd un buen contenido de proteina sin afectar las

caracteristicas organolépticas.

Para determinar el saborizante a utilizar como enmascarador del sabor afrijolado de la
leche de soya se realizé una evaluacién de distintos saborizantes de chocolate que actualmente

se encuentran en el mercado. Los resultados se presentan a continuacién:



Cuadro No. 21. Caracteristicas de los distintos saborizantes de chocolate

Caracteristicas
Formulacién Chocolate
Color Aroma afrijolado

1 Chocolisto Café claro Débil

2 Suli Café rojizo Medio

3 Chocopanda Café medio | medio intenso
4 Nesquik Café medio | medio intenso
5 Saborizante Caribe | Sin color Intenso
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Segun las caracteristicas evaluadas los saborizantes que presentaron un color café medio

mas homogéneo fue Chocopanda y Nesquik, pero presentaron un aroma medio intenso

afrijolado. El saborizante marca Caribe presentd un aroma intenso ademds que no le

proporciond un color café a la leche esperada en una leche sabor chocolate. Los saborizantes

Chocolisto y Suli presentaron mejor aroma pero el color de la leche no se presenté agradable.

Grafico No. 16. Evaluacidn de saborizantes como enmascaradores de sabor afrijolado en leche

de soya
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Los saborizantes de chocolate Nesquik fue el que se presentd como un “muy buen
enmascarador”, segun el 87% de la poblacidn encuestada, sin embargo como segunda opcidn es
posible utilizar el saborizante Chocopanda ya que también entra en la categoria de buen

enmascarador segun el 73%.
Luego de la elaboracién de leche de soya es posible recuperar un residuo, okara, el cual
en este caso se escogido como materia prima para la elaboracidon de un pan blanco, el cual fue

escogido como producto segun el andlisis que se presenta a continuacion:

Cuadro No. 22. Seleccién del subproducto de okara, en una escala de 1 a 10

Producto A|[B|C|D]|E | Promedio ponderado
Galletas de cereales con okara 416(2|5(7 5.1
Tortillas de maiz y okara 8|5|6|7|4 6.1
Pan blanco de trigo con okara 714(6]17(8 6.9

A. Costo de elaboracién 0.3, B. Vida de anaquel 0.1, C. Disponibilidad de equipo 0.1, D. Disponibilidad de

materia prima 0.2, E. Aceptacion de la poblacién 0.3.

El pan de trigo con okara se seleccioné como el subproducto a desarrollar ya que fue el
que presentd el mayor promedio ponderado de acuerdo a la evaluacién realizada segun los
factores mds importantes a tomar en cuenta. Luego, de la eleccidn del pan de trigo con okara, se

caracterizo la materia prima, okara y el proceso de elaboracién:

Cuadro No. 23. Andlisis quimico del okara utilizada para la elaboracidn del pan blanco propuesto

Analisis Resultado Segun literatura Conclusidn
Proteina, % m/m 19.95+2.18 20 Satisfactorio
Humedad, % m/m 65.47 £1.34 70-80 No cumple

(Fuente: Mddulo- Gestidn de la calidad en el desarrollo de nuevos productos alimenticios a bases de cereales)

Como se puede observar en la tabla, el porcentaje de proteina del okara es similar a lo
encontrado en la literatura, la humedad es menor a lo esperado. El okara es una materia prima
con buen perfil proteico y debido a su contenido de humedad se caracteriza por ser un

ingrediente funcional a diversos productos de panificacidn.
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A continuacién se presenta el método para la elaboracidn de pan de okara el cual se tomo

de referencia la norma COGUANOR NTG 34 168 “Pan popular, especificaciones”, con la

diferencia de la adicién del okara durante el mezclado de ingredientes.

Figura No. 6. Método de elaboracion de pan de okara

Crecimiento de
levadura (adicién
agua, azucar)

Horneado (325¢F,

Pesado de
ingredientes

Mezclado de todos
ingredientes

Acondicionamiento y
desarrollo de la masa
(amasado)

~

Reposo (35°C, 30

Formacion de

Fermentacion-
Reposo (35°C,1

20 mi i
min) min) bollos hora)
Enfriado (T.
ambiente) Almacenamiento
Cuadro No. 24. Caracteristicas fisicas de pan de okara (40%)
Muestra Peso (£ 0.1 g) | Didmetro (+ 0.005 cm) | Altura (x 0.005 cm)

Pan 40% okara

39.37 +3.97

6.63+0.24

4.17+£0.34

El pan de okara fue caracterizado en cuanto a sus caracteristicas fisicas como peso,

didmetro y altura, esto se realizé con la finalidad de estandarizar ademds del proceso, el

producto final y su contenido de nutrientes por porcién.



Cuadro No. 25. Analisis quimico del pan con distintos porcentajes de okara
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Pan blanco Pan blanco Pan blanco Limite
Pan blanco
Analisis con 40% con 30% con 20% COGUANOR
tradicional
okara okara okara NTG 34 168
Proteina,
12.80+1.47 11.55 +0.16 12.09 £0.16 | 1091 +1.71 9, minimo
% m/m
Humedad
23.72 +2.39 23.64 +0.17 | 21.36 £0.20 | 18.70+£0.40 20-30
% m/m

(Fuente: Médulo- Gestidn de la calidad en el desarrollo de nuevos productos alimenticios a bases de cereales)

Todas las formulaciones cumplen con el contenido de proteina segun la norma NTG 34

168 Pan popular-especificaciones, ya que se encuentran por arriba del minimo, siendo el pan

con 40% de okara el que presentan la mayor cantidad de proteina.

Conforme aumenta el

contenido de okara se ve aumentado el contenido de humedad y cumplen con la norma a

excepcion del pan blanco tradicional.

Para determinar si la adicién de okara tuvo un aumento significativo en el contenido de

proteina y humedad del pan blanco, se realiz6 un andlisis de varianza. Los resultados se

muestran en la siguiente tabla.

Cuadro No. 26. Andlisis de varianza del efecto sobre las propiedades quimicas del pan blanco,

debido a la adicidn de okara a la formulacién del pan blanco

Variable F F critic Conclusidn
Contenido de proteina 5.5962 6.8880 No significativo
Contenido de humedad 30.04159 | 7.1878 Significativo

(Fuente: Mddulo- Gestidn de la calidad en el desarrollo de nuevos productos alimenticios a bases de cereales)

Los resultados del analisis de varianza muestran que F es mayor al F critico para el

contenido de humedad, por lo que existe diferencia entre ambos panes. A diferencia de lo

anterior, F es menor que el F critico para el contenido de proteina, por lo que no existe una

diferencia significativa.
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Se llevd a cabo una evaluacién sensorial de la leche de soya y pan de okara con el objetivo
de determinar el grado de aceptabilidad y preferencia por parte de los consumidores de la
Aldea. A continuacion se muestran los resultados del analisis sensorial realizado a muestras de

leche de soya natural elaborada en la Aldea y la propuesta por el proyecto.

Cuadro No. 27. Preferencia y aceptacion de la leche de soya natural, en una escala hedénica

Muestra Aceptacién | Preferencia
Leche de soya elaborada en Aldea | 3.77 £+ 1.35 84%
Leche de soya propuesta 2.67+1.43 16%

De acuerdo a los resultados obtenidos de la evaluacidn sensorial se determind que la
leche de la Aldea fue aceptada y preferida. Segun la prueba de aceptacion, la leche de soya
elaborada en la Aldea obtuvo un punteo mayor a 3, el cual indica “no me gusta, ni me disgusta”.
Mientras que la leche de soya propuesta por el proyecto obtuvo un punteo mayor a 2, indicando

“me disgusta”.

Para determinar si la leche de soya elaborada en la Aldea fue significativamente mas
aceptada y preferida que la leche de soya propuesta, se utilizd un analisis de varianza y la

prueba binomial de dos extremos, respectivamente. Los resultados se muestran a continuacién:

Cuadro No. 28. Evaluacidn de la significancia en la preferencia y aceptacion de la leche de soya,

debido a los diferentes procesos de elaboracion

Preferencia Aceptacién
Probabilidad 1.06 x 107 F 31.3734
Probabilidad critica 0.5 F critico 5.5006
Conclusion Significativo | Conclusién | Significativo

Segun analisis de varianza el valor de F es mayor a F critico, estableciendo asi que si hubo
un efecto significativo en la aceptacion de leche de soya. Segun la prueba binomial de dos
extremos, la probabilidad no es mayor o igual a 0.5, por lo que la leche de soya elaborada en la

Aldea fue significativamente mas preferida que la leche de soya propuesta.
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Cuadro No. 29. Preferencia y aceptacion de la leche de soya con chocolate con escala heddnica

Muestra Leche de soya elaborada en la Aldea | Leche de soya con chocolate
Preferencia 2% 98%
Aceptacién 3.10+1.12 4.66 £ 0.67

Cuadro No. 30. Preferencia y aceptaciéon de la leche de soya con fresa con escala heddnica

Muestra Leche de soya elaborada en la Aldea | Leche de soya con fresa
Preferencia 1% 99%
Aceptacién 2.96 +1.09 4.72 £0.59

En general, los resultados muestran que hubo una aceptacion y preferencia mayor para la
leche de soya propuesta con los saborizantes de chocolate y fresa. Segun la prueba de
aceptacion la leche de soya elaborada en la Aldea indica que “no les gusta, ni les disgusta”,

mientras que la leche de soya propuesta “les gusta”.

Para determinar si la leche de soya con los saborizantes de chocolate o fresa fueron
significativamente mads aceptadas y preferidas respecto a la leche de soya elaborada en la Aldea,
se utilizd un anadlisis de varianza y la prueba binomial de dos extremos. A continuacién se

presenta los resultados:

Cuadro No. 31. Evaluacién de la significancia en la preferencia y aceptacidon de la leche de soya

con saborizantes chocolate y fresa

Muestra Preferencia Aceptacion
Leche de soya con Probabilidad 3.90x 10 F 142.19
Chocolate Probabilidad critica 0.5 F critico 5.5006
Conclusion Significativo Significativo
Leche de soya con Probabilidad 7.89x 107 F 201.75
Fresa Probabilidad critica 0.5 F critico 5.5006
Conclusion Significativo Significativo
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Segun el analisis de varianza, si hubo un efecto significativo en la aceptacién de la leche
de soya propuesta con saborizantes ya que el valor F es mayor a F critico. Asimismo, la leche de
soya propuesta fue significativamente mas preferida que la leche de soya elaborada en la Aldea
ya que de acuerdo a la prueba binomial de dos extremos se muestra que la probabilidad para

ambas muestras no es mayor o igual a 0.5.

Posteriormente, se realizé una comparacion de las caracteristicas de la leche de soya
elaborada en la Aldea y la propuesta por el proyecto con los saborizantes tanto de chocolate
como de fresa. Esto se hizo mediante la elaboracién de un perfil sensorial que se presenta a

continuacion:

Gréfico No. 17. Perfil sensorial leche de soya

Aroma
afrijolado
Apariencia 10.00 Aroma
homogénea fermentado
8.00

Apariencia rala Aroma dulce

Apariencia

Sabor afrijolado
espesa

Sabor a leche de

Sabor a nuez

vaca
L J
Sabor rancio Sabor amargo leche aldea
Con chocolate
Sabor Sabor
astringente fermentado e===con fresa

Segun el grafico que se presenta anteriormente, la leche de soya fue percibida como rala
y homogénea en cuanto a la apariencia, sabor y aroma afrijolado caracteristico de la soya, y

ademads un sabor amargo, insipido y desagradable.

Al agregar saborizantes se logré enmascarar el sabor afrijolado y amargo caracteristico de

la soya. Ambas leches fueron percibidas como espesas. Por su lado, la leche con chocolate no
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fue percibida como homogénea, presentd un aroma afrijolado, a pesar de que se percibid con
un aroma y sabor mas dulce. La leche de soya con fresa fue percibida como dulce en relacién al

aroma y sabor y en cuanto apariencia fue percibida como homogénea.

Cuadro No. 32. Preferencia y aceptaciéon del pan blanco con 40% de okara con escala heddnica

Muestra Preferencia | Aceptacién
Pan blanco tradicional 42% 4.31+0.90
Pan blanco con 40% de okara 58% 4,20+ 0.90

Los resultados muestran que ambos panes fueron aceptados de manera similar, con
punteos mayores a 4 indicando “me gusta”. Asi también, la prueba de preferencia muestra que

el pan blanco con 40% de okara fue preferido ante el pan blanco tradicional.

Se utilizé un andlisis de varianza y la prueba binomial de dos extremos para determinar
que pan fue significativamente mas aceptado y preferido, Los resultados se muestran a

continuacion:

Cuadro No. 33. Andlisis de varianza del efecto sobre la aceptacion del pan blanco, debido a la

adicién de okara a la formulacién del pan blanco

Preferencia Aceptacién
Probabilidad 0.02 F 0.7516
Probabilidad critica 0.5 F critico 5.5006
Conclusidn Significativo | Conclusién | No significativo

Segun el andlisis de varianza, no existe un efecto significativo en la aceptacién de ambas
muestras de pan, ya que F es menor a F critico. Ademas, la prueba binomial de dos extremos
muestra que la probabilidad no es mayor o igual a 0.5, por lo que el pan blanco con 40% de

okara fue significativamente mds preferido que el pan blanco tradicional.
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B. Discusion

Al principio de este trabajo se planted la necesidad que existe de realizar una mejora en la
formulacidn y proceso de elaboracidon de leche de soya para ofrecer asi un producto de alta
calidad, en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales. Esto debido a que la leche
elaborada en la Aldea no presenta un buen perfil nutricional ademas carece de buenas

caracteristicas sensoriales.

Para cumplir con dicho propdsito se modificé el proceso de la leche actual ademas de la
formulacion, para satisfacer las necesidades nutricionales de los nifios de la comunidad,
cubriendo asi los pilares de consumo y disponibilidad de alimentos de la Seguridad Alimentaria y

Nutricional.

Por otro lado, adicional a la leche de soya y como una forma de aprovechamiento de los
recursos, se desarrollé un producto de consumo masivo, siendo éste un pan blanco con okara.
De esta forma se aproveché el subproducto en la elaboracién de leche de soya, okara, el cual se

caracteriza por poseer un alto contenido de fibra y proteina.

1. Caracterizacion de materia prima. en un inicio se realizé una

caracterizacion de la materia prima utilizada, en donde se puede observar que de acuerdo al
analisis quimico, el frijol de soya cumple con lo establecido en la normativa en cuanto al
contenido de proteina y humedad. La soya provee una serie de caracteristicas al producto que lo
hacen una fuente efectiva y adecuada de proteina. Estas proteinas son las mas completas entre
las proteinas de origen vegetal ya que posee todos los aminoacidos esenciales, exceptuando los
aminodcidos azufrados metionina y cistina, requeridos para la formacién de tejidos. La soya
representa una alternativa saludable para enriquecer la dieta de la poblacién, ya que no todos

pueden satisfacer sus necesidades con proteinas de origen animal.

2. Obtencién de leche de SOYa. Se llevo a cabo una evaluacion del

proceso de elaboracién de leche de soya empleado en la Aldea y se pudo determinar que existe

una alta cantidad de agua segln el proceso ya que se requerian de 7 L de agua por cada libra de
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soya procesada, lo cual provoca que haya una pérdida de proteina ya que ésta se diluye y por lo
tanto se hace menos disponible. Ademas, la metodologia carece de pasos importantes que

permiten mejorar las caracteristicas sensoriales y asegurar la inocuidad de la leche.

El método que se propone para la elaboracién de leche de soya se basé segln estudios
del método de lllinois para la obtencién de leche de soya. Existen pasos importantes que deben
realizarse como por ejemplo; el remojo llevado a cabo por 12 horas el cual permite que los
granos de soya se expandan cerca de 2.0-2.5 veces mas su peso original. La cantidad de agua
utilizada es tres veces el peso del frijol. Este se realiza con la finalidad de una mejor dispersién y
suspension de los sélidos durante la extraccidn, disminuir el tiempo de cocimiento y aumentar el
rendimiento. El descascarillado se realizé para disminuir la viscosidad ya que la leche preparada
a partir de granos enteros es muy viscosa debido a los materiales fibrosos en la cascara, asi
también permite que no se presenten sabores desagradables en la leche y que su color sea

blanco.

El blanqueado se incluyé como paso importante ya que ayuda a reducir los oligosacdridos
solubles en agua como la rafinosa y estaquiosa asi como los inhibidores de tripsina los cuales
inhiben la absorcién de minerales como hierro, calcio, magnesio y zinc ademds inhiben el
crecimiento. Por lo que este paso incrementa la recuperacién de la proteina debido a un
aumento en el pH (7.1) del suero de soya antes de la extraccidon. La proteina en la leche es

altamente soluble y en general el sabor mejora.

Se realizé una coccién antes del filtrado con el objeto de aumentar la solubilidad de las
proteinas ademads de inactivar los inhibidores de tripsina. El filtrado se llevd a cabo mediante
una manta la cual permite que los residuos de soya insolubles (okara) se separen de la
suspension de soya sin embargo, el método de filtracién no es del todo efectivo impidiendo asi

la extraccion completa de la leche.

Es por ello, que el okara al ser separada se muestra con alto contenido de humedad. Por
lo tanto, para aumentar el rendimiento se podria utilizar un filtro prensa al momento de

industrializar el proceso.
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La pasteurizaciéon de la leche fue necesario realizarla para alargar la vida de anaquel
destruyendo asi los microorganismos patégenos y reduciendo el conteo microbiano total, para
mejorar la calidad de la leche de soya y evitar que se descomponga con facilidad. Ademas, este

paso permite inactivar los inhibidores de tripsina, mejorando la digestibilidad.

3. Evaluacién de formulaciones de leche de soya. a

partir del proceso descrito anteriormente se realizaron distintas pruebas en las cuales se fue
variando distintos pasos en el proceso como blanqueado y descascarillado asi como la relacion
de soya-agua. Esto con la finalidad de obtener la mejor proporcién. Para ello se determiné el

contenido de proteina, humedad, cenizas y sélidos totales.

Al analizar los resultados se puede observar que la leche elaborada en la Aldea y la
formulacién 1 presentan un contenido de proteina (0.8% y 2.6% respectivamente) debajo de lo
establecido por la norma COGUANOR 34 031. Esto se debid principalmente al alto contenido de
agua en la formulacién de la leche (relacién soya-agua (1:4)). Ademas lo confirma la poca

cantidad de carbohidratos que contiene.

La formulacién 1 a diferencia de la elaborada en la Aldea presentd un poco mds alto el
contenido de proteina y se pudo deber a que se realizé con un blanqueado el cual aumenta el
pH y se ve aumentada la solubilidad de las proteinas antes de la extraccién. La formulacién 2
presenta el mayor contenido de proteina (8.65%). Esto debido a la relacién soya-proteina (1:1),
y a la falta de remocién de la cascarilla la cual permitid un aumento en la viscosidad,

observandose asi un mayor contenido de materiales fibrosos en la cascara.

Ademas, esto permitié que durante la filtracion se presentara dificultad para extraer la
proteina debido al grosor de las particulas de soya. A pesar del alto contenido de proteina, el
cual se determiné como uno de los factores importantes para la leche de soya, ésta no fue la
aceptada como formulacién final ya que se presenté como una bebida muy espesa y amarga lo
cual no es aceptable como una leche de soya. La formulacién final presenté un buen contenido
de proteina (3.3%) por arriba de lo que especifica la norma sin afectar las caracteristicas

organolépticas. Segun los resultados obtenidos se puede observar que la leche elaborada en la
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Aldea presentd el menor porcentaje de extracciéon de proteina (2%) debido al método de

procesamiento en el cual no se da un contacto directo entre el soluto y solvente.

Asimismo se determind que la formulacion final presenté un aumento del 8% de
extraccién de proteina de soya respecto a la leche elaborada en la Aldea. La formulacién 2 es la
que presenta la mayor extraccidén sin embargo, no cumple con las caracteristicas esperadas para

una leche de soya.

En la formulacién final se logré determinar la proporciéon adecuada de agua, la cual debe
ser de 2.25 L por cada libra de soya utilizada. Esta fue la que se caracterizd por contar con un
contenido adecuado de proteinas, carbohidratos y cenizas, cumpliendo con los limites
establecidos en la norma para las propiedades fisicoquimicas, lo cual es un resultado positivo ya

que se cumple con el aspecto nutricional sin alterar las caracteristicas sensoriales.

Para enmascarar el sabor caracteristico afrijolado de la leche de soya se empleo un
saborizante de chocolate y fresa los cuales impiden que se muestre un sabor amargo. Este
sabor amargo se debe principalmente a los compuestos polifendlicos presentes como las
isoflavonas (daidzeina y genisteina). Para ello, se realiz6 una evaluacidn de distintos
saborizantes. Los chocolates de marcas comerciales que mejor ocultan el sabor caracteristico de
la soya son el chocolate “Chocopanda” y “Nesquik”. Este ultimo es el recomendado tanto para
chocolate como para fresa, ya que cumple con caracteristicas como olor, color, la solubilidad y
el sabor principalmente. Asi también es importante mencionar que es posible utilizar el

chocolate Chocopanda debido al costo y es funcional para el sabor de la bebida.

4. Elaboracion de pan de okara. con Ia finalidad de utilizar el okara

en el desarrollo de un producto secundario, se siguié una serie de pasos como se indica en la
literatura, de manera que se pudiera elegir el mejor producto a desarrollar. El objetivo principal
era el desarrollo de un producto alimenticio que tuviera un buen valor proteico y que pudiera
ser incluido en la dieta diaria de los habitantes de la comunidad. Se realizé una lluvia de ideas,
definicidén de caracteristicas del producto, materia prima y equipo. Finalmente, se realizé una

evaluacién de tres posibles productos (galletas de okara, tortilla de maiz- okara y pan blanco con
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okara) en relacién a diversos factores. De acuerdo al analisis el mayor promedio ponderado (6.9)
lo obtuvo el pan blanco con okara el cual fue el que se desarrollo en este proyecto, ya que no se
estimo un costo de elaboracién alto, vida de anaquel apropiada, disponibilidad de equipo
necesario, disponibilidad de materia prima como cereales y okara ademas, posible aceptacion

alta de este producto en la poblacidn ya que es un producto de consumo masivo.

5. Caracterizacion materia prima de pan de okara.

Siendo el okara un subproducto que se genera tras la produccién de leche de soya, se escogio
como materia prima ya que éste se puede emplear para elaborar diversos productos
secundarios, generalmente es utilizado como parte de los concentrados para animales debido a
su contenido de proteinas y fibra compuesta por lignina y hemicelulosa de acuerdo a la
literatura. Debido a su alto contenido de proteina (20%) lo hace una materia prima ideal para

enriquecer distintos alimentos.

En este caso, se decidid realizar el desarrollo de un pan blanco con okara, debido a que el
pan suele ser un alimento importante en la dieta de la mayoria de personas y de esta manera se
permitiria aumentar el consumo de nutrientes en la poblacién de la Aldea. Segln resultados, el
contenido de proteina, grasa, cenizas y carbohidratos en el okara son mayores al de los granos
de soya como tal, ya que se logra Unicamente extraer compuestos hidrosolubles durante la
produccién de la leche de soya, en el okara existen proteinas que retienen agua, por lo que es
una materia prima que aporta proteina, fibra y debido a su contenido de humedad se
caracteriza por ser un ingrediente funcional a diversos productos de panificacién, aumentando

el volumen del pan segun lo indica la literatura.

6. Evaluaciéon de formulaciones de pan de okara. rara

llegar a determinar el contenido de okara en el pan, se realizaron tres diferentes formulaciones
con distintos porcentajes de okara (20%, 30% y 40%). Las tres formulaciones de manera similar
presentaron un contenido de proteina mayor al pan blanco tradicional, por lo cual se tomé la
decisiéon de utilizar el de mayor porcentaje (40%) ya que fue el que presenté mayor contenido
de proteina (12.80%) y no afecta las caracteristicas sensoriales. Al agregar un 10% mas de okara,

el pan se presenta con cambios de textura y sabor no aceptados.
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El porcentaje de humedad presentando en el pan de okara con 40% es alto, sin embargo
esto puede variar dependiendo de cdmo se ha llevado a cabo la extraccion de la leche de soya,
ya que a mayor extraccién de leche disminuye su humedad. Este valor de humedad cumple con

lo establecido segun la norma NTG 34 168 Pan Popular-especificaciones.

El pan sin okara presentd un menor contenido de proteina en comparacién con los que se
les afiadid okara sin embargo esto no fue significativo segun el andlisis de varianza, en este caso
todos los panes cumplen con la norma la cual requiere 9% como minimo de proteina. El
adicionar okara a un pan blanco representé 17% mas de proteina lo cual hace a la okara un
ingrediente que aporta valor proteico, haciendo a este pan de mejor calidad en comparacién

con uno tradicional.

7. Evaluaciéon sensorial de leche de soya y pan de

oka I'A. Se realizaron pruebas sensoriales a ambos productos con el objetivo de conocer el

grado de aceptacién y preferencia. Antes de seleccionar la leche de soya que seria envasada
solamente basandose en caracteristicas fisicoquimicas, se realizé una evaluacion sensorial para
conocer cual era la de mayor preferencia, asi como la aceptabilidad de la leche formulada.
Primero se hizo una comparacién entre la leche de soya propuesta y la elaborada por la Aldea.
Esta ultima obtuvo una mayor aceptacién y preferencia respecto a la leche propuesta por el
proyecto. En su mayoria la leche de la Aldea se designd en la categoria de “ni les gusta ni les

disgusta” y la leche de soya natural propuesta por el proyecto “les disgusta”.

Esto se pudo deber a diversos factores, un mayor contenido de proteina pudo aumentar
el sabor caracteristico afrijolado o los nifios de la Aldea reconocieron en el paladar el sabor de la
leche que usualmente consumian. Es por ello, que fue importante el utilizar un saborizante para

enmascarar el sabor no aceptado y hacer mas atractivo y rico sensorialmente el producto.

Posteriormente, se hizo el andlisis para comparar la leche natural propuesta por el
proyecto y la misma con saborizantes de chocolate y fresa. Ambos fueron significativamente
aceptados y preferidos respecto a la leche de soya natural. Se pudo determinar que en su

mayoria les gusté la leche saborizada. A manera de complementar los resultados obtenidos en
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los primeros analisis sensoriales se realizé un altimo analisis descriptivo, en donde se calificaron
algunas de las caracteristicas del producto: caracteristicas de sabor- afrijolado, nuez, amargo,

fermentado, leche de vaca; aroma-dulce, afrijolado, apariencia-, rala, espesa y homogénea.

Segun los resultados obtenidos, la leche de soya elaborada en la Aldea se caracteriza por
tener un sabor amargo y aroma afrijolado. Este sabor afrijolado se debe a la presencia de
lipoxigenasa, la cual cataliza la oxidacidon de acidos grasos poliinsaturados. Los hidroperdxidos
producidos por la lipoxigenasa se descomponen para formar compuestos que desarrollan el
sabor a grasa y frijol en la leche. Ademas, tiene una apariencia de leche rala, debido al alto
contenido de agua. Por el contrario, la leche saborizada con chocolate o fresa presentd un

enmascaramiento del sabor amargo y afrijolado.

El sabor de fresa se presentd aun mds dulce que el sabor de chocolate, es por ello que se
utilizé6 una menor proporcién de azdcar en la formulacién. Asi también su apariencia fue mas
homogénea debido a su alta solubilidad en la leche a diferencia de la de chocolate la cual
presentd soélidos suspendidos los cuales se sedimentaron con el tiempo. Esto permite la

recomendacién de buscar una forma de aumentar la solubilidad o utilizar agentes estabilizantes.

Es importante mencionar que el color de la leche varia de blanquecino a amarillo claro,
esto es ocasionado por la materia prima y métodos de procesamiento utilizados para preparar la
leche de soya. En este caso se utilizé la soya de una misma variedad lo cual el color se mantuvo

sin embargo, es necesario considerarlo al momento de utilizar otra variedad de frijol de soya.

De acuerdo al analisis sensorial para el pan, la prueba de aceptacién determind que el pan
blanco sin okara y el pan con 40% de okara fueron aceptados ademas, se indica que ambos
panes entran en la categoria de “me gusta mucho”. Por otro lado, seglin la prueba de
preferencia, el consumidor prefiere el pan de 40% de okara respecto al pan blanco sin okara,
esto sin conocer el aporte de proteina que le confiere, por lo que se recomienda dar a conocer

el valor agregado que tiene este pan.



X. GESTION DE LA CALIDAD EN EL DESARROLLO
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ELABORADOS A
PARTIR DE CEREALES, EN LA ALDEA LA CUMBRE

DE SAN NICOLAS, VILLA CANALES

A. Resultados

A continuacion se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion de la calidad en el

desarrollo de una leche de soya y un pan blanco con okara.

Primero, se muestran los resultados del diagndstico de la leche de soya elaborada en la
Aldea, lo cual permitié conocer la calidad de la materia prima utilizada y de la leche de soya

elaborada, tanto quimica como microbiolégica y sensorialmente.

Luego se observan las evaluaciones fisicoquimicas y sensoriales de la leche de soya y pan

blanco con okara propuestos, para determinar su calidad quimica y aceptacion en la Aldea.

Por ultimo, se establece la vida util de la leche de soya propuesta, para garantizar asi

productos inocuos y de alta calidad a la Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa Canales.

1. Diagndstico de la leche de soya elaborada en Ia

Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales. en 1a Aldea La

Cumbre de San Nicolas, Villa Canales, se elaboraba una leche de soya para ser consumida por la
poblacién en general, y mejorar asi su consumo de nutrientes esenciales. Para evaluar la calidad

de la leche de soya, fue importante evaluar también la calidad de la materia prima utilizada.
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Los resultados obtenidos del analisis quimico del frijol de soya se muestran en el siguiente

cuadro.

Cuadro No. 34. Andlisis quimico del frijol de soya utilizado en la Aldea La Cumbre de San Nicolas,

Villa Canales

s Limites COGUANOR N
Anilisis Resultado Conclusion
NTG 34 031
Proteina, % m/m | 33.70+1.31 35, minimo Satisfactorio
Humedad, % m/m | 6.75+0.14 14, maximo Cumple

Se puede observar que el valor obtenido para el contenido de proteina es similar a lo
establecido en la norma COGUANOR NTG 34 031 “Leche de soya fluida, especificaciones”, y que

el contenido de humedad cumple con dicha norma.

También se realizé un analisis microbioldgico del frijol de soya. Los resultados obtenidos

se muestran en el siguiente cuadro.

Cuadro No. 35. Andlisis microbiolégico del frijol de soya utilizado en la Aldea La Cumbre de San

Nicolas, Villa Canales

Analisis Resultado

Recuento de mohos, UFC/g <10

Recuento de levaduras, UFC/g | 1.0 x 10°

Con base en los resultados, se puede observar que la muestra analizada tiene bajos

recuentos de hongos y levaduras, por lo que se considera de buena calidad microbioldgica.

Ademas de evaluar la calidad del frijol de soya, se determind la calidad fisicoquimica y
microbioldgica del agua utilizada en la elaboraciéon de la leche de soya. Los resultados se

muestran en los Cuadros No. 36 y 37, respectivamente.
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Cuadro No. 36. Andlisis fisicoquimico del agua utilizada en la Aldea La Cumbre de San Nicol3s,

Villa Canales

Limites COGUANOR
Parametro o sustancia Resultado NGO 29 001:99 Conclusidn
LMA LMP
pH 6.78 7.0-7.5 6.5-8.5 Cumple
Dureza total (CaCOs3), mg/L 40.00 100.00 500.00 Cumple
Calcio, mg/L 16.02 75.00 150.00 Cumple
Magnesio, mg/L 8.00 50.00 100.00 Cumple
Cloro residual, mg/L 0.05 0.5 1.00 Cumple

LMA = Limite maximo aceptable, LMP = Limite maximo permisible

Cuadro No. 37. Andlisis microbiolégico del agua utilizada en la Aldea La Cumbre de San Nicolas,

Villa Canales
L Limites COGUANOR »
Analisis Resultado Conclusion
NGO 29 001:99

Recuento heterotroéfico .

<10 NPL No aplica
en placa, UFC/ml
Coliformes totales,

<2 <2 Cumple
NMP/100 ml
Coliformes fecales,

<2 <2 Cumple
NMP/100 ml
Escherichia coli,

<2 <2 Cumple
NMP/100 ml

NPL = No presenta limite

Los resultados obtenidos establecen que la muestra analizada satisface los criterios
fisicoquimicos y microbiolégicos de la norma COGUANOR NGO 29 001:99 “Agua potable,

especificaciones”, a excepcién del cloro residual que se encuentra bajo en comparacién a los

limites establecidos.

Una vez evaluada la calidad de la materia prima, se continud con la evaluacién de la leche

de soya para determinar su calidad quimica, sensorial y microbioldgica.

En el siguiente cuadro se pueden observar los resultados del andlisis quimico realizado.
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Cuadro No. 38. Andlisis quimico de la leche de soya elaborada en la Aldea La Cumbre de San

Nicolas, Villa Canales

Limites COGUANOR Conclusion
Analisis Resultado

NTG 34031 | NGO 34041 | NTG 34031

Proteina, % m/m 0.80+0.03 3, minimo 3.2, minimo | No cumple

Humedad, % m/m | 96.04 + 0.41 NPL NPL No aplica
Cenizas, % m/m 0.23+0.01 | 0.6, maximo NPL Cumple
Grasa, % m/m 0.00 + 0.00 0.5-1.0 3, minimo No cumple

Sdlidos totales,
2.93+0.37 4-6 11.5, minimo | No cumple
% m/m

NPL = No presenta limite

Se puede observar que el valor obtenido para el contenido de proteina es
considerablemente menor a lo establecido en la norma COGUANOR NTG 34 031 “Leche de soya
fluida, especificaciones”. Ademas el contenido de sélidos totales y grasa es menor a lo

establecido, mientras que el contenido de cenizas cumple con los criterios de la norma.

Igualmente se puede observar que el contenido de nutrientes es mucho menor a los
estandares establecidos para la leche de vaca, en la norma COGUANOR NGO 34 041 “Leche de
vaca pasteurizada, fresca, ultra alta temperatura (UHT), esterilizada y homogeneizada.

Especificaciones”.

Por otro lado, se evalud la calidad microbiolégica de la leche de soya. Los resultados del

andlisis microbioldgico se muestran en el siguiente cuadro.
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Cuadro No. 39. Andlisis microbioldgico de la leche de soya elaborada en la Aldea La Cumbre de

San Nicolas, Villa Canales

L Limites COGUANOR ..
Analisis Resultado Conclusion
NTG 34 031
Recuento aerdbico total en
<10 1,000-5,000 Cumple
placa, UFC/g
Recuento de coliformes
<3 <10 Cumple
totales, NMP/g
Recuento de coliformes
<3 NPL No cumple
fecales, NMP/g
Aislamiento e identificacion .
Lo . Ausencia NPL Cumple
de Escherichia coli
Recuento de levaduras, 3
1.0x 10 100-1,000 Cumple
UFC/g
Recuento de mohos,
<10 100-1,000 Cumple
UFC/g

NPL = No presenta limite

Los resultados del analisis microbioldgico indican que la muestra analizada es satisfactoria
respecto a los limites recomendados en la norma COGUANOR NTG 34 031 “Leche de soya fluida,

especificaciones”, a excepcion de la presencia de coliformes fecales que deben estar ausentes.

Por ultimo, se realizé un perfil sensorial de la leche de soya para determinar los atributos
del aroma, sabor y apariencia percibidos. Los resultados del perfil sensorial muestran que la
leche de soya fue percibida como rala y homogénea en cuanto a la apariencia, con sabor y
aroma afrijolado caracteristico de la soya, y ademas se percibié un sabor amargo, insipido y

desagradable.

Los resultados del perfil sensorial de la leche de soya se muestran a continuacion.
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Grafico No. 18. Perfil sensorial de la leche de soya elaborada en |la Aldea La Cumbre de San

Nicolas, Villa Canales

Aroma afrijolado

10.00
Apariencia homogénea 9.00 _Aroma fermentado
8.00
7.00
Apariencia rala Aroma dulce
Apariencia espesa Sabor afrijolado
Sabor a leche de vaca : Sabor a nuez
Sabor rancio " Sabor amargo

Sabor astringente Sabor fermentado

2. Evaluacién fisicoquimica de la leche de soya y del

pan blanco con okara propuestos. pado que Ia leche de soya elaborada en

la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales no cumplia con los estdandares quimicos y

sensoriales de calidad, se procedié a elaborar una leche de soya de mejor calidad.

Luego de determinar el proceso para la elaboracién de la leche de soya, se procedié a

evaluar la calidad quimica de la leche de soya propuesta.

Los resultados obtenidos del analisis quimico realizado a la leche de soya se muestran en

el siguiente cuadro.



Cuadro No. 40. Andlisis quimico de la leche de soya propuesta

% m/m

L Limites COGUANOR Conclusién
Anilisis Resultados
NTG 34031 | NGO 34041 | NTG 34031
Proteina, % m/m 3.30+0.19 3, minimo 3.2, minimo Cumple
Humedad, % m/m | 86.09 + 0.02 NPL NPL No aplica
Cenizas, % m/m 1.20£0.05 | 0.6, maximo NPL No cumple
Grasa, % m/m 0.00+£0.00 0.5-1.0 3, minimo No cumple
Sélidos totales, L
9.41+0.17 4-6 11.5, minimo | No cumple

NPL = No presenta limite
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Se puede observar que el contenido de proteina cumple con lo establecido en la norma

COGUNANOR NTG 34 031 “Leche de soya fluida, especificaciones”, aunque el contenido de

sélidos totales y cenizas es mayor a lo establecido en la norma, y el contenido de grasa es

menor.

Ademas, se puede ver que la leche de soya propuesta tiene un contenido de proteina

comparable con el contenido establecido para la leche de vaca en la norma COGUANOR NGO

34 041 “Leche de vaca pasteurizada, fresca, ultra alta temperatura (UHT), esterilizada vy

homogeneizada. Especificaciones”.

Para determinar si hubo un efecto significativo en la composicion de la leche de soya

debido a los dos procesos de elaboracién, se realizé un analisis de varianza. Los resultados del

analisis de varianza se muestran a continuacion.

Cuadro No. 41. Analisis de varianza del efecto sobre las propiedades quimicas de la leche de

soya, debido a los diferentes procesos de elaboracién

Variable F F critico Conclusién
Contenido de proteina 498.81 | 14.0396 | Significativo
Contenido de humedad 1,750.88 | 14.0396 | Significativo
Contenido de cenizas 1,185.60 | 14.0396 | Significativo
Contenido de sdlidos totales | 750.04 | 14.0396 | Significativo
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Los resultados del analisis de varianza muestran que F es mayor al F critico, por lo que una
existe diferencia significativa entre las propiedades quimicas de la leche de soya elaborada en la

Aldea vy la leche de soya propuesta, favorable para la leche de soya propuesta.

Por otro lado, se evalud la calidad fisicoquimica del pan blanco con okara propuesto.
Primero, fue necesario evaluar la materia prima utilizada, por lo que se evalué la composicién

quimica del okara.
El okara analizado fue obtenido como un subproducto del proceso de elaboracion de la
leche de soya propuesta a la Aldea. A continuaciéon se muestran los resultados del analisis

qguimico realizado al okara.

Cuadro No. 42. Andlisis quimico del okara utilizado para la elaboracidn del pan blanco propuesto

Analisis Resultado | Segun O’Toole, 1999
Proteina, % m/m | 19.95 +2.18 20
Humedad, % m/m | 65.47 + 1.34 70-80

Se puede observar que el contenido de proteina es similar a lo encontrado en la

literatura, y que el contenido de humedad es ligeramente menor.
Una vez analizado el okara, se evalud la calidad quimica del pan blanco propuesto y se
compard con un pan blanco tradicional. A continuacién se muestran los resultados del analisis

quimico realizado a ambos panes.

Cuadro No. 43. Andlisis quimico del pan blanco

. Pan blanco Pan blanco | Limite COGUANOR .
Andlisis . Conclusion
con 40% okara tradicional NTG 34 168

Proteina, .

12.80+1.47 1091+1.71 9, minimo Cumple
% m/m
Humedad,

23.72+2.39 18.70 £ 0.40 20-30 Cumple
% m/m
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Se puede observar que el pan blanco con 40% de okara tiene mayor contenido de
proteina y humedad que el pan blanco tradicional. Ademas, el pan blanco con okara que se
propone a la Aldea cumple con lo estipulado en la norma COGUANOR NTG 34 168 “Pan popular,

especificaciones”.

Para determinar si la adiciéon de okara tuvo un aumento significativo en el contenido de
proteina y humedad del pan blanco, se realizé un andlisis de varianza. Los resultados se

muestran en el siguiente cuadro.

Cuadro No. 44. Andlisis de varianza del efecto sobre las propiedades quimicas del pan blanco,

debido a la adicidén de okara

Variable F F critico Conclusion

Contenido de proteina 5.5962 6.8880 | No significativo

Contenido de humedad | 30.04159 | 7.1878 Significativo

Los resultados del analisis de varianza muestran que F es mayor al F critico para el
contenido de humedad, por lo que existe una diferencia entre ambos panes. A diferencia de lo
anterior, F es menor que el F critico para el contenido de proteina, por lo que no existe una

diferencia significativa.
Por otro lado, se llevd a cabo una caracterizacion fisica del pan blanco propuesto, a
manera de estandarizar la elaboracion del mismo, y su contenido de nutrientes por porcion. Las

propiedades fisicas del pan se muestran en el siguiente cuadro.

Cuadro No. 45. Caracterizacién del pan blanco con okara propuesto

Analisis Resultado

Peso (g) 39.37 +3.97

Didmetro (cm) | 6.63+£0.24

Altura (cm) 4,17 £0.34
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3. Evaluacién sensorial de la leche de soya y del pan

blanco con okara prOpueStOS. Un objetivo importante que se tenia en este

trabajo era evaluar la aceptacion de los productos propuestos a la Aldea, para poder garantizar
su preferencia y consumo. A continuacién se muestran los resultados del analisis sensorial

realizado a muestras de leche de soya natural.

Cuadro No. 46. Preferencia y aceptacion de la leche de soya natural, en una escala heddnica de

5
Muestra Aceptacién | Preferencia
Leche de soya elaborada en Aldea | 3.77 £ 1.35 84%
Leche de soya propuesta 2.67+£1.43 16%

Los resultados obtenidos de la evaluacidon sensorial muestran que hubo una mayor

aceptacion y preferencia para la leche de soya elaborada en la Aldea.

La prueba de aceptacion muestra que la leche de soya propuesta obtuvo un punteo
mayor a 2, asignado a la frase “me disgusta”, mientras que la leche de soya elaborada en la

Aldea obtuvo un punteo mayor a 3, asignado a la frase “no me gusta, ni me disgusta”.

Para determinar si la leche de soya elaborada en la Aldea fue significativamente mas
aceptada y preferida que la leche de soya propuesta, se utilizd un analisis de varianza y la

prueba binomial de dos extremos, respectivamente. Los resultados se muestran a continuacién.

Cuadro No. 47. Evaluacién de la significancia en la preferencia y aceptacion de la leche de soya,

debido a los diferentes procesos de elaboracion

Preferencia Aceptacion
Probabilidad 1.06x10™ | F 31.3734
Probabilidad critica 0.5 F critico 5.5006

Conclusidn Significativo | Conclusién | Significativo
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A partir del analisis de varianza se encontré que F es mayor a F critico, por lo que si hubo
un efecto significativo en la aceptacién de la leche de soya. Ademas, segun la prueba binomial
de dos extremos, la probabilidad no es mayor o igual a 0.5, por lo que la leche de soya elaborada

en la Aldea fue significativamente mas preferida que la leche de soya propuesta.

El andlisis sensorial mostré que no hubo una aceptacién de la leche de soya propuesta,
por lo que se adicionaron saborizantes que pudieran enmascarar el sabor afrijolado de la soya.

Los resultados del analisis sensorial se muestran a continuacion.

Cuadro No. 48. Preferencia y aceptacién de la leche de soya con chocolate, en una escala

hedodnica de 5

Leche de soya elaborada | Leche de soya con
Muestra
en la Aldea chocolate
Preferencia 2% 98%
Aceptacién 3.10+1.12 4.66 £ 0.67

Cuadro No. 49. Preferencia y aceptacion de la leche de soya con fresa, en una escala heddnica

de5
Leche de soya elaborada | Leche de soya con
Muestra
en la Aldea fresa
Preferencia 1% 99%
Aceptacién 2.96 +£1.09 4.72 £0.59

Los resultados obtenidos de esta evaluacidn sensorial muestran que hubo una aceptacién
y preferencia considerablemente mayor para la leche de soya propuesta, ya fuera con chocolate

o con fresa.

La prueba de aceptacién muestra que la leche de soya propuesta obtuvo una designacién
de “me gusta”, mientras que la leche de soya elaborada en la Aldea obtuvo una designacién de

“no me gusta, ni me disgusta”.

Para determinar si la leche de soya propuesta con chocolate y fresa fueron

significativamente mas aceptadas y preferidas que la leche de soya elaborada en la Aldea, se
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utilizd un analisis de varianza y la prueba binomial de dos extremos, respectivamente. Los

resultados se muestran a continuacion.

Cuadro No. 50. Evaluacidn de la significancia en la preferencia y aceptacion de la leche de soya,

debido a la adicidén de saborizantes

Muestra Preferencia Aceptacion
Leche de soya con | Probabilidad 3.90x10% | F 142.19
chocolate Probabilidad critica 0.5 F critico | 5.5006
Conclusion Significativo Significativo
Leche de soya con | Probabilidad 7.89x10%° | F 201.75
fresa Probabilidad critica 0.5 F critico | 5.5006
Conclusién Significativo Significativo

A partir del andlisis de varianza se determind que F es mayor a F critico para ambas
muestras, por lo que si hubo un efecto significativo en la aceptacién de la leche de soya

propuesta.

Ademas, la prueba binomial de dos extremos muestra que la probabilidad para ambas
muestras no es mayor o igual a 0.5, por lo que la leche de soya propuesta fue significativamente

mas preferida que la leche de soya elaborada en la aldea.

Una vez determinada una muestra preferida, se prosiguid a realizar un perfil sensorial de

la leche de soya con chocolate y fresa.

Los resultados muestran que se logré enmascarar el sabor afrijolado y amargo
caracteristicos de la soya. Ademas, ambas leches fueron percibidas como espesas y por lo tanto

poco ralas.

Por su lado, el aroma afrijolado de la leche de soya con chocolate fue percibido con la
misma intensidad que la leche de soya natural elaborada en la aldea, a pesar de que se percibid
con un aroma y sabor mas dulce. Adema3s, esta leche de soya con chocolate no fue percibida

como homogénea.
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Al igual que la leche de soya con chocolate, la leche de soya con fresa fue percibida como
dulce en relacién al aroma y sabor, aunque esta ultima si fue percibida como homogénea en

cuanto a su apariencia. Los resultados se muestran a continuacion.

Grafico No. 19. Perfil sensorial de la leche de soya con chocolate y fresa

Aroma afrijolado

10.00
Apariencia homogénea _ 9.00 _Aroma fermentado
8.00
7.00
Apariencia rala Aroma dulce
Apariencia espesa Sabor afrijolado
Sabor a leche de vaca ' : \ : ' Sabor a nuez
Sabor rancio " Sabor amargo
Sabor astringente Sabor fermentado

====|_eche de soya con chocolate ====|_eche de soya con fresa

Por ultimo, se realizéd un andlisis sensorial del pan blanco con 40% de okara, para
determinar su aceptacion y preferencia respecto a un pan blanco tradicional. Los resultados se

muestran en el siguiente cuadro.

Cuadro No. 51. Preferencia y aceptacion del pan blanco con 40% de okara, en una escala

heddnica de 5

Muestra Preferencia | Aceptacion

Pan blanco tradicional 42% 4.31 +£0.90

Pan blanco con 40% de okara 58% 4.20+0.90
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Los resultados muestran que ambos panes fueron aceptados de manera similar, con
punteos mayores a 4, asignados a la frase “me gusta”. Ademas, la prueba de preferencia
muestra que el pan blanco con 40% de okara fue preferido por mds panelistas que el pan blanco

tradicional.

Para determinar cual pan fue significativamente mas aceptado y preferido, se utilizé un
analisis de varianza y la prueba binomial de dos extremos, respectivamente. Los resultados se

muestran a continuacion.

Cuadro No. 52. Evaluacién de la significancia en la preferencia y aceptacién del pan blanco,

debido a la adicidén de okara

Preferencia Aceptacién

Probabilidad 0.02 F 0.7516
Probabilidad critica 0.5 F critico 5.5006
Conclusion Significativo | Conclusién | No significativo

Segun el andlisis de varianza, no existe un efecto significativo en la aceptacion de ambas
muestras de pan, ya que F es menor a F critico. Ademas, la prueba binomial de dos extremos
muestra que la probabilidad no es mayor o igual a 0.5, por lo que el pan blanco con 40% de

okara fue significativamente mas preferido que el pan blanco tradicional.

4. Evaluacion de la vida util de la leche de soya

propuesta. Luego de determinar la calidad quimica y sensorial de la leche de soya

propuesta a la aldea, se realizé una determinacién de su vida util. Se evalué el pH, color, aroma,

sabor y apariencia de la leche durante un periodo de 17 dias.

En el siguiente grafico se puede observar que en el transcurso de los primeros 16 dias de
analisis, el pH de la leche se mantuvo dentro de los limites esperados segln la norma boliviana
NB 313021:2008 “Extracto de soya acuoso (leche de soya fluida), requisitos”, que establece un

rango aceptable de 6.8 a 7.4. Ademas, puede observarse que en el dia 17 de analisis, el pH
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descendio drasticamente de 6.9 a 4.9, presentando ademds una coagulacion, produccién de gas,

un leve oscurecimiento, y un cambio de aroma y sabor de afrijolado a tostado.

Grafico No. 20. Evaluacién del pH de la leche de soya propuesta
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B. Discusion

En la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales, se elabora leche de soya destinada al
consumo de la poblaciéon en general, para poder incrementar su consumo de nutrientes
esenciales. Sin embargo, la leche de soya elaborada es de mala calidad quimica y sensorial, por
lo que la poblacion no esta siendo beneficiada como se espera. Es asi como surge la necesidad
de modificar las condiciones en las que es elaborada la leche de soya y ofrecer asi un alimento

de alta calidad a la poblacion.

Para alcanzar el objetivo se evalud la calidad del producto propuesto a la aldea para
asegurar que fuera inocuo y aceptado por la poblacién de la Aldea La Cumbre de San Nicolas,
Villa Canales, cubriendo asi los pilares de disponibilidad y consumo de alimentos de calidad de la

Seguridad Alimentaria y Nutricional.

Ademads, como un complemento a la leche de soya, se propuso a la aldea un pan blanco

que fuera consumido por toda la poblacién, para aprovechar asi el okara obtenido como
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subproducto en la elaboracion de la leche de soya. Segun la literatura, se sabe que el okara es
un subproducto de alta calidad que posee un alto contenido de proteinas y fibra alimentaria,
por lo que tiene potencial para ser utilizado en la elaboracién de productos de panificacion y

enriquecer asi estos alimentos.

1. Diagndstico de la leche de soya elaborada en Ia

Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales. Lo primero que se

realizé fue un diagndstico de la leche de soya elaborada en la aldea, ademas de la materia prima
utilizada, para determinar la calidad quimica, sensorial y microbiolégica del producto. El
contenido de proteina del frijol de soya estuvo ligeramente bajo en comparaciéon con la norma,
aunque esto no se considerd como algo significativo para establecer una mala calidad de la soya,
ya que se sabe que la composicion del frijol de soya puede variar dependiendo de las

condiciones en las que este es cosechado.

Ademas, el analisis microbiolégico establecié que la muestra analizada tenia un bajo
recuento de hongos y levaduras, siendo la baja humedad del grano un factor importante para
evitar un alto crecimiento microbiano. El bajo recuento de hongos y levaduras puede también
reflejar un adecuado almacenamiento del grano. A pesar de los resultados, se pudo observar
que el frijol de soya era almacenado en recipientes de pldstico sucios que no ayudaban a
conservar los granos limpios y libres de humedad. Por lo tanto, se recomienda almacenarlos en
recipientes herméticos, limpios y secos, que permitan protegerlos de la humedad y temperatura
del ambiente, y evitar asi la presencia de micotoxinas que puedan afectar la salud de los

consumidores.

Luego se evalud la calidad fisicoquimica y microbioldgica del agua utilizada para la
elaboracidn de la leche de soya. Los resultados establecen que la muestra analizada satisface los
criterios de calidad fisicoquimicos y microbiolégicos de la norma. Aln asi, se determind que el
contenido de cloro era bajo en comparacidn con los limites establecidos, por lo que el agua no
estd siendo bien desinfectada. Por lo tanto, se recomienda clorar el agua a niveles éptimos para
obtener agua de calidad sanitaria segura, potable e inocua. A pesar del bajo contenido de cloro,

es posible establecer que sanitariamente el agua analizada es segura para consumo humano.
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Establecida la calidad de la materia prima, se determind la calidad de la leche de soya. Los
analisis quimicos realizados a la leche de soya demostraron que el contenido de proteina es
considerablemente menor al limite establecido en la norma, al igual que el contenido de sélidos
totales y grasa que fueron menores a los limites. Asimismo, se compard la composicién de la
leche de soya con el contenido de nutrientes de la leche de vaca, observando que la
composicion de la leche de soya es considerablemente menor a los estandares establecidos para
la leche de vaca. El bajo contenido de nutrientes de la leche de soya se debié principalmente a
que la leche tenia un alto contenido de humedad, por lo que los nutrientes se encuentran muy
diluidos y poco disponibles para su consumo. Segun el proceso establecido en la aldea, se

requieren 7 L de agua por cada libra de soya procesada.

Ademads, se puede observar que la extraccién de la leche es acuosa, extrayendo
Unicamente compuestos hidrosolubles. En dicha extraccién pudo haberse extraido grasa del
frijol de soya, aunque esta no fue significativa para ser cuantificable en el analisis de la misma.

Por lo tanto, se establecié que por su extraccidn acuosa, la leche no tenia grasa.

Por otro lado, los resultados del andlisis microbiolégico de la leche de soya demostraron
que la muestra analizada fue satisfactoria respecto a los limites recomendados en la norma, a
excepcion de la presencia de coliformes fecales que deben estar ausentes. A pesar de presentar
un bajo recuento de bacterias y coliformes totales y ausencia de Escherichia coli, la presencia de
coliformes fecales puede representar un proceso realizado bajo un estado sanitario satisfactorio
y/o malas practicas de higiene significativas. Ademas se observé que a pesar de que el recuento
de levaduras se encuentra dentro de los limites establecidos, el recuento es alto, indicando

humedad y/o temperaturas inadecuadas durante el almacenamiento de la leche de soya.

El andlisis de Buenas Practicas de Manufactura, realizado por el mddulo “Implementacion
de Buenas Practicas de Manufactura para la elaboracién de un producto alimenticio en la Aldea
La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales”, indicé en una primera inspeccién al establecimiento
de la aldea que hubo un cumplimiento del 36.67% para las instalaciones del edificio, un 33.33%
para el equipo y utensilios, un 40% para las practicas higiénicas y capacitacién del personal, un
13.33% para el control del proceso, y un 0% de cumplimiento para las condiciones de

almacenamiento y distribucién. En total se obtuvo un punteo de 31 puntos. Luego de seis meses
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se hizo una segunda inspeccidn, habiendo una leve mejoria del 6.67% en las instalaciones del
edificio, un 23.33% en las practicas de higiene y capacitacion del personal, un 6.67% en el
control del proceso, y un aumento del 10% en las condiciones de almacenamiento vy
distribucién. La segunda inspeccidn tuvo un punteo total 40 puntos. Seglin ambas inspecciones,
las condiciones del establecimiento son inaceptables por tener un punteo menor a 60, por lo

que no se considera apto para la produccién de alimentos.

Dicho analisis refleja que a pesar de que el contenido microbiano de la leche es bajo, esto
no refleja la implementacidn de un proceso con Buenas Practicas de Manufactura, y el resultado
puede indicar Unicamente que el proceso térmico aplicado al final de la elaboracién de la leche,
es capaz de destruir la mayoria de microorganismos que pudieron haber contaminado la leche
durante el proceso. Sin embargo, algunos microorganismos, especialmente patégenos vy
coliformes fecales son termoestables, por lo que se implementd un programa de capacitaciones
periddicas sobre Buenas Prdacticas de Manufactura para garantizar asi la elaboracién de un

producto inocuo.

Luego de evaluar la calidad quimica y microbioldgica de la leche de soya, se realizé un
perfil sensorial para evaluar la calidad sensorial de la misma. Los resultados mostraron que la
leche de soya fue percibida como rala, debido a su alto contenido de humedad, ademas de un

sabor y aroma afrijolado caracteristico de la soya, y un sabor amargo, insipido y desagradable.

Por lo tanto, se pudo determinar que la leche de soya elaborada en la aldea es de baja

calidad quimica y organoléptica, a pesar de la buena calidad de la materia prima.

2. Evaluacion fisicoquimica de la leche de soya y del

pan blanco con okara propuestos. La baja calidad quimica y organoléptica

de la leche de soya dieron las pautas para formular una nueva leche de soya que pudiera
satisfacer los requerimientos de calidad asi como las necesidades de la poblacién. El médulo
"Formulacion y desarrollo de un producto a base de cereales para la mejora de calidad de
alimentacién de los niflos de la fundacién Amigos de San Nicolds en el municipio de Villa

Canales" realizé distintas formulaciones para encontrar la proporciéon adecuada de soya y agua
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que permitiera obtener un contenido de proteina adecuado. Posteriormente, el mddulo
“Desarrollo y mejora de proceso en la produccién de un alimento nutricional para la Aldea La
Cumbre de San Nicolas, Villa Canales” estandarizd el proceso y determind que la proporciéon
adecuada de agua debia ser de 2.25 L por cada libra de soya utilizada, siendo una cantidad

mucho mas baja que la requerida para la elaboracion de la leche de soya en la aldea.

Los resultados del analisis quimico mostraron que el contenido de proteina aumenté
significativamente de un 0.80% a un 3.30%, y que el contenido de humedad tuvo una
disminucién significativa, ya que esta se redujo en un 10%. El contenido de cenizas y sélidos
totales excedieron los limites establecidos en la norma, aunque no fue considerado como algo
perjudicial, ya que esto representa un mayor contenido de minerales y carbohidratos esenciales
para su consumo. Asimismo, se determind que la leche de soya no tenia grasa, debido

nuevamente al proceso acuoso que se realiza para extraer la leche.

La mejora significativa en la composicién quimica de la leche de soya, se debid a que en el
nuevo proceso existen etapas que mejoran su calidad, tanto quimica, como sensorial y
microbioldgicamente. La etapa de inspeccién del frijol de soya se realizd para eliminar aquellos
granos que estuvieran en mal estado o suciedad que pudieran contaminar la soya, afectar su
sabor y color, asi como dafar el equipo. En cuanto al descascarillado, éste ayudd a reducir
azucares complejos y de dificil digestién que se encuentran en la cdscara, ademas de que

permitié reducir el sabor afrijolado y amargo caracteristico de la soya.

Por su parte, el blanqueo alcalino mejord la solubilidad de la soya y la extraccién de la
proteina. Ademas, el proceso térmico realizado a la soya triturada ayudé a mejorar reducir el
sabor afrijolado y a mejorar al digestibilidad de la proteina, al desnaturalizar las proteinas
responsables de la actividad lipoxigenasa y reducir la actividad de los inhibidores de tripsina,
respectivamente. Como consecuencia, en la etapa de filtracién, se logré extraer un mayor

contenido de proteina.

Asimismo, la pasteurizacidn se realizé para disminuir el contenido de microorganismos
patégenos y alteradores, aumentando asi la vida util de la leche de soya. Para mantener la

calidad de la leche de soya, fue necesario empacar la leche en caliente en bolsas poliolefinas
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termoencogibles “Cook and Chill”, con lo cual se impidié el paso de vapor de agua y oxigeno que
pudieran alterar la leche. Inmediatamente, se enfrid la leche para que el choque térmico
ayudara a destruir los microorganismos y al mismo tiempo mantener en estado latente aquellos
considerados termorresistentes. Por Ultimo, se recomendd almacenar la leche de soya
empacada en refrigeracion y conservar asi sus caracteristicas quimicas, organolépticas y

microbioldgicas.

Ademads de evaluar la calidad quimica de la leche de soya, se evalué la calidad
fisicoquimica del pan blanco con okara propuesto a la aldea. Previo a evaluar la calidad del pan,
fue necesario evaluar la calidad del okara utilizado como materia prima. Los resultados
mostraron que el okara tiene aproximadamente un 20% de proteina, lo cual es mayor al
contenido de proteina de la leche de soya. Ademads, el contenido de humedad del okara fue
menor al determinado para la leche de soya, aunque un porcentaje de 65% de humedad aun

representa un alto porcentaje que aumenta su susceptibilidad a ser deteriorado.

El alto contenido de proteina del okara era de esperarse, ya que como se menciond
anteriormente, el método utilizado para extraer la leche fue acuoso, extrayendo Unicamente
compuestos hidrosolubles. Consecuentemente, compuestos no hidrosolubles como algunas
proteinas de la soya, quedan retenidas en el okara. Ademas, el bajo contenido de humedad del
okara, respecto a la leche de soya, indica que el método utilizado para separar las fases fue

efectivo, obteniendo un alto rendimiento del 98%.

El alto contenido de proteina del okara sugiere que es una materia prima de alta calidad,
por lo que es recomendable utilizar este subproducto en la elaboracion de otros productos para
aumentar su contenido proteico. Segun los resultados obtenidos por el mddulo “Evaluacién e
intervencién alimentaria y nutricional en la comunidad La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales”,
los cereales son la base de alimentacidn en la comunidad, por lo que se determind que un pan

blanco podria ser un vehiculo ideal para aumentar el consumo de nutrientes esenciales.

Luego de evaluar la calidad quimica del okara, se evalué la calidad del pan blanco con
okara propuesto y de un pan blanco tradicional para establecer un parametro de comparacion.

El andlisis quimico demostré que si hubo un aumento en el contenido de proteina, aunque éste
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no fue significativo estadisticamente. A pesar del aumento en el contenido de proteina no fue
significativo, hubo un aumento mayor al 17% debido a la adicién de okara. Ademas, la okara es
una fuente de fibra, por lo que su contenido también se vio incrementado, haciendo que el pan

blanco con okara fuera de mejor calidad quimica en comparacién con el pan blanco tradicional.

Los resultados también mostraron que hubo un aumento significativo en el contenido de
humedad, lo cual no representa un riesgo en la calidad del pan, ya que se encuentra dentro de
los limites establecidos en la norma. Para evitar una variacion significativa en el contenido de
humedad del pan que pueda fomentar el crecimiento de microorganismos, se recomienda secar
el okara hasta obtener una humedad menor al 15% preferiblemente, disminuyendo no sélo el
riesgo de deterioro del okara, sino que también se facilita su incorporacién junto con la harina

de trigo, estandarizando asi la elaboracién del pan blanco.

3. Evaluacién sensorial de la leche de soya y del pan

blanco con okara propuestos. una vez establecida la calidad quimica de los

productos propuestos a la aldea, se prosiguid con la evaluacion de la calidad sensorial de los

mismos, para asegurar que estos fueran preferidos y aceptados.

La evaluacién sensorial de la leche de soya permitido establecer que hubo una mayor
aceptacidon y preferencia de la leche de soya elaborada en la aldea. Segun la prueba de
aceptacion, a los niflos de la aldea no les gustd y ni disgusté la leche de soya elaborada en Ila

aldea, mientras que la leche de soya propuesta les disgusto.

La mayor preferencia y aceptacion significativa de la leche de soya elaborada en la aldea,
se pudo deber a que al aumentar el contenido de proteina, aumenta también el sabor afrijolado
y amargo de la leche de soya que por lo general es considerado desagradable e insipido.
Ademds, ya que los nifios consumian esta leche, su paladar pudo haber estado acostumbrado a

su sabor, identificandolo como un sabor comun.

Debido a que la leche de soya propuesta cumplia con los estandares quimicos, no fue

posible rechazarla y dejar que los nifios siguieran consumiendo la leche elaborada en la aldea.



132

Consecuentemente, se procedid a mejorar la calidad sensorial de la leche, adicionando

saborizantes que pudieran enmascarar el sabor afrijolado y amargo.

Los resultados del andlisis sensorial mostraron que a los nifios les gustd la leche de soya
con sabor a chocolate y fresa. Ademads, al comparar la leche elaborada en la aldea con la leche
de soya propuesta, se observd que hubo una aceptacién y preferencia considerablemente
mayor para la leche de soya con sabor a chocolate o fresa. Asimismo, no hubo una mayor
aceptacidon o preferencia entre la leche sabor a chocolate o fresa, por lo que ambas se

recomiendan para ser elaboradas en la aldea.

Luego se realizé un perfil sensorial de la leche de soya propuesta con sabor a chocolate y
fresa. Los resultados mostraron que la adicion de saborizantes permitié enmascarar el sabor
afrijolado y amargo caracteristico de la soya. Ademds, ambas fueron percibidas como mas
espesas que la leche de soya elaborada en la aldea, coincidiendo con el menor contenido de
humedad determinado para la leche de soya propuesta. También se percibié un sabor y aroma

mas dulce, agradable al paladar.

Una vez establecida la calidad quimica del pan, se prosiguié a realizar un andlisis sensorial
para determinar la aceptacién y preferencia del pan blanco con okara respecto al pan blanco
tradicional. Los resultados mostraron que a las personas de la aldea les gustaron ambos panes,
teniendo punteos similares en la prueba de aceptacion. No obstante, la adicién de okara si tuvo
un efecto significativo en la preferencia del pan blanco propuesto a la aldea. En general, la
preferencia del pan se debid a que la okara le proporcioné un mejor sabor y textura, un aromay

color agradable, ademas de tener una similitud con un pan integral.

La evaluacidn sensorial de la leche de soya y pan blanco con okara propuestos a la aldea,
permitié establecer que ambos productos son aceptados y preferidos por la poblacién. Para
garantizar su consumo, el médulo “Analisis financiero del desarrollo de un producto alimenticio
a base de cereales y evaluacion de costos” establecié un precio de venta accesible para ambos
productos, siento estos Q7.70 para un litro de leche de soya y Q 0.55 para una unidad de pan

blanco. Por su lado, el mddulo “Analisis de mercado para distintos productos generados a base
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de cereales y evaluacion de factibilidad de implementaciéon” se encargdé de informar a la

poblacién sobre sus beneficios en una campafia de promocién dirigida a toda la aldea.

4. Evaluacion de la vida util de la leche de soya

propuesta. Por ultimo, se determiné la vida util de la leche de soya propuesta. Durante

los primeros 16 dias de evaluacién, la leche mantuvo un pH entre 6.8 y 7.6, una apariencia
liguida y homogénea, y un sabor y aroma afrijolado, caracteristicos de la leche de soya. Sin
embargo, en el dia 17 de evaluacion, el pH descendié drasticamente de 6.9 a 4.9, y ademas la
leche presentd coagulacion y produccidon de gas, un leve oscurecimiento, y un cambio en el

aroma y sabor.

El pH se mantuvo dentro de los rangos estipulados en la norma durante las primeras dos
semanas de analisis, ya que no hubo un crecimiento microbiano significativo que provocara la
fermentacion de los azlcares presentes en la leche. Esto se debié a que el proceso térmico,
envasado y almacenamiento fueron realizados adecuadamente, con lo cual se lograron

conservar las caracteristicas de la leche.

Eventualmente, se dieron las condiciones favorables para que microorganismos como los
mohos y levaduras degradaran la leche. La degradacién microbiana causd una disminucién en el
pH debido a la fermentacién, con lo cual hubo producciéon de gas y precipitacién de las

proteinas. Ademads, se generaron cambios en el sabor y aroma, debido a la rancidez de la leche.

Dado que las condiciones de procesamiento y almacenamiento, la composicion del frijol
de soya, y las practicas de higiene implementadas pueden variar y afectar las propiedades de la
leche, se considerd aceptable recomendar una vida util de 10 dias, garantizando un margen de
seguridad del 33% que permitiera conservar la calidad del producto y su inocuidad. No obstante,
se recomienda almacenar la leche en refrigeracién para conservar las caracteristicas deseadas

en la leche de soya.

Finalmente, de todas las conclusiones especificadas, se puede concluir que en un sentido

general se lograron cumplir con todos los objetivos establecidos, ya que se elaboré una leche de
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soya y un pan blanco con okara de alta calidad quimica y organoléptica, que ademds son inocuos
y aceptados por la poblacién de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales, cubriendo asi
los pilares de disponibilidad y consumo de alimentos de calidad de la Seguridad Alimentaria y

Nutricional.



XI. DESARROLLO Y MEJORA DE PROCESO EN LA
PRODUCCION DE UN ALIMENTO NUTRICIONAL
PARA LA ALDEA LA CUMBRE DE SAN NICOLAS,

VILLA CANALES

A. Resultados

1. Proceso productivo de leche de soya elaborada en

la Aldea La Cumbre de San Nicolas. La Fundacién Amigos de San Nicolas

actualmente se encuentra encargada de la produccidon de leche de soya, la sefiora Jerénima
Hernandez es la responsable de la elaboracidn de leche de soya. Cuenta con formacién formal
hasta primaria, es ama de casa y participa activamente dentro de las actividades de la

fundacion como clases de cocina, manualidades etc.

El proceso de leche de soya se realiza desde hace dos afios siguiendo procedimiento
aprendido en la Aldea Ciudad Peronia. A continuacidn se presenta el diagrama de operacién y

diagrama de flujo del proceso actual que se lleva a cabo en la aldea:

135
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Figura No. 7. Diagrama de Flujo de Proceso de produccién de leche de soya en la Aldea La

Cumbre de San Nicolas
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Figura No. 8. Diagrama de Operacién de Proceso de produccion de leche de soya en la Aldea La

Cumbre de San Nicolas

Proceso: Elaboracion de leche de soya en Aldea Cumbre de San Nicolas
Megaproyecto: Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad | Pagina 1/1
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales Codigo: DP01
Método: Actual | Elaborado por: Olga Amado Fecha: 19/10/2011
Granos de soya —|
[1\ Pesar 1 |b de granos
\ (5min)
2 Lde agua
1 Remojo de granos
(12h)
Molienda de granos junto con el agua de remojo
(15 min)
Llenado de bolsa de manta con granos molidos
(8 min)
7 Lde agua
Coccidn
(85°C por 6 min hirviendo)
Vaciado en recipientes plasticos
(8min)
1 Enfriamiento
(20 min)
1 Almacenamiento
(15 min)
RESUMEN
5 Operacion
1  Actividad Combinada
1 Demora
1 Almacenaje
Tiempo total: 1h 51 min
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El proceso de produccion de leche de soya en la aldea consta de cuatro principales etapas:

* Remojo de granos
Se inicia pesando 1 libra de granos de soya, estos se sumergen en agua hasta llenar el

recipiente plastico de 2 litros. Se dejan remojar los granos durante 12 horas.

* Molienda de granos
Se lavan los dos discos del molino, se secan y arman de nuevo. Se llevan al molino los
granos de soya remojados con el agua en que se remojaron. La masa resultante se coloca

equitativamente en dos bolsas de manta, estas se cierran con un nudo.

* Tratamiento térmico o coccion
Previamente se miden 7 litros de agua, estos se calienta en la estufa. Cuando el agua esta
ya calienta (no hirviendo) se sumergen la primera bolsa de manta presionando con una paleta
de madera hasta que ya no se extrae la pigmentacién blanca (aproximadamente 5 minutos). Se
sumerge la segunda bolsa de manta repitiendo el procedimiento anterior. Ambas bolsas se
presionan fuera de la olla en un recipiente plastico para extraer el agua residual, esta agua se

agrega nuevamente a la olla. Se calienta la leche de soya hasta que esta hierva por 6 minutos.

* Almacenamiento y distribucidn
Se traslada la leche de soya a un recipiente plastico y se deja enfriar. Cuando la leche se
encuentra a temperatura ambiente se tapa el recipiente y se distribuye a las personas de la
aldea que desean comprarla o bien llegan a la fundacién. La leche se sirve en los recipientes que
cada persona proporciona. Toda la leche producida debe ser distribuida ya que no se cuenta con

refrigeradora para almacenarla.

El equipo y material que se utiliza actualmente en la comunidad es el que se encuentra
disponible en la cocina y se utiliza usualmente en las clases de cocina que se imparte en la
fundacion. El material se encuentra deteriorado, desgastado por el mal uso y sucio debido a
que no se limpia y usa adecuadamente. Este problema de suciedad se da también en el equipo,
en especial en el molino de discos. El molino muestra costras y partes oxidadas, esto es

ocasionado por la falta de limpieza y un secado inapropiado después de su uso.
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Cuadro No. 53. Material utilizado durante el proceso de produccidn de leche de soya en la Aldea

La Cumbre de San Nicolas

Material Especificaciones | Unidades
Cubeta de pldstico con tapadera 5L 2
Bolsas de mantas 2
Olla de acero inoxidable con tapadera | 151L 1
5L 1
Paletas de manera Grande 1
Mediana 1

Cuadro No. 54. Equipo utilizado durante el proceso de produccion de leche de soya en la Aldea

La Cumbre de San Nicolas

Equipo Especificaciones

Molino de discos Molino triturador de maiz, marca HASA.
Capacidad de 180 kg/hora, accionado con
motor 5 hp y dos discos.

Estufa Estufa accionada con gas de cuatro

hornillas marca Tappan.

En las instalaciones de la cocina también se cuenta con una marmita pero debido a su
capacidad (40 galones) y que aun no ha sido instalada adecuadamente, no se utiliza para la

produccién de leche de soya.

Para poder determinar la calidad de la leche de soya producida en la aldea, se realizd un
analisis quimico en donde se realizé el analisis de proteina, humedad, grasa, sélidos totales y
cenizas segun los métodos recomendados por la Sociedad Oficial de Quimica Analitica (AOAC).
Extraido del mddulo “Gestion de la calidad en el desarrollo de productos alimenticios

elaborados a partir de cereales, en la Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa Canales”.
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Cuadro No. 55. Analisis quimico de la leche de soya elaborada en la Aldea La Cumbre de San

Nicolas, Villa Canales

A Limites COGUANOR Conclusioén

Analisis Resultado
NTG 34031 [ NGO 34041 [ NTG34031
Proteina, % m/m | 0.80+0.03 | 3, minimo 3.2, minimo | No cumple
Humedad, % m/m | 96.04 + 0.41 | NPL NPL No aplica
Cenizas, % m/m 0.23+0.01 | 0.6, maximo | NPL Cumple
Grasa, % m/m 0.00+0.00 | 0.5-1.0 3, minimo No cumple
Sélidos totales, .
2.93+0.37 | 4-6 11.5, minimo | No cumple

% m/m

NPL = No presenta limite

Se compararon estos valores con los pardmetros previamente establecido por la norma
COGUANOR NTG 34 031 “Leche de soya fluida, especificaciones”, en la cual se determiné que el
contenido de proteina (> 3%), contenido de sélidos totales (4%-6%) y cenizas (0.6% maximo) no
cumple con las especificaciones establecidas por la norma.

Se puede observar también en el Cuadro No. 55 que el contenido de humedad es
bastante alto, esto se debe a que se agregan 7 L de agua por cada libra de soya, sin tomar en
cuenta que durante la molienda se utilizan también los 2 L de agua en se utilizaron para el

remojo de los granos.

Debido al exceso de agua utilizado durante la elaboracion de leche de soya los nutrientes
se ven diluidos, al igual que se puede determinar que no se esta realizando una extracciéon
adecuada de la proteina de soya, por lo que el método utilizado para la produccién de leche de

soya en la comunidad no es eficaz.

Es por esto que se analizaron variables como tiempos, relacion agua/granos de soya,
temperaturas de coccidén, molienda entre otras para poder determinar los cambios necesarios al
proceso de produccién de leche de soya llegando a desarrollar y mejorar un nuevo proceso de

produccién.
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Se realizé un andlisis de masa con la ayuda de la Ecuacién No. 1, por medio de la cual se
determind que el proceso de produccién de la leche de soya de la Aldea La Cumbre de San

Nicolas es de 79.33%.
Ingreso = egresos

Ecuacion No. 1

454 g granos secos + 2000 g de agua + 7000 g de agua
= 6850 g de leche de soya + 650 g de okara
g= 7500g

2. Proceso productivo propuesto para la elaboracién

de leche de SOYaA. Se determiné que los tres factores mds importantes para poder

definir un proceso de produccion de leche de soya son: eliminacidon del sabor afrijolado,
digestibilidad (factores bioquimicos) y contenido proteico. A continuacién el diagrama de

operacion y diagrama de flujo del proceso propuesto para la produccién de leche de soya:
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Figura No. 9. Diagrama de flujo de proceso propuesto para la produccién de leche de soya
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Figura No. 10. Diagrama de operacion de proceso propuesto para la produccion de leche de soya

Proceso: Elaboracién de leche de soya

Megaproyecto: Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales

Pagina 1/1
Cddigo: DP02

Método: Propuesto

| Elaborado por: Olga Amado

Fecha: 19/10/2011

Granos de soya

2 Lde solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

2 Lde solucion de bicarbonato de sodio al 3.2%

2.25 L de agua

RESUMEN
9 Operacion
4 Actividad Combinada
1  Almacenaje

Tiempo total: 2h 25 min

000000000

1

()
T

G ),

<

Pesado 1 |b 0 454g
(5 min)

Inspeccion (8 min)
Eliminar granos en mal estado y suciedad

Remojo de granos
(12 h)

Eliminacion de granos flotantes y remover cascarilla
(20 min)

———> Cascarillay solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

Blanqueo
(90°C por 10 min)

Lavado de granos
(5 min)

Licuado de granos
(8 min)

Coccidn
(95°C por 10 min)

Enfriamiento
(23°C por 10 min)

Filtrado con 0.5m” de manta
(15 min)

Pasteurizacion
(85°C por 2 min)

Empagque de leche con bolsas de poliolefinas
termoencogibles (85°C, 15 min)

Choque térmico
(8°C por 10 min)

Almacenamiento a 4°C
(FIN PROCESO)
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A continuacién se describe el proceso:

* Pesar
Se pesa una libra (454 g) de granos de soya secos. En caso que no se cuente con una
balanza, se determind que una taza de granos secos pesa aproximadamente 70g, por lo que una

libra de granos secos son aproximadamente 6.5 tz.

* Inspeccionar
Luego de pesar los granos se eliminan aquellos granos en mal estado y basura que

puedan tener.

* Remojar
Se colocan los granos en un recipiente plastico profundo y se afiaden 2 L de solucién de
bicarbonato de sodio al 4.8% (96.39 g o 3 cucharadas de bicarbonato de sodio en 2 L de agua).

Dejar remojando los granos por 12 horas.

* Eliminar
Se eliminan todos los granos que hayan flotado durante el tiempo de remojo, se deben de
remover los granos en mal estado. El agua de remojo se elimina e inicia el proceso
descascarillado, para esto se rompe la estructura del grano golpeando los granos con un
machacador suavemente. Una vez se rompen los granos estos se friccionan dentro de un

colador removiendo las cascarillas.

* Blanquear
Se ponen a hervir 2L de solucion de bicarbonato al 3.21 % (64.25 g o 2 cucharadas de
bicarbonato de sodio en 2 L de agua), una vez a llegue la solucion a 90°C se sumergen los granos

por 10 minutos agitando constantemente.

* Llavar
Pasados los 10 minutos se deben colar los granos de soya para eliminar el agua de
blanqueo. Nuevamente se deja correr agua sobre los granos agitdndolos para eliminar el agua

del blanqueo y limpiarlos.
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* Licuar
Medir 2.25 L de agua vy licuar junto a los granos, si la capacidad de la licuadora es menor

es posible licuar en dos o mas lotes.

* Cocer
Se colocan los granos de soya licuados en una olla donde se dejan hervir (95°C) por 10

minutos, agitando constantemente.

* Enfriar
La olla se sumerge en agua agitando constantemente hasta que la leche de soya llegue

23°C.

* Filtrar
Se coloca una manta de 0.5 m? sobre una olla y se vierte el contenido de la olla anterior,

presionando la manta hasta filtrar toda la leche y obtener el okara dentro de la manta.

* Pasteurizar
Una vez obtenida la leche de soya, ésta se lleva a 85°C por 2 minutos agitando

constantemente.

* Empacar
Terminada la pasteurizacion se debe empacar inmediatamente evitando que la

temperatura baje de los 85°C. Se llenan las bolsas de poliolefinas termo encogibles y se sellan.

* Shock Térmico
La leche empacada se sumerge en un bafio de agua a 3°C para crear un shock térmico

hasta que la temperatura de la leche llegue a 8°C.

¢ Almacenar

La leche de soya debe guardarse a 4°C (refrigeracion).
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Cuadro No. 56. Material utilizado durante el proceso de produccién de leche de soya propuesto

Material Especificaciones Unidades Disponibilidad
Cubetas de plastico

5L 1 Disponible
con tapadera
Manta 0.5 m? 1 Corto plazo
Olla de acero

5L 1 Disponible
inoxidable
Tazas medidoras 1L 1

1tz 1

Disponibles

Ytz 1

1 cucharada 1
Espatula termo

Mediana 1 Corto plazo
resistentes
Colador de malla

Grande 2 Corto plazo
metalica
Machacador Mediano 1 Disponible
Bolsas de poliolefinas

Pequeiias 12 Corto plazo
termo encogibles
Bicarbonato de sodio | Bote mediano 1 Corto plazo

Cuadro No.

57. Equipo utilizado durante el proceso de produccién de leche de soya propuesto
Equipo Especificaciones Disponibilidad
Balanza >500¢g Mediano plazo
Termdmetro digital 0a100°C Corto plazo
Licuadora 211L
Disponible
Dos velocidades
Cronometro Digital Corto plazo
Termosellador Temperatura
Corto plazo
ajustable
Estufa >2 hornillas Disponible
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Se habia determinado anteriormente que se iba a utilizar solamente el equipo disponible
en la fundacidn, pero se decidié optar por desarrollar proceso con equipo que se podra adquirir

a mediano plazo maximo.

La manta utilizada durante el proceso no puede ser reutilizada por lo que es necesario
adquirir varias yardas de manta que pueden ser cortadas cada vez que se realiza el

procedimiento.

Se realizé nuevamente un analisis quimico, pero esta vez de la leche manufacturada por
el proceso propuesto. Se hizo el anélisis de proteina, humedad, grasa, sélidos totales y cenizas
segun los métodos recomendados por la Sociedad Oficial de Quimica Analitica (AOAC). Extraido
del mdédulo “Gestidn de la calidad en el desarrollo de productos alimenticios elaborados a partir

de cereales, en la Aldea La Cumbre de San Nicol3s, Villa Canales”

Cuadro No. 58. Analisis quimico de la leche de soya propuesta

Limites COGUANOR Conclusion
Analisis Resultados

NTG 34 031 | NGO 34 041 NTG 34 031
Proteina, % m/m | 3.30+0.19 | 3, minimo 3.2, minimo | Cumple
Humedad, % m/m | 86.09 + 0.02 | NPL NPL No aplica
Cenizas, % m/m 1.20+0.05 | 0.6, maximo | NPL No cumple
Grasa, % m/m 0.00+£0.00 |0.5-1.0 3, minimo No cumple
Sdlidos totales,

9.41+0.17 |4-6 11.5, minimo | No cumple

% m/m

NPL = No presenta limite

Se compararon estos valor con los pardmetros previamente establecido por la norma
COGUANOR NTG 34 031 “Leche de soya fluida, especificaciones”, en la cual se determiné que el
contenido de proteina (= 3%), contenido de sélidos totales (4%-6%) y cenizas (0.6% maximo)

estdn por arriba de los parametro establecidos.
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Se puede observar que el contenido de humedad disminuyo siendo para el proceso de la
aldea de 96.04 + 0.58 % y para el proceso propuesto de 86.09 + 0.02%, mientras que el

contenido de proteina aumento de 0.80 £ 0.03% a 3.30 + 0.19% utilizando el proceso propuesto.

Se llevd a cabo un analisis de varianza del andlisis quimico entre el procedimiento de la
aldea y el proceso propuesto (Apéndice, Figura No. 20). En el andlisis se determind que F es
mayor que F critico, por lo tanto si existe una diferencia significativa entre las propiedades
quimicas de la leche, teniendo una mejor calidad nutricional la leche elaborada con el

procedimiento propuesto.
Una vez establecido el proceso de produccién de leche de soya propuesto, se realizé una
comparacion con el proceso de leche de soya utilizado actualmente en la comunidad. A

continuacioén se presenta la tabla de comparacidn de procesos de produccién.

Cuadro No. 59. Comparacién de actividades de los dos procesos de produccidn de leche de soya

Actividad Proceso aldea | Proceso propuesto

Peso v

Inspeccionar

Remojo v

Descascarado

Blanqueo alcalino

Lavar

Triturado v

Coccion v

Enfriado

Filtrado

Pasteurizado

Empacado

Choque térmico

Almacenado

SN A N N N N N N N AN AN AN AN AN
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Cuadro No. 60. Comparacion de parametros de los dos procesos de produccion de leche de

soya
Actividad Proceso aldea | Proceso propuesto
Peso

Peso inicial de los granos (g) 454 454
Inspeccionar

Peso de granos seleccionados (g) 454 449
Remojo

Cantidad de agua (mL) 2000 2000
Peso bicarbonato de sodio (g) - 96.39
Tiempo (horas) 12 12
Peso granos hidratados (g) 834 975
Descascarado

Peso cascarilla (g) - 156
Blanqueo alcalino

Tiempo (min) - 10
Temperatura (°C) - 90°
Cantidad de agua(mL) - 2000
Peso bicarbonato de sodio (g) - 64.25
Lavar

Cantidad de agua (mL) - 3500
Triturado

Cantidad de agua en licuado(mL) - 2250
Cantidad de agua en molienda (mL) 2000 -
Tiempo (min) 15 8
Coccién

Tiempo (min) 6 10
Temperatura (°C) 85° 95°
Cantidad de agua(mL) 7000 -
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Cuadro No. 60. Comparacion de pardmetros de los dos procesos de produccién de leche de

soya (continuacion)

Actividad Proceso aldea Proceso propuesto
Enfriado

Tiempo (min) - 10
Temperatura (°C) - 23°
Filtrado

Peso de solido recuperado (g) 650 812
Cantidad de leche filtrada (mL) 6850 2100

Pasteurizado

Tiempo (min) - 2
Temperatura (°C) - 85°
Empacado

Temperatura (°C) - 85°
Bolsas utilizadas (unidad) - 9

Choque térmico

Tiempo (min) - 10
Temperatura (°C) - 8°
Almacenado

Temperatura (°C) 25 4

Caracteristicas

Proteina (%) 0.80+0.03 3.30+0.19
Humedad (%) 96.04 £ 0.41 86.09 + 0.02

Ceniza (%) 0.23+0.01 1.20 £ 0.05

Grasa (%) 0.00 £ 0.00 0.00 £ 0.00

Sélidos totales (%) 2.93 £0.37 9.41+0.17

Sabor afrijolado 6 5 (chocolate) 2 (fresa)
Aroma afrijolado 5 4 (chocolate) 2.5 (fresa)
Color Blanco traslucido Blanco hueso

Tiempo de proceso (min) 111 143 (natural) 152 (saborizada)

Rendimiento (%) 79.33 97.97
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Se puede observar que el nuevo proceso toma una 32 minutos mas de produccion, esto
se debe a que se afiadieron pasos como el descascarillado manual y lo mas importante la

pasteurizacion de la leche de soya.

Una vez definido el proceso se procedio a realizar una evaluacién sensorial de la leche de
soya, esto con el fin de determinar el nivel de aceptacion que la leche de soya del proceso

propuesto tiene en comparacién a la leche preparada en la comunidad.

El andlisis se realizd con nifios en edad escolar de la comunidad. Se puede observar en la
prueba de aceptacién en una escala heddnica la leche de soya elaborada en la aldea (3.77 £ 1.35
“no me gusta ni me disgusta”) tiene una mayor aceptacion que la leche de soya del proceso
propuesto (2.67 + 1.43 “Me disgusta”), donde 5 corresponde al maximo nivel de aceptacion

(Apéndice, Cuadro No. 21).

El mismo resultado se puede observar en la prueba de preferencia en donde 84 de 100
evaluados prefirieron la leche de soya elaborada en la aldea. Esto se debe a que el sabor
afrijolado de la soya es mds perceptible en la leche del proceso propuesto, a diferencia de la
leche elaborada en la aldea la cual tiene un menor sabor debido a que contiene mayor

porcentaje de agua (Apéndice, Cuadro No. 22).

Debido a que la leche de soya de proceso propuesto no fue sensorialmente aceptada se
decidié enmascarar el sabor de la soya adicionando saborizantes y edulcorantes, con el fin de
aumentar la preferencia de la leche de soya del proceso propuesto debido a que tiene mejor
calidad nutricional. Se escogieron tres sabores preliminares vainilla, fresa y chocolate. A
continuacion se presentan el diagrama de operacién y diagrama de flujo para el proceso

propuesto de leche de soya chocolatada.
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Figura No. 11. Diagrama de Flujo de proceso propuesto para la produccion de leche de soya

sabor a chocolate
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Figura No. 12. Diagrama de operacion de proceso propuesto para la produccion de leche de soya

sabor a chocolate

Proceso: Elaboracion de leche de soya sabor a chocolate

Megaproyecto: Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales

Pagina 1/1
Cddigo: DP03

Método: Propuesto | Elaborado por: Olga Amado

Fecha: 19/10/2011

Granos de soya —I

2 L de solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

plotelo

2 L de solucién de bicarbonato de sodio al 3.2%

2.25 L de agua

Azlcar
Esencia de Vainilla
Chocolate en polvo

RESUMEN

10 Operacién
5  Actividad Combinada
1 Almacenaje

Tiempo total: 2h 34 min

43050503050 0J0Z020F0}¢

>

Pesado 1 |b 0 454g
(5 min)

Inspeccion (8 min)
Eliminar granos en mal estado y suciedad

Remojo de granos
(12 h)

Eliminacién de granos flotantes y remover cascarilla
(20 min)
Cascarilla y solucion de bicarbonato de sodio al 4.8 %

Blanqueo
(90°C por 10 min)

Lavado de granos
(5 min)

Licuado de granos
(8 min)

Coccién
(95°C por 10 min)

Enfriamiento
(23°C por 10 min)

Filtrado con 0.5m” de manta
(15 min)

Pesado (86.4 g azlcar, 28.8 g de esencia de vainilla, 228
g de chocolate en polvo) (4 min)

Mezclado
(5 min)

Pasteurizacion
(85°C por 2 min)

Empaque de leche con bolsas de poliolefinas termoencogibles
(85°C, 15 min)

Choque térmico
(8°C por 10 min)

Almacenamiento a 4°C
(FIN PROCESO)
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Al proceso de produccién de leche de soya propuesto se afiadié dos pasos mds después
del filtrado en el primero se pesan 86.4 g de azucar, 228 g de chocolate en polvoy 28.8 g de
esencia de vainilla. Se recomienda primero mezclar la esencia de vainilla, seguido por el azlicary

el chocolate en polvo, mezclar hasta tener una solucién homogénea sin grumos.

Se presentan igualmente el diagrama de operacion y diagrama de flujo para el proceso

propuesto de leche de soya con fresa.
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Figura No. 13. Diagrama de flujo de proceso propuesto para la produccién de leche de soya

sabor a fresa
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Figura No. 14. Diagrama de operacion de proceso propuesto para la produccién de leche de

soya sabor a fresa

Proceso: Elaboracion de leche de soya sabor a fresa

Megaproyecto: Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad | Pagina 1/1
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales | Cédigo: DP04

Método: Propuesto | Elaborado por: Olga Amado Fecha: 19/10/2011

Granos de soya —l

Pesado 1 |b 0 454¢g
(5 min)

Inspeccion (8 min)
Eliminar granos en mal estado y suciedad

2 Lde solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

Remojo de granos
(12 h)

plotelo

Eliminacion de granos flotantes y remover cascarilla
(20 min)

———> Cascarilla y solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

2 L de solucién de bicarbonato de sodio al 3.2%

Blanqueo
(90°C por 10 min)

Lavado de granos

2.25 L de agua (5 min)

Licuado de granos
(8 min)

Coccidn
(95°C por 10 min)

Enfriamiento
(23°C por 10 min)

Filtrado con 0.5m” de manta
Azlcar (15 min)
Esencia de Vainilla

Fresa en polvo

Pesado (58 g azucar, 28.8 g de esencia de vainilla, 199 g
de fresa en polvo) (4 min)

Mezclado
(5 min)

Pasteurizacion

(85°C por 2 min)

RESUMEN

10 Operacién
5  Actividad Combinada
1  Almacenaje

Empaque de leche con bolsas de poliolefinas termoencogibles
(85°C, 15 min)

Choque térmico
(8°C por 10 min)

Tiempo total: 2h 34 min

Almacenamiento a 4°C
(FIN PROCESO)
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Al proceso de produccién de leche de soya propuesto se afiadié dos pasos mds después
del filtrado en el primero se pesan 58 g de azucar, 199 g de fresa en polvo y 28.8 g de esencia
de vainilla. Se recomienda primero agregar la esencia de vainilla, seguido por el azucar y la fresa

en polvo, mezclar hasta tener una solucion homogénea sin grumos.

Nuevamente se realizd una prueba de aceptacion y de preferencia entre la leche de soya
del proceso propuesto saborizada con chocolate o con fresa vy la leche de soya de la aldea

(Apéndice, Cuadro No. 25y 26).

Tanto la leche de soya saborizada con fresa como la leche de soya saborizada con
chocolate se analizaron respecto a la leche de soya elaborada en la aldea. La leche de soya
saborizada con chocolate presenté 4.66 + 0.67 (“me gusta”) y la leche de soya de la aldea
obtuvo 3.10 £ 1.12 (“no me gusta ni me disgusta”) en escala heddnica, mientras que la leche de
soya saborizada con fresa obtuvo 4.72 £+ 0.59 (“me gusta”) y la leche de soya presenté 2.96 +
1.09 (“no me gusta ni me disgusta”) en nivel de aceptacion. En una escala de heddnica donde 5
se refiere al maximo nivel de aceptacién en ambos casos la leche de soya del proceso saborizada

presenta una mayor de aceptacion.

También se hizo un andlisis de preferencia en donde de 100 nifios en edad escolar 98
prefirieron la leche de soya chocolate respecto a la leche de soya elaborada en la aldea. Los
resultados de la leche de soya saborizada con fresa presentaron que 99 nifios prefirieron la
leche de soya saborizada con fresa que la leche de soya elaborada en la Aldea La Cumbre de San

Nicolas.

Se llevé a cabo un analisis de varianza sobre la aceptacion de la leche de soya saborizada
en donde se determindé que F es mayor a F critico por lo que la leche de soya del proceso
propuesto saborizada (fresa y chocolate) si muestra una mayor aceptabilidad sensorial

(Apéndice, Cuadro No. 27y 28).

En la Figura No. 15 del apéndice se puede observar en el perfil sensorial de la leche de
soya con chocolate y con fresa. En ambos casos aun es percibido el sabor afrijolada aunque con

menor intensidad en la leche de soya de fresa. El aroma afrijolado fue percibido con mayor
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intensidad en la leche de soya con chocolate, aunque se puede observar que también fue

percibido el aroma dulce.

Se realizd un balance de masa del proceso propuesto para la producciéon de leche de soya,
esto con el fin de determinar el rendimiento del proceso. Para esto se predetermind que las
soluciones de bicarbonato de sodio (4.8 % y 3.2%), el agua y leche de soya tienen una densidad

de 1000g/L.

Ingreso = egresos
Ecuacién No. 2
454 g granos secos + 2000 g solucion NaHCO? al 4.8 % + 2000 g solucion NaHCO? al 3.2%
+ 2250 g agua
= 1500 g solucion NaHCO0? al 4.8 % + 2000 g solucion NaHCO? al 3.2%
+ 156 g cascarilla + 812 g okara + 2100 g de leche de soya
6704 g = 6568 g

Al analizar los ingresos y egresos con la ayuda de la Ecuacién No. 2, durante el proceso se
determind que existe una pérdida de 136 g, los cuales son perdidos en forma de vapor durante
los procesos térmicos, en residuos liquidos en manta y material. Por lo tanto se determiné que

el proceso de leche de soya propuesto tiene un rendimiento del 97.97%.
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Figura No. 15. Balance de masa del proceso de leche de soya propuesto

454 g de granos de soya seco —> Remojo
2 L solucién de bicarbonato de
sodio al 4.8 %

El'm'naF'On ——> 1.5 L solucién de bicarbonato de
Cascarilla sodio al 4.8 %
156 g cascarilla

2 L Solucién de bicarbonato al 3.2 % ————> Blanqueo —2> 2 LSolucién de bicarbonato al 3.2 %

Lavado de
granos

Licuado

2.25L de agua E— Coccién

Enfriamiento

Filtrado ——> 812 g de okara

Pasteurizacion

Empacado

Shock térmico

Almacenamiento

v

2.10 L de leche de soya empacada
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3. Proceso productivo propuesto para la elaboracion

de pan blanco y aprovechamiento de okara. & pan es un producto

util en la adicion de okara, ademds que es un producto de consumo comun y diario por el cual
las personas pueden consumir un pan con mejor calidad nutricional. A continuacidn se presenta
el diagrama de operacidn y diagrama de flujo del proceso propuesto para la produccion de pan

con 40% de okara.
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Figura No. 16. Diagrama de flujo de proceso para la produccién de pan con 40% okara
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Figura No. 17. Diagrama de operacion de proceso para la produccién de pan con 40% okara

Proceso: Elaboracion de pan con 40% de okara

Megaproyecto: Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad | Pagina 1/1
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales | Cddigo: DP05

Método: Propuesto | Elaborado por: Olga Amado Fecha: 19/10/2011

255.15 g Leche

Calentar
(35°C, 5 min)
28.35 g levadura fresca
20 g azlcar
Mezclar
(2 min)
1 Crecimiento de
levadura (15 min)
Harina dura, Okara
Mantequilla sin sal, Sal
< :?m eqw,a s'm sal, >a Pesar (1lb harinadura, 181.6 g Okara, 56.7 g
Acido Ascérbico 1 I e
Mantequilla sin sal, 14.20 g Sal , 1.5 g Acido
Ascorbico) (5 min)
3 Mezclar
(3 min)
Amasar
(5 min)
2 Reposara 35°C porlh
Moldear Bollos (38g c/u)
(15 min)
3 Reposar a 35°C por 30 min
Esparcir leche en la superficie
(5 min)
RESUMEN
7  Operacion
2 Actividad Combinada Hornear a 325°F por 20 min
4 Demora
1  Almacenaje
Tiempo total: 3h 15 min 2 Inspeccionar panes
(10 min)
Enfriar
4 (15 min, T ° ambiente)
Almacenar
(5 min)
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* Calentar
Se toman 255.15 g de leche entera fluida la cual se calienta hasta que llegue a una

temperatura de 35°C.

* Mezclar
A la leche se afiade 20 g de azlcar (se recomienda disolver antes de afiadir la levadura) y

luego se afiaden 28.35 g de levadura fresca.

* Reposar
Se deja reposar por 15 min la mezcla, procurando colocar el recipiente cerca de una

superficie caliente.

* Pesar
Mientras se deja crecer la levadura, se pesan los demas ingredientes (1 Ib o 454 g de
harina dura, 181.6 g de okara, 56.7 g de Mantequilla sin sal, 14.20 g de Sal, 1.5 g de Acido

Ascérbico)

* Mezclar
Se afiade la leche con levadura al recipiente con el resto de ingredientes pesados y se

mezclan.

* Amasar
Una vez mezclados los ingredientes se debe amasar la mezcla hasta crear una masa

elastica y homogénea.

* Reposar

La masa se cubre con un pafio himedo donde se deja reposar por 1 hora.

* Moldear
Una vez crecida la masa se forman bolas homogéneas que se colocan en moldes

redondos, Se recomienda precalentar en este momento el horno a 325°F.
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* Reposar
Los moldes se deben tapar con un pafo hiumedo y colocar sobre una superficie caliente

por 30 minutos.

* Cubrir

Con ayuda de una brocha cubrir la superficie de los panes con leche entera liquida.

* Hornear

Hornear los panes por 20 minutos a 325°F.

* Inspeccionar

Verificar que los panes estén bien cocidos y eliminar aquellos que estén quemados.
* Enfriar
Desmoldar panes y dejar enfriar por 15 minutos hasta que estos lleguen a temperatura

ambiente.

e Almacenar

Guardar panes en recipientes cerrados a temperatura ambiente

Cuadro No. 61. Material utilizado durante el proceso de produccion de pan blanco con 40% de

okara

Material Especificaciones | Unidades | Disponibilidad
Olla de acero inoxidable 0.5L 1 Disponible
Tazén de acero inoxidable 5L 1 Corto plazo
Moldes de hornear para cubiletes | Medianos 3 Corto plazo
Espatula termorresistente Mediana Corto plazo

3 pafios de tela Medianos 3 Disponible
Brocha Pequeiia 1 Corto plazo
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Cuadro No. 62. Equipo utilizado durante el proceso de produccién de pan blanco con 40% de

okara
Equipo Especificaciones Disponibilidad
Balanza >500¢g Mediano plazo
Cronometro Digital Corto plazo
Horno >325 °F Mediano plazo

Nuevamente se tomd en cuenta el material que se encuentra disponible y aquel que
puede ser adquirido a corto plazo. En cuanto a equipo la balanza es la misma utilizada en el
proceso de la leche, y el horno de la cocina de la fundacién no se encuentra en funcionamiento

por lo que es necesario repararlo para su utilizacion.

Se realizé un analisis quimico del pan para determinar la diferencia entre el mismo pan
con okara al 40 % y sin okara. Se hizo el andlisis de proteina y humedad segun los métodos
recomendados por la Sociedad Oficial de Quimica Analitica (AOAC). Extraidos del mdédulo
“Gestion de la calidad en el desarrollo de productos alimenticios elaborados a partir de cereales,

en la Aldea La Cumbre de San Nicol3s, Villa Canales”.

Cuadro No. 63. Analisis quimico del pan blanco con 40% okara y sin okara

Pan blanco Pan blanco Limite COGUANOR
Analisis Conclusion
con 40% okara | tradicional NTG 34 168
Proteina,
12.80+1.47 10.91+1.71 | 9, minimo Cumple
% m/m
Humedad,
23.72+2.39 18.70 £ 0.40 | 20-30 Cumple
% m/m

Se puede observar que el pan blanco contiene un menor contenido de proteina al igual
que de humedad. El pan con 40% okara si cumple con las especificaciones determinadas por la
norma COGUANOR NTG 34 168 “Pan popular, especificaciones”, ya que se indica que debe

contener un minimo de 9% de proteina y 20-30% de humedad.
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Se realizd un andlisis de varianza entre el pan blanco con 40 % okara y el pan blanco sin
okara. El andlisis mostré que F es mayor al F critico para el contenido de humedad por lo cual
existe una diferencia significativa, pero en el caso del contenido proteina F es menor a F critica
por lo tanto no existe una diferencia significativa en el contenido de proteina (Apéndice, Cuadro

No. 30).

Se realizd una prueba de aceptacién utilizando escala hedénica y de preferencia de el pan
blanco sin okara y pan blanco con 40% okara. En la prueba de aceptacidn con escala heddnica
el pan blanco sin okara mostré una mayor aceptacion (4.31 £ 0.90 “me gusta”) que el pan blanco
con 40% de okara (4.20 =+ 0.90 “me gusta”). En la prueba de preferencia 42 de 100 personas
prefirieron el pan blanco sin okara, mientras que las 58 personas restantes prefirieron el pan

blanco con 40% de okara (Apéndice, Cuadro No. 32y 33).

Nuevamente se realizé un andlisis de varianza del andlisis sensorial entre los dos tipos de
panes donde se demostré que no existe diferencia significativa entre la preferencia vy
aceptabilidad del pan blanco sin okara y pan blanco con 40% okara, dado a que F es menor a F

critico (Apéndice, Cuadro No. 34y 35).

Se llevé a cabo un balance de masa del proceso de pan blanco con 40% okara. A
continuacion se presenta un diagrama del analisis de ingresos y egresos durante el proceso de

pan blanco con 40% okara.

Ingreso = egreso

Ecuacion No. 3

255.15 g leche + 28.35 g levadura + 20g azucar + 454 g harina + 181.6 g okara
+ 56.7 g mantequilla + 14.2 g sal + 1.5 g acido ascorbico
= 984.25 g de pan blanco
991.59g =984.25 g

Por medio de los datos de la caracterizacion del pan blanco con 40% okara (Apéndice,
Cuadro No. 31) el cual indica que los panes tiene un peso de 39.37 + 3.97 g y se obtiene 25

panes por 1 |b de harina dura, se obtuvo una pérdida de 7.25 g. Se determind que este peso es
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perdido gracias a la varianza del peso de los panes, por lo del proceso de pan blanco con okara

40% se obtiene un rendimiento del 99.26%.

Figura No. 18. Balance de masa del proceso de pan blanco con 40 % de okara

255.15 g de leche ——2 Calentado

28.35 g de levadura fresca |
20 g azlcar —> Mezclado

454 g harina dura _— > Mezclado
181.6 g Okara

56.7 g Mantequilla sin sal |
14.20 g Sal
1.5 g Acido Ascérbico

Amasado

Moldeado

Enfriamiento

Filtrado

Pasteurizado

Cubrir con leche la
superficie

Horneado

Enfriado

v

25 panes blancos de 39.37 £3.97 g promedio
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B. Discusion

En la Aldea La Cumbre de San Nicolds, se lleva a cabo un programa de produccion de
leche de soya con el fin que los miembros de la comunidad pudieran disponer de una bebida
nutritiva a un costo accesible y poder disminuir asi el consumo de bebidas que solamente
aportan calorias vacias. La Fundacion Amigos de San Nicolas, son responsables de la produccion

de leche de soya la cual se realiza en la cocina de las instalaciones de la fundacién.

El proceso utilizado para la producciéon fue aprendido en la Aldea Ciudad Peronia, donde
se cuenta con un programa de produccion de leche de soya similar. Se pudo observar durante
las visitas a la comunidad para monitorear el proceso de produccidon que el personal no cuenta
con capacitacion en buenas practicas de manufactura vy realiza todo el proceso en base a

experiencia o sin tomar en cuenta controles en la temperatura, tiempo, limpieza de equipo etc.

Actualmente no se adiciona ningln saborizante a la leche de soya, por lo tanto se vende
leche de soya natural, para que las personas la preparen a su gusto. El costo del litro de leche
de soya es de Q6.00, a pesar de su bajo precio, los habitantes de la aldea no la consumen
debido a que no es un producto de consumo comun y cuenta con un sabor a afrijolada (propio

de la soya) con el que no se encuentran familiarizados.

El objetivo general del médulo fue desarrollar, implementar, analizar y mejorar el proceso
de manufactura de leche de soya en la Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa Canales para lograr

un proceso eficiente y econédmico, sin comprometer la calidad nutricional de la misma.

Los factores a tomar en cuenta para analizar y determinar el proceso fueron: eliminacién
del sabor afrijolado, digestibilidad, contenido proteico, rendimiento y aceptabilidad sensorial
por parte de la comunidad. Para ellos se realizé un andlisis del proceso productivo actual de
leche de soya en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, para determinar los cambios necesarios y

plantear un nuevo proceso.

Analizando el proceso actual de leche de soya en la Aldea La Cumbre de San Nicolds no

existe un correcto uso del equipo por parte del personal responsable del proceso. El molino no
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es ajustado correctamente, por lo que la textura de la soya varia con cada produccién. No se
utilizan ningun tipo de equipo para las mediciones durante el proceso por lo que el peso de los
granos, la medida de los tiempos y temperaturas se realizan sin mediciones apropiadas. Esto
produce una irregularidad en las formulaciones de cada lote de leche de soya que se realiza en

la Aldea La Cumbre de San Nicolas.

La materia prima directa es el constituyente principal del producto, en este caso los
granos de soya. En la comunidad se realiza leche de soya natural, por lo tanto no existe materia
prima indirecta como aditivos y saborizantes, ya que los dos constituyentes son los granos de

soya y agua.

Los granos de soya son comprados por la fundacidn en la Central de Mayoreo (CENMA) y
estos son guardados en recipientes plasticos con tapadera en la cocina. Los tres principios

bdsicos en el almacenamiento de granos son: secos, sanos y limpios.

Cuando los granos se guardan sin alteraciones fisicas y fisiolégicas, mantienen todos los
sistemas propios de autodefensa y se conservan mejor durante el almacenamiento. Todo grano
dafado, roto o alterado en su constitucion fisica es propenso a un mayor riesgo de deterioro. El
mismo problema se presenta cuando se almacenan granos sin pasar por un proceso de limpieza.

Estas deficiencias favorecen el ataque de hongos, bacterias, insectos y dcaros. (Casini, 2009)

Los granos se deben guardar limpios, secos (13.5% humedad relativa) y sin dafio
mecdnico, con lo cual el riesgo de deterioro es minimo. Para esto, se debe considerar el
acondicionamiento, el almacenamiento y el control de calidad de granos durante su

almacenamiento. (Casini, 2009)

Se puede observar en los recipientes pldsticos que los granos no son limpiados y tampoco
se eliminan aquellos que presentan dafos, por lo que deterioran los granos que se encuentran

en buen estado. La vida de anaquel de los granos es limitada bajo estas condiciones.

Otro problema que se presenta con la materia prima en la Aldea La Cumbre de San

Nicolds es el suministro de la misma, ya que la fundacidn no provee periédicamente los granos
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de soya, por lo que la produccion de leche cesa por temporadas hasta que se reabastece el
suministro de granos. Se recomienda que los granos se almacenen en contenedores limpios y
cerrados correctamente ya que se tienden a colocar la tapadera sobre puesta. Eliminar los
granos en mal estado (con dafio mecénico) antes del almacenamiento y verificar que no se
encuentren humedos. De esta manera, cumplir con los tres principios bdsicos en el

almacenamiento de granos.

Para evitar que granos en mal estado formen parte del proceso, se afiadié una etapa de
inspeccién donde se eliminan los granos con dafio mecdnico y posible suciedad como palitos,
tierra, polvo etc. que puedan contener los granos. El ingreso de granos en mal estado al proceso
puede causar alteraciones en el sabor y olor, ya que la lipoxigenasa se activa frente a factores de
estrés que sufre el grano, en este caso dafio mecanico. La lipoxigenasa oxida los Acidos granos
insaturados presentes en el grano de soya, produciendo un sabor y olor afrijolado mas
perceptible. La soya es considerada una leguminosa que debido a su alto porcentaje de lipidos

se clasifica como una oleaginosa también.

Luego del acondicionamiento de los granos se deben de remojar durante 12 horas,
durante este proceso los cotiledones se hidratan por la absorcidn de agua en una solucién
alcalina, asi la cascarilla tiene un mayor desprendimiento. El remojo de los granos también
facilita el proceso de coccién de los mismos, ya que los granos de soya sin remojo tienen un

mayor tiempo de coccion debido a que la estructura del grano no se penetra con facilidad.

El andlisis de balance de masa del proceso propuesto demostré que 1lb de granos
absorben 521 mL de agua, es decir su peso total paso de ser 454 g a 975 g durante las 12 horas
de absorcién. La capacidad de absorcion del grano depende de la calidad del mismo, ya que las
células de granos en mejor estado absorben mas agua que aquellas que se han sido sometidas

frente a factores de estrés.

Luego del remojo de los granos es importante eliminar la cascarilla o tegumento de los
granos de soya. Se ha determinado en estudios recientes (Quirce, 2007), que la cascarilla de
soya contiene compuestos alérgenos hidrosolubles (eliminados durante el remojo), remanentes

de estos aulin se encuentran en la cascarilla por lo tanto debe ser removida.
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Se determiné durante una prueba sin descascarillado, que la textura de la leche de soya
varia siendo estd mads espesa y arenosa, igualmente fue mas perceptible el sabor y aroma
afrijolado propio de la soya. Durante el proceso de produccion de leche de soya de la Aldea La
Cumbre de San Nicolds no se remueve la cascarilla de los granos. Se puede observar en la Figura
No. 15 del apéndice, que la leche de soya si posee un sabor y aroma afrijolado perceptible en el
perfil sensorial de la misma, pero no una apariencia espesa y granulosa. Esto se debe por la
elevada concentracion de agua que se anade a la leche de soya producida en la Aldea La Cumbre

de San Nicolds (9 L por 1lb de soya).

El proceso de descascarillado en himedo propuesto, se remueve manualmente las
cascarillas de los granos con ayuda de friccidon (presiondndolos contra la malla metélica de un
colador) y rompiendo la estructura del grano para facilitar el desprendimiento de la cascarilla.
Existe un método o alternativo en seco el cual consiste en romper la estructura del grano luego
del remojo y hornear los granos durante 15 min a 93.3°C (200°F), durante este proceso la
cascarilla se seca asi se remueve con corrientes de aire ya sea soplado manual o secadora. No se
propuso este método ya que no se cuenta con horno en funcionamiento dentro de las
instalaciones de la fundacidn. Se recomienda la utilizacién de este método (si se repara el
horno) para la eliminacién de cascarilla, ya que se remueve un mayor porcentaje de cascarilla

en menor tiempo.

Se conocen tres problemas principales (bioquimicos) durante la produccion de leche de
soya: los inhibidores de tripsina, lipoxigenasas y azUcares responsables de flatulencias (rafinosa

y estaquiosa).

Durante el proceso de blanqueo (90°C por 8 min en solucién 3.2% de bicarbonato de
sodio) los inhibidores de tripsina y lipoxigenasa son inactivados, igualmente se remueven los
azucares responsables de flatulencias. Estos componentes bioquimicos son sensibles al calor y
soluciones alcalinas por lo que la transferencia de calor por conduccién (hornilla a olla) y luego
por conveccidon (olla a solucién), ayuda a transferir el calor a los granos inactivando los

componentes bioquimicos.
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El agua de blanqueo debe ser eliminada y los granos lavados con el fin de eliminar
residuos del agua de blanqueo, ya que contiene antinutrientes hidrosolubles. Pasada la etapa

de blanqueo el proceso se centra enteramente en la extraccién de proteina de soya.

La leche de soya es un extracto acuoso de proteina de soya en agua, por lo que el
porcentaje de proteina presente es de vital importancia. Entre los factores mas importantes en
la extraccion solido-liquido se encuentra la temperatura, tiempo de contacto con el solvente y el

area superficial expuesta al solvente.

Para acceder a la proteina de la soya es necesario romper la estructura del grano esto se
logra a través de la reduccién del tamafio del sélido. Se analizé el proceso de la Aldea La
Cumbre de San Nicolds donde los granos son molidos con un molino de discos. En las
especificaciones del molino de discos se puede observar que se diseii6 para la molienda de maiz
con el fin de producir masa de maiz para la elaboracién de tortillas, atoles y otros productos. El
molino estd disefiado para moler adecuadamente los granos de maiz cocidos y hiumedos, por lo
tanto no muele de manera adecuada los granos de soya remojados que presentan una textura

mas firme y dura que los granos de maiz.

Se realizé una prueba para comparar los dos métodos de reduccién de tamafio, la primera
en licuadora y la segunda en el molino de discos de la fundacién. Se observé que el molino
reducia el tamafio de la particula hasta formar una masa (0.01 mm aprox. al comparar con limo
segln sistema Attemberg), mientras que la licuadora redujo las particulas a granulos (1 mm

aprox. al comparar con arena gruesa segun sistema Attemberg).

Los resultados mostraron que la leche de soya producida con el molino de discos contenia
3.04 % de proteina, mientras que la leche de soya donde se utilizé la licuadora para la reduccién
de tamafio contenia 4.82% de proteina (El procedimiento con que se realizd la prueba se
rechazé debido al bajo rendimiento). Por lo tanto se obtuvo una mejor extraccién de proteina
utilizando la licuadora para reduccidon de tamafio, el cual cuenta con una mayor area superficial

expuesta al solvente.
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El molino utiliza una reducciéon de tamafno de particula por frotaciéon por lo que el area
superficial de los granos es menor, ya que al formar una masa limitan el area superficial durante
la extraccion térmica de proteina. Mientras que la licuadora utiliza una reduccién de tamano por
corte, las particulas no se unen de la misma manera que en la molienda hiumeda sino quedan

separadas teniendo mayor area superficial para la extraccion térmica de proteina.

La proteina de soya es extraida por un proceso de lixiviacion, en donde la proteina se
encuentra en el sélido (granos de soya) y es separada con la ayuda de un solvente (agua). En el
proceso de la Aldea La Cumbre de San Nicol3s, la soya es colocada en una bolsa de manta, por lo
tanto no existe un contacto directo con el solvente y el drea superficial expuesta es menor. En
este caso el solvente no puede penetrar adecuadamente obteniendo una ineficaz extraccion de
proteina. Durante esta etapa son agregados 7 L de agua, el punto de saturacion del solvente no
es alcanzado pero el porcentaje de proteina disuelto en la leche de soya es de solamente 0.80 +
0.03%, la norma COGUANOR NTG 34 031 “Leche de soya fluida, especificaciones” indica que

debe ser igual o mayor al 3%.

A diferencia, en el proceso propuesto se tiene contacto directo de soya con el agua, por
lo tanto existe una mayor area superficial expuesta al solvente. La temperatura de extraccion es
de 90°C, nuevamente existe una transferencia de calor por conduccién de la llama a la olla. La
solucién es agitada constantemente con el fin de formar corrientes de conveccidn que
distribuyan el calor en todo el sistema, en este caso se tiene una transferencia de calor por

conveccién forzada.

El tiempo de extraccion debe ser de 10 minutos, de esta manera se asegura que no se dé
dafo por calor y que la calidad del producto no sea alterada. En pruebas realizadas por mas de

10 minutos de tratamiento térmico fue perceptible un sabor a tostado y afrijolado mas fuerte.

En la comunidad se presenta una marmita de gas con capacidad de 40 galones. Esta
puede ser utilizada durante los procesos térmicos (incluyendo la pasteurizacion), siempre y
cuando la produccion sea elevada. Se recomienda colocar una malla en la salida inferior de la

marmita, para evitar que el residuo sélido impida el flujo en el conducto.
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La olla con la solucidon es enfriada con el fin de disminuir la temperatura de la leche para
que esta pueda ser filtrada. Durante este proceso se puede comprobar la Ley de Newton de
enfriamiento (Ecuacidn 3), la cual indica que la transferencia de calor se da de una superficie de
mayor temperatura a otra de menor temperatura. Se recomienda agitar la solucién esto con el

fin de crear una transferencia de calor por conduccién forzada.

En el proceso de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, no se cuenta con un proceso de
filtrado ya que el okara es retenido en las bolsas de manta donde se coloca la soya después de la

molienda.

En el proceso propuesto si se tiene contacto directo entre el agua y la soya, por lo que es
necesario filtrar la solucidn para separar la leche de soya del residuo sélido llamado okara. Se
determind que la manta era un buen medio filtrante debido a que el didmetro de los poros
permite extraer la leche de soya facilmente, pero sin dejar pasar residuos sélidos. La manta es

econdmica, un factor importante ya que no se debe reusar.

Se recomienda para obtener una mejor extraccién de proteinas y mayor rendimiento
utilizar un filtro prensa. Este filtro separa eficazmente la leche de soya del okara, por medio de

un conjunto de placas recubiertas del medio filtrante de eleccién, en este caso manta.

Se puede observar en el de andlisis microbiolégico (recuento de bacterias totales,
coliformes totales y fecales, Escherichia coli, hongos y levaduras) que la leche de soya de la
aldea si se encuentra dentro de los limites establecidos en la norma COGUANOR NTG 34 031

“Leche de soya fluida, especificaciones”.

A pesar que no se cuenta con una alta carga bacteriana inicial, se decidié anadir al
proceso de produccion de leche de soya un proceso de pasteurizacién, donde se somete la

leche de soya a un tratamiento térmico hasta llegar a 85°C por 2 minutos.

Es importante mencionar que el proceso de pasteurizaciéon disminuye la carga bacteriana

hasta alcanzar la esterilidad comercial (Segin Codex Alimentarius CX/FH 99/3 “La necesidad de
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inclusion y de definicidn de la esterilidad comercial en el anteproyecto de cddigo de practicas de

higiene para las aguas potables embotelladas/envasadas”).

Se realizaron dos pruebas de pasteurizacién, la primera 65°C por 30 minutos y la segunda
85°C por 2 minutos, la primera prueba de pasteurizacidon prolongaba el tiempo de proceso y
alteraba las caracteristicas sensoriales produciendo un aroma y sabor tostado. Se decidié la
segunda opcidn debido a que la leche de soya no cuenta con azlcares reductores que puedan
iniciar pardeamiento por reaccion de Maillard cuando se somete a altas temperaturas,

igualmente se mantiene la calidad proteica, nutricional y organoléptica de la leche de soya.

Inmediatamente después de la pasteurizacién se debe empacar la leche de soya, ya que la
temperatura de empaque no debe ser menor a la temperatura de pasteurizacién para evitar

recontaminacion.

Las bolsas recomendadas para el empaque son bolsas poliolefinas termoencogibles “Cook
and Chill”, estas bolsas impiden el intercambio de vapores de agua y oxigeno entre el ambiente

y la leche de soya.

En una prueba realizada se compararon las caracteristicas de la leche de soya en
refrigeracion, la primera en un recipiente plastico con tapadera la cual en tres dias presenté
cambios en sus caracteristicas organolépticas (olor fuerte, sabor acido, coagulacién) mientras

gue la leche de soya empacada cambio sus caracteristicas sensoriales hasta el dia 17.

El choque térmico se realiza al disminuir a 8°C la temperatura de la leche empacada, este
cambio de temperatura causa estrés metabdlico en las bacterias que aun se encuentran
presente elimindndolas. Es necesaria la eliminacion de bacterias patdgenas para que no causen
enfermedades en las personas que consuman la leche de soya, ni bacterias alteradoras que
alteren caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, aumentando la vida de anaquel del

producto.

No existe un almacenamiento apropiado de la leche de soya en la Aldea La Cumbre de San

Nicolds, ya que luego de la coccion se traslada a recipientes plasticos donde se deja enfriar hasta
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que los clientes lleguen a comprar la leche de soya a las instalaciones de la fundacidn o bien el

personal la distribuye de casa en casa.

Los clientes proporcionan sus propios recipientes para recibir la leche de soya, esto
pudiera causar contaminacion cruzada, ya que los recipientes no se limpian ni desinfectan
adecuadamente. Para ello el empaque de leche proporciona un medio sanitario para distribuir la

leche de soya.

La refrigeracién (4-6°C) del producto permite conservar sus caracteristicas por un tiempo
prolongado, impidiendo el crecimiento de bacterias alteradoras y otros microorganismos

alteradores como los mohos y levaduras.

Segun el estudio de vida de anaquel disponible en el mdédulo “Gestién de la calidad en el
desarrollo de productos alimenticios elaborados a partir de cereales, en la Aldea La Cumbre de
San Nicolds, Villa Canales” hasta el dia 17 se observé una disminucién en el pH de la leche del

proceso propuesto empacada.

Los mohos y levaduras fermentan los azlcares presentes en la leche de soya,

. . . 2 .
disminuyendo el pH y produciendo CO® por lo que las bolsas se llenaron de gas. La acidez
también desnaturalizd las proteinas presentes en la leche causando asi la precipitacién de la

misma y presentando una leve coagulacién.

Al comparar los dos procesos se puede observar que de los 14 pasos del proceso
propuesto, solamente 5 se realizan en el proceso actual de la leche de soya. Es por esto que

existe una diferencia de 32 minutos entre los tiempos de proceso.

A pesar de que el proceso propuesto toma mas tiempo el rendimiento es mayor, ya que
segun los balances de masa el proceso propuesto tiene un rendimiento de 97.97% mientras que
el proceso de la aldea tiene un rendimiento de 79.33%. Esto se debe a que el okara del proceso
de produccidn de la aldea por su tamaio de particula retiene mas agua que el okara del proceso

propuesto, otro porcentaje es absorbido por el medio filtrante.
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La leche de soya del proceso propuesto cuenta con un 3.30 + 0.19% de proteina, por lo
que se encuentra dentro de los parametros establecidos COGUANOR NTG 34 031 “Leche de

soya fluida, especificaciones” (>23%).

Se puede observar que el contenido de humedad disminuyé de un 96.04 + 0.41% a un
86.09 + 0.02% para el proceso propuesto. Este porcentaje de agua elevado indica que la leche
de soya de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, en casi su totalidad es agua, por lo que no se

considera una bebida nutricional.

Al comparar la leche de soya del proceso propuesto con la composiciéon de 100 g de leche
de vaca y leche materna presentados en el Cuadro No. 2, se puede determinar que la leche de
soya del proceso propuesto contiene mayor porcentaje de proteina (3.30 £ 0.19%) que la leche
de vaca y leche materna (2.9 % y 1.4% respectivamente). Cabe mencionar que la proteina de la
leche de soya es de origen vegetal, por lo que su biodisponibilidad es menor a la proteina de

origen animal.

Finalmente se determind que la leche de soya elaborada con el proceso propuesto segun
la norma COGUANOR NTG 34 031 “Leche de soya fluida, especificaciones” es una leche de soya

natural fluida pasteurizada.

A pesar que la leche de soya del proceso propuesto cuenta con un alto porcentaje de
proteina, era necesario que fuera aceptada por la comunidad. Por lo que se realizdé una prueba
de preferencia y aceptacion versus la leche de soya de la aldea, en donde el 84% prefirié la leche
de soya elaborada en la aldea. Es por este que se decidio saborizar la leche de soya del proceso

propuesto.

Se realizaron dos pruebas, la primera con leche de soya con chocolate y la segunda de
leche de soya con fresa. La aceptacion y preferencia de las dos leches fue similar (98%

chocolate, 99% fresa) por lo tanto se decidié adicionar la leche de soya con los ambos sabores.

Para saborizar la leche de soya fue necesaria la adicidon de dos pasos al proceso propuesto

de leche de soya. Luego del filtrado es necesario pesar el azucar, esencia de vainilla y fresa o
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chocolate en polvo y después mezclar los ingredientes con la leche de soya hasta disolver por
completo los sélidos. Idealmente se utilizaria una turbina donde se agite con paletas rectas la

solucién hasta formar una solucion homogénea.

La leche de soya con fresa presentd la mayor disminucién del sabor y aroma afrijolado,
mientras que la leche de soya con chocolate no presentd disminucion del aroma afrijolado en
comparacion a la leche de soya de la aldea, pero si del sabor afrijolado enmascarandolo

exitosamente.

El residuo sélido de la leche de soya llamado okara contiene wun 19.95 * 2.18% de
proteina y representa 812 g (peso himedo) de subproducto. Por lo tanto se desarrollé un

producto alterno para aprovechar el alto contenido proteico del okara.

Segun las encuestas realizadas en el mddulo “Andlisis de mercado para distintos
productos generados a base de cereales y evaluacion de factibilidad de implementacién” la
mayor parte de los habitantes de la comunidad consume pan diariamente. El pan blanco fue
considerado el vehiculo adecuado para adicionar el okara, ya que es un producto con el que los

habitantes encuentran popular y su produccién en la comunidad es comun.

El andlisis sensorial del pan blanco con 40% de okara mostro que el 58% prefirieron el
pan blanco con 40% de okara que pan blanco tradicional. Esta diferencia no representa una

preferencia significativa entre los dos panes.

Una receta de pan blanco con okara produce 25 panes de didmetro 6.63 + 0.24cm con
altura de 4.17 £ 0.34 cm y un peso promedio de 39.37 + 3.97 g. Segun el balance de masa
(Figura No. 13) se obtiene un rendimiento de 99.29%, donde el 0.71% restante representa los
liqguidos evaporados. El proceso se lleva a cabo en 3 horas 15 minutos, esto se debe a que el

crecimiento de la masa por accién de levaduras toma 1 hora y media.

El okara puede ser afiadido cualquier receta de pan blanco, por lo que se recomienda
venderlo a las panaderias de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, para que sea afiadido a un pan

que ya se elabora normalmente.
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Una vez definido el proceso propuesto de la leche de soya se redactd el manual del
proceso, tomando en cuenta que el personal responsable de la elaboracién de leche de soya en

la fundacién cuenta con formacion formal.

Con la ayuda del manual propuesto se capacito al personal responsable de la elaboracidn
de leche de soya, al administrador del centro de la fundacion y a la doctora encargada de la
guarderia de la fundacion. Utilizando los diagramas de flujo y diagramas de operacion se explicod
el proceso propuesto y la importancia de cada paso. También se explicaron las principales
diferencias entre los dos procesos, haciendo énfasis en los andlisis quimicos sobre todo en el

porcentaje de proteina.

Se elabord un lote de leche para que ellos pudiesen realizar el proceso, asi corregirlos e
indicarle detalles del proceso. Durante la capacitacién del proceso también se implementaron
las buenas practicas y control de calidad del mdédulo “Implementacién de Buenas Practicas de
Manufactura para la elaboracién de un producto alimenticio enla Aldea La Cumbre de San

Nicolas, Villa Canales”.

El objetivo del Megaproyecto fue el desarrollar e implementar iniciativas de
emprendimiento para formular productos alimenticios que mejoren la seguridad alimentaria y

nutricional de la aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales.

Esto se cumple si el modelo de negocios indicado en el médulo “Andlisis financiero del
desarrollo de un producto alimenticio a base de cereales y evaluaciéon de costos” puede ser
recreado por la fundacién, creando una produccién autosostenible. El precio del litro de leche
de soya tiene un aumento de Q6.00 a Q6.86 (sin IVA) y el pan con okara de Q0.58 (sin IVA) por

unidad, similar a los precios de las panaderias que se encuentran en la comunidad.

Utilizando el proceso propuesto para la elaboracidon de leche de soya si es posible
elaborar un alimento con valor nutritivo, alto en proteina, de mayor aprovechamiento biolégico

y accesible para los habitantes de la comunidad.
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El éxito de este modelo de negocios para la produccion de leche de soya y pan con 40% de
okara radica en el consumo que se tenga por parte de los habitantes de la comunidad, en
especial los nifilos en edad escolar. Como indica el mdédulo “Evaluacién e intervencion
alimentaria y nutricional en la comunidad La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales” 38.6% de
nifios sufren de desnutricidon crénica y 13.9% de desnutricion aguda entre las edades de 0 a 10

afnos.



XIl. IMPLEMENTACION DE BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA PARA LA ELABORACION DE UN
PRODUCTO ALIMENTICIO EN LA ALDEA LA
CUMBRE DE SAN NICOLAS, VILLA CANALES

A. Resultados

Grafico No. 21. Primera Inspeccidn y Re-inspeccidén de Buenas Practicas de Manufactura basado
en el Reglamento Técnico Centroamericano, para las fabricas de alimentos y bebidas procesados

en Aldea La Cumbre de San Nicolas
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En base al grafico anterior, se puede extraer el siguiente cuadro.

Cuadro No. 64. Resultados de Buenas Practicas de Manufactura

Analisis

Resultado

¢Como mejorar el resultado?

Diagndstico del
establecimiento en la Aldea La
Cumbre de San Nicolas, por

medio de una ficha de

inspeccion de Buenas
Practicas de Manufactura
para fabricas de alimentos y
bebidas procesados, basado
en el Reglamento Técnico

Centroamericano.

1) No cumple los requisitos de
ser un establecimiento con el
fin de producir y manipular

alimentos.

2) El resultado numérico en el

cumplimento de los cinco
aspectos evaluados del
establecimiento (edificio,

equipo y utensilios, persona,

control en el proceso vy
produccién, y
almacenamiento y

distribucién) es menor a 60

puntos, por lo que no se
considera apto para la
produccién de alimentos

segln el RTCA.

1) Implementacién de un
manual de Buenas Practicas
de Manufactura con
programas de limpieza vy
desinfeccion, registros de
produccién, limpieza y
desinfeccion, y de control del

proceso.

2) Implementacién de un
programa de capacitaciones
periddicas sobre BPM vy del
proceso, dirigido al personal
encargado en el drea de
produccién del

establecimiento.
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Cuadro No. 65. Analisis microbioldgico de la leche de soya elaborado en la Aldea La Cumbre de

San Nicolas

Analisis

Leche de soya

Cumplimiento con norma

COGUANOR NTG 34 031

Recuento aerdbico total en

<10 UFC/g Si cumple
placa
Recuento de coliformes
<3 NMP/g Si cumple
Totales
Recuento coliformes fecales <3 NMP/g No tiene limite, ausente
Aislamiento e identificacidon
Ausencia No tiene limite, ausente

de Escherichia coli

Recuento de Levaduras

1.0 x 10* UFC/g

Si cumple

Recuento de Mohos

<10 UFC/g

Si cumple

Conclusidn final: Los resultados del analisis microbiolégico indican que la muestra analizada es

satisfactoria respecto a los limites recomendados en la norma.
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Cuadro No. 66. Analisis fisicoquimico y microbiolégico del agua en la Aldea La Cumbre de San

Nicolas

Cumplimiento

Cumplimiento

Andlisis con norma Andlisis con norma
Resultado Resultado
fisicoquimico COGUANOR microbioldgico COGUANOR
29 001:99 29 001:99
pH Recuento No aplica, no
6.78 Si cumple heterotréfico | <10 UFC/mL | presenta
en placa limite
Dureza total Coliformes <2
40.00mg/L Si cumple Si cumple
(CaCo;, totales NMP/100mL
Calcio Coliformes <2
16.02mg/L Si cumple Si cumple
Fecales NMP/100mL
Magnesio Escherichia <2
8.00mg/L Si cumple Si cumple
coli NMP/100mL
Cloro residual | 0.05mg/L Si cumple

Conclusidn final: Los resultados obtenidos establecen que la muestra analizada satisface los

criterios fisicoquimicos y microbioldgicos de la norma, a excepcidn del cloro residual que se

encuentra bajo en comparacién a los limites establecidos.

Cuadro No. 67. Puntos criticos de control proceso de elaboracién leche de soya

Paso en el proceso en que se | Tipo de origen del | Sustancia o microorganismo
encuentra el PCC pcc involucrado

QPCC1, Quimico Micotoxinas, especificamente las
Descascarillado Ocratoxinas presentes en la soya
FPCC1, Fisico Sustancias solidas (piedras, palos,
Filtrado etc.)

BPCC1, Bioldgico Coliformes totales y fecales, Mohos
Pasteurizado y levaduras, Bacterias aerobias.
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Cuadro No. 68. Acciones correctivas y monitoreo de puntos criticos de control del proceso de

elaboracidn leche de soya
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Cuadro No. 69. Andlisis de peligros del establecimiento (Instalaciones fisicas, personal y

alrededores) para la inocuidad del producto

Aspecto

Resultado

Instalaciones

* Programa de capacitaciones periddicamente sobre Buenas Practicas de

fisicas Manufactura.
* Implementacién de programa de limpieza y desinfeccion de instalaciones
fisicas
* Colocaciéon correcta de equipo y utensilios, recomendar invertir en
recipientes para guardar utensilios.
* Colocacion de cedazo en ventana y protecciéon de ldmpara para evitar
cualquier peligro hacia el producto.
* Invertir en mantenimiento y mejoramiento de condicion de equipo
(estufa, marmita)
* Capacidad insuficiente de basureros, recomendar invertir en basureros de
pedal para dentro de la cocina, alrededores colocar basurero principal.
* Servicios de limpieza de utensilios insuficiente, se recomienda invertir en
lavatrastos colocado dentro de la cocina.
Personal * Programa de capacitaciones periédicamente sobre Buenas Prdcticas de

Manufactura.

* Implementacidon de programa de limpieza de ropa de trabajo

* Contaminacion por personal sin uso de gabacha, redecilla, recomendable
invertir en redecillas para el personal y gabachas.

* Servicios de lavado de manos, limpieza de utensilios insuficiente, se
recomienda invertir en lavatrastos colocado dentro de la cocina asi como

de jabén de manos y toallas de papel para secado.

Alrededores

* Programa de capacitaciones periédicamente sobre Buenas Practicas de
Manufactura.

* Implementacién de programa de limpieza y desinfeccién de alrededores
de drea de produccion.

* Inversién en basurero grande como depdsito general del establecimiento,

situado en la entrada.
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B. Discusion

Segun la OMS, el 70% de los casos de diarreas se deben al consumo de alimentos
contaminados. Las enfermedades diarreicas constituyen la primera causa de muerte en cinco

paises de América Latina y la segunda en cuatro de ellos.

Es muy importante que al momento de elaboracién de un producto alimenticio que va a
ser consumido por personas, éste debe ser seguro e inocuo a lo largo de toda la cadena
alimentaria, para que el producto no vaya a causar ningun dafio a la salud. Por esto, las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) son una herramienta necesaria que segun Paz (2010)
«aseguran que las condiciones operacionales que para la producciéon de alimentos como de
manipulaciéon y elaboracién, protejan a los alimentos del contacto con los peligros y la
proliferacién de agentes patdgenos a lo largo de toda la cadena alimentaria» teniendo como

resultado un alimento inocuo y de calidad.

En la Aldea La Cumbre de San Nicolas, donde actualmente se elabora una bebida a base
de soya, la cual va dirigida hacia todas las personas que viven dentro de la comunidad, es
indispensable operar bajo ciertas normas para poder llevar a cabo una produccién segura, ya
que esta bebida, considerada como leche de soya, un alimento nutritivo, la consumen por la
poblacién de la Aldea La Cumbre de San Nicolds, los cuales el 38.6% de nifios sufre de
desnutricién crénica y el 13.9% con desnutricién agua entre la edad de 0 y 10 afios, segun la
evaluacién realizada por el médulo que comprende el megaproyecto, “Evaluacién alimentaria y
nutricional en la comunidad La Cumbre de San Nicolas”, y de ser vulnerables a enfermedades,
ademas de hallarse una probabilidad de personas inmunocomprometidas (aunque se
desconozcan y no se haya realizado ninguna evaluacién), por lo que es de suma importancia que
el producto destinado para el consumo humano sea seguro y no cause ningun dafio adverso a la

salud.

Es por esto la necesidad de implementar las Buenas Practicas de Manufactura dentro de
esta aldea, contando con un manual basico de Buenas Practicas de Manufactura para la Aldea
La Cumbre de San Nicolas, lugar donde se prepara el producto, que en este caso es en la escuela

de la comunidad, para garantizar un producto seguro y en condiciones éptimas de higiene.
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Para la realizacion del trabajo se inicid con visitas al area de trabajo, especificamente en la
escuela donde se prepara el producto, la leche de soya. El edificio esta situado en el
departamento de Guatemala en la Aldea La Cumbre de San Nicol3s, Villa Canales, con la que
cuenta con tres salones de clases, una cocina, un corredor, un area de bafios y una bodega
localizada en la entrada del edificio. La escuela se encuentra ubicada en un terreno en donde en
sus lados colinda con una iglesia y una tienda de conveniencia. La calle principal no se encuentra
pavimentada, es de tierra. Estas condiciones son inadecuadas pues generan contaminacién y
permite la acumulacién de desechos, los cuales son un peligro para el producto. El mapa del

edificio se puede observar en la seccidn de apéndices.

Dentro de las primeras visitas realizadas, se hizo un diagndstico del edificio donde es
preparado el producto, llenando una ficha de inspeccion como forma de evaluacion sobre
Buenas Practicas de Manufactura, basado segin el Reglamento Técnico Centroamericano para
las fabricas de alimentos y bebidas procesados. Se realizaron dos evaluaciones al edificio, cada

una con diferencia de seis meses.

El disefio higiénico de las areas en que se manipulan alimentos estd relacionado
directamente con la prevencién de riesgos microbianos, aunque incluird también
consideraciones sobre sanidad ocupacional, conveniencia de la manipulacién o incluso aspectos
estéticos. En términos de microbiologia esto incluye evitar la contaminacién del producto y
limitar la multiplicacién y difusién de microorganismos en el medio ambiente. Segun ICMSF
(1991) «Los edificios e instalaciones deben disefiarse para reducir al minimo la contaminacién,
facilitar las operaciones higiénicas y permitir una limpieza facil y eficaz. Para alcanzar estos
objetivos debe prestarse atencion al disefio de las instalaciones estructurales, de ventilacion y

sanitarias».

El diagndstico del establecimiento consistié en evaluar diferentes aspectos, los cuales son:
edificio, equipo y utensilios, personal, control en el proceso y en la produccién, y por ultimo
almacenamiento y distribucion. Cada aspecto evaluado se subdividié en criterios que fueron
necesarios para la determinar si cumple con requisitos segin el Reglamento Técnico
Centroamericano de ser un establecimiento con el fin de producir y manipular alimentos. Cada

criterio fue evaluado de acuerdo a un puntaje obtenido, luego de tener el punteo total, se
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determind el porcentaje de cumplimiento de éste, este calculo se puede observar en la seccion

de apéndices, apéndice A, cdlculo de muestra.

Durante la primera inspeccidén realizada en el mes de marzo del 2011, (seccién de
resultados, Grafico No. 21), se tuvo como resultado que en el aspecto de edificio, el cual
incluyen los siguientes criterios a evaluar: planta y alrededores, instalacién fisica, instalaciéon
sanitaria, manejo y disposicién de desechos liquidos, manejo y disposicién de desechos sélidos,
limpieza y desinfecciéon y control de plagas, obtuvo un 36.67% de cumplimiento sobre las
Buenas Practicas de Manufactura. Este porcentaje indica que se necesita mejorar en aspectos
fisicos, instalaciones sanitarias, como en manejo de desechos sdlidos y liquidos, limpieza y
desinfeccion, ya que no se considera como un establecimiento adecuado para el procesamiento

de alimentos.

Dentro de las instalaciones, se observé que los alrededores del drea de procesamiento y
manipulacién de alimentos (cocina) existen también focos de contaminacién que son un peligro
para la inocuidad del producto final, esto incluye suciedad entre clases y corredores, muebles en
mal estado y sucio entre corredores, asi como ausencia de basureros entre cada clase y
corredor, y un basurero principal en la entrada del edificio, por esto es recomendable invertir en
basureros con tapaderas, que sean facil de limpiar y desinfectar colocados en los corredores y

colocar un basurero de mayor capacidad como un depésito principal del establecimiento.

Uno de los criterios a evaluar del establecimiento son las instalaciones fisicas del drea de
procesamiento, que es la cocina cuenta con ventanas, las cuales se encuentran en condiciones
inaceptables, se vio que existia polvo y no estaban limpias, no tienen malla protectora de
insectos, ademas que los antepechos las utilizan como estanteria. Asi mismo se observd un
ventilador dentro de la cocina, lo cual este tipo de ventilacidn es inadecuado. Por consiguiente,
las zonas donde se manipulan alimentos es preferible disefiarlas sin ventanas. En este caso
como existen ventanas, segun ICMSF, 1991 «éstas deben ser construidas para evitar la
acumulacién de suciedad. Las aberturas estaran provistas de telas metalicas renovables para
evitar la entrada de insectos, aves y otros animales nocivos. Las ventanas y las telas metdlicas se

mantendran en buen estado de conservacion y bien limpias. Los antepechos de las ventanas
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seran inclinados para evitar su empleo como estantes y reducir la acumulacién de polvo». Por lo

tanto se recomienda colocar malla protectora de insectos.

Se observé que la puerta de la cocina es de color oscuro, se abre hacia adentro y el
material de ésta no es la adecuada, no tiene proteccion para evitar la entrada de agentes como
polvo y animales. Esto puede ser una zona de entrada de contaminacidn hacia el producto, por
lo que las puertas deben disefiarse y de acuerdo con ICMSF (1991) éstas «se instalaran
ajustadas para evitar la entrada de roedores, insectos y polvo. Estas presentaran superficies lisas
y no absorbentes». En este caso lo recomendable es contar con un programa de limpieza
incluyendo la frecuencia de mantenimiento para evitar la acumulacién de polvo y otros agentes

que podrian ser un peligro para la inocuidad del producto.

En este edificio no existe un area especifica para que el personal pueda cambiarse de
ropa, asi como de un area para ingerir alimentos. A pesar que es una escuela pequefia, el
personal debe ir preparado con la ropa adecuada para manipular los alimentos, asi mismo no

deben utilizar las instalaciones de preparacion y manipulacién de alimentos como un comedor.

Segln ICMSF (1991) «los suelos se contaminan generalmente por un gran numero de
microorganismos y, en consecuencia, deben estar disefiados para facilitar su limpieza». Los
pisos dentro de la cocina no son los adecuados para el drea de preparacion de alimentos, esto es
debido a que la cocina cuenta con piso cerdmico, con sisa oscura, no existe una curva sanitaria
entre piso y pared, lo cual hace que la contaminacién sea mayor. Dentro de la cocina no se
cuentan con drenajes para eliminar desechos liquidos, por lo que es de suma importancia que
existan dentro de la instalacién para facilitar la limpieza y minimizar peligros hacia el producto.
Por esto, de acuerdo con ICMSF (1991) «los pisos deben ser construidos con materiales
impermeables, no absorbentes, lavables y sin fisuras ni grietas. Las superficies lisas facilitaran la
limpieza completa. Los dangulos entre suelos y paredes seran sellados y cubiertos. Esto evitara la
acumulacién de suciedad y de humedad. Los suelos deben ser construidos con una pendiente
hacia los drenajes y canales con una inclinacién, de forma que el exceso de agua pueda ser
eliminado con facilidad». En caso de tener sisas, éstas deben ser de color claro para determinar
qgue el piso se encuentre en dptimas condiciones de limpieza, por lo que es recomendable

contar con un programa de limpieza que incluya la frecuencia de mantenimiento para evitar la
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acumulaciéon de microorganismos y de otros peligros que podrian afectar la inocuidad del

producto.

En el caso de las paredes de la cocina, éstas son de azulejo, este material no es el
adecuado para instalaciones donde se preparan alimentos, ya que este tipo de material es
absorbente, no es liso por lo que es un peligro para la inocuidad del producto. Ademas de esto,
no se ha terminado de colocar en toda el 4rea el azulejo, por lo que es de suma importancia que
lo terminen de colocar. Asi mismo se tendra un control de limpieza y desinfeccidn periddica para

evitar contaminacion al producto por parte esta.

Segln ICMSF (1991) «los techos es poco probable que establezcan contacto con los
alimentos y se limpian pocas veces. Por consiguiente, seran disefiados, construidos y acabados
para prevenir la acumulacién de polvo y de suciedad». El techo de la instalacidn se encontraba
con telas de arafia, lo cual es un peligro de contaminacién hacia el producto, por lo que debe

realizarse una limpieza periédica para eliminar este tipo de peligros.

Como ultimo criterio de las instalaciones fisicas, se encuentra la iluminacidn. Se encontré
que dentro de la cocina cuentan con iluminacidn artificial, en este caso la lampara no tiene
proteccion para asegurar que en caso de que ocurra un accidente y la bombilla se caiga, y ocurra
una rotura, los restos de vidrio se retengan sobre la proteccién como finalidad de resguardar el
producto sobre un peligro fisico. Por lo que se recomienda colocar proteccién a la iluminacidn

dentro de la cocina.

La escuela cuenta con instalaciones sanitarias, otro criterio a evaluar, los cuales estan
ubicados en una distancia suficientemente lejana del drea de procesamiento de alimentos.
Durante el diagnédstico de éstas, se encontraban en malas condiciones, los servicios no estaban
identificados por sexo, ademds que se encontraban sucios, con polvo y en la tuberia de los
lavamanos se salia el agua. No se cuenta con jabdn para manos, papel higiénico ni toallas de
papel para el secado de manos, por esto es recomendable colocar jabdn para el lavado de
manos de los trabajadores dentro del establecimiento, toallas de papel para secado de manos y
papel higiénico, asi mismo se recomienda realizar una limpieza y desinfeccion periddica de los

servicios sanitarios, y mas importante arreglar la tuberia del abastecimiento de agua.
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La escuela cuenta con abastecimiento de agua a pesar de esto no se cuenta con una
instalacion apropiada para el abastecimiento de ésta ya que solamente existe una pila, la cual la
utilizan para el lavado de utensilios, de trapos que utilizan para limpiar y para el lavado de
manos. Es de suma importancia que dentro del area de la cocina exista una instalacion sanitaria
como lo es un lavatrastos para poder realizar la limpieza de los utensilios necesarios para la
producciéon y manipulacion de alimentos con el fin de disminuir el riesgo de contaminacion del
producto asi como para el lavado de manos del personal encargado de realizar el producto. Es
recomendable la instalacién de un lavatrastos que esté ubicado al ingreso de la cocina, que esté
equipado con jabén de manos y de utensilios para el lavado de manos del personal como de
utensilios. Asi mismo debe contar con toallas de papel (dispensador) para el secado. Por ultimo
se recomienda que en la pared donde esté ubicado el lavatrastos se peguen carteles sobre el

correcto lavado de manos del personal para evitar contaminacién cruzada al producto.

Para la evaluacién de manejo de desechos sélidos, se observé que dentro de la cocina se
cuenta con un basurero con tapadera, el cual se encontraba lleno de basura y sucio, lo cual
indica que no hay un plan de limpieza para el manejo de desechos sdlidos, no hay una
recoleccidon de basura diario, el cual constituye un foco de contaminacién hacia el producto y
refugio para plagas. Aunque el basurero tenga tapadera, las manos del personal ponen en riesgo
de contaminacién al producto, ya que al eliminar desechos sdlidos al basurero, éste tiene
contacto con el recipiente, donde los alimentos pueden suponer vias de entrada de
contaminacién cruzada, por lo que se recomienda colocar un basurero de pedal dentro de la
cocina para evitar la contaminacion hacia el producto. Asi mismo se debe contar con un
programa de limpieza sobre el manejo de desechos sélidos. Se diagnosticé que no se cuenta con
una seccion independiente del establecimiento para llevar los desechos, por lo que es
importante tomar en cuenta segin ICMSF (1991) que los «materiales residuales sean llevados
hacia una seccién independiente (no limpia) del establecimiento, manteniendo unas
precauciones estrictas para evitar cualquier riesgo higiénico en las secciones limpias del edificio
o en los alimentos. El patio de carga sera facil de limpiar v, si es preciso, serd desinfectado tras

cada proceso de carga».

Segln ICMSF (1991) «las practicas higiénicas eficaces son necesarias en cada etapa de la

cadena alimentaria desde la produccidon o recoleccidon hasta el consumo del alimento. Cada



193

etapa puede influir sobre la calidad o inocuidad de los alimentos que son consumidos en algun
momento. La higiene es uno de los varios factores importantes que deben ser controlados para
evitar las enfermedades transmitidas por alimentos y/o la alteracién de los alimentos
preparados. La razén por la que se limpian y desinfectan las superficies que contactan con los
alimentos y el ambiente es para ayudar en el mantenimiento del control microbioldgico». Se
encontré que dentro del establecimiento no se cuenta con un programa de limpieza y
desinfeccion, ademas que los productos utilizados para limpieza y desinfecciéon sean los
correctos. El personal no realiza una limpieza correcta y no realiza desinfeccion del drea para la
elaboracién del producto, solamente utilizan jabén para la limpieza de los utensilios. Hay que
tomar en cuenta que una limpieza adecuada es necesaria para «la remocidn completa de de
tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables utilizando detergentes
quimicos apropiados bajo condiciones recomendadas. EIl método de lavado debe seguir los
siguientes pasos: Enjuagar con agua, aplicar detergente y limpiar, desaguar y enjuagar» segun
Shmidt (1997). En el caso de la desinfeccién, éste segun Shmidt (1997) «involucra el uso de un
sanitizante quimico aprobado, con una concentracién y tiempo de contacto especificos» para la
«reduccion del numero de microorganismos presentes en las superficies de edificios,
instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, mediante tratamientos quimicos o métodos
fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya riesgo de contaminacién para los alimentos
que se elaboren» segun el RTCA (67.01.33:06). Es por esto necesario contar con
procedimientos para su ejecucion, asi como parametros adecuados para su control. En el caso
del desinfectante se recomienda utilizar cloro, segun sus propiedades, éste es eficaz contra
bacterias patdgenas, y tiene la ventaja de tener un costo bajo, ademas no es afectado por la
dureza del agua. La desventaja de este tipo de desinfectante, es que es corrosivo y es irritante
para la piel, por lo que el personal debe tener sumo cuidado al momento de utilizar este
desinfectante. Se debe contar con un darea separada de almacenamiento de productos de
limpieza y desinfeccién (afuera de la cocina en el drea donde se situa la pila), estos deben ser

almacenados en una caja con tapadera.

Se observé que el personal no tiene un programa de control de plagas, ni utiliza
plaguicidas dentro de las instalaciones. Al momento del diagndstico no se detecté ninguna plaga

de insectos o roedores, a pesar de esto es necesaria la implementacién de un programa de
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limpieza y desinfeccion de las diferentes areas del establecimiento, principalmente de la cocina

para evitar una plaga.

Para la evaluacion en el aspecto de equipos y utensilios, se tuvo como resultado un
33.33% de cumplimiento sobre las BPM, esto indica que se necesitan mejorar aspectos en
cuanto al manejo y estado de equipos y utensilios, para considerar el que el establecimiento
sea el adecuado para el procesamiento de alimentos. Se observd que el equipo utilizado para el
proceso es adecuado, aunque las mesas que se utilizan no son del material adecuado, éstas son
de azulejo, al igual que la pared, estas constituyen un peligro para la inocuidad del producto, por
lo que es importante tener un control de limpieza y desinfeccion. Se recomienda la inversién en
una mesa de acero inoxidable para la elaboraciéon y manipulacidon de alimentos, ya que ésta es
facil de limpiar y desinfectar y garantiza inocuidad al producto final. El equipo con el que se
cuenta para la elaboracién de la leche de soya es una estufa, una marmita y un molino. En el
caso de la estufa, ésta se encuentra en malas condiciones, esta oxidada y sucia, por lo que es
recomendable limpiarla, realizar un mantenimiento de ésta y pintarla para eliminar el dxido
presente. En el caso de la marmita, a pesar que su tiempo de vida ya es alto, se encuentra en
buenas condiciones, pero se tiene que ésta utiliza gas propano como fuente de energia. El
tanque de gas se encuentra dentro de la cocina, y pegado a la pared (observar seccién de
apéndices, apéndice F), por lo que es un foco de contaminacidon donde se acumula polvo y
suciedad. Por lo que se recomienda separar el tanque de la pared y tener un control de limpieza
sobre dicha area. En el caso de los utensilios, estos no son guardados correctamente, no
cuentan con gabinetes ni dreas especificas para guardarlos, por lo que es un peligro de
contaminacién ya sea por polvo o por alguna plaga. Es recomendable guardar en cajas,
clasificdndolas y colocando las cajas en la estanteria existente dentro de la cocina, nunca
directamente en el piso y siempre realizar una limpieza y desinfeccion antes de utilizarlos para el
proceso de produccién. Articulos ajenos como adornos colocados en la pared, reloj, peluches
son un peligro de contaminacidn hacia el producto, por lo que hay que eliminarlos del area de
trabajo. En general se debe contar un programa de limpieza y desinfeccidn periddico del equipo
para mantenerlo en buenas condiciones y que éste no sea un foco de contaminacién para el

producto.
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Segln ICMSF (1991) «las personas que recolectan, sacrifican, transportan, almacena,
procesan o preparan alimentos son responsables frecuentemente de la contaminacién
microbiana de dichos alimentos. El lavado completo de manos con, permite eliminar muchos
agentes patdgenos no permanentes que se transmiten con los alimentos. El pelo de la cabeza,
cara o brazos, aunque algunas veces aparece contaminado por Staphylococcus aureus y otras
bacterias, constituye una fuente menor de contaminacidon microbiana directa de los alimentos.
La acciéon de tocarlo, peinarlo y cepillado de pelo transfiere probablemente mas
microorganismos a los alimentos a través de las manos que una hebra de pelo que cae en el
alimento. Sin embargo, la presencia de pelos en los alimentos resulta desagradable. Por lo tanto
los manipuladores deberan utilizar cubrecabezas. La ropa, particularmente la confeccionada con
materiales absorbentes puede acumular microorganismos y residuos de alimentos. La ropa y los
delantales de colores claros permiten identificar los elementos sucios y la necesidad de
cambiarlos». En el aspecto del personal, se obtuvo un 40% de cumplimiento de las BPM, se
observd y evalué al personal durante la preparacién del producto, este resultado indica que por
parte del personal en su totalidad desconoce las BPM vy la importancia que tiene su
implementacion dentro de la escuela, no solamente dentro del drea de produccién, sino en
todas las demas dreas cubriendo todos los aspectos que las BPM exigen, debido a que se tuvo
como resultado que el personal no utiliza ropa adecuada, no utiliza redecilla para el cabello, no
se lavan las manos antes de manipular los alimentos, no realizan una limpieza ni desinfeccién de
limpieza de equipo y utensilios necesarios para la preparacion y manipulacién de alimentos. El
personal no utiliza instrumentos de medicién correctamente, sino utiliza objetos ajenos como
instrumentos de medicién como es el celular y lo realiza al cdlculo y a la experiencia que éste
tiene. Segun ICMSF (1991) «La contaminacidn de los alimentos puede ser evitada o, al menos
reducida a unos minimos tomando precauciones especiales cuando se manipulan alimentos
crudos y cocinados mediante una buena higiene personal». Se recomienda comprar redecillas
para el cabello, gabachas de color claro para el personal, las cuales las deben de mantenerlas en

perfectas condiciones, siempre limpias.

En cuanto al comportamiento evaluado del personal fue el adecuado, a pesar de esto se
debe recordar el comportamiento dentro del drea de produccidn, por lo que se recomienda
colocar carteles en la pared sobre el comportamiento adecuado. Se detectd que el personal no

tiene conocimiento en practicas higiénicas de limpieza y desinfeccién. Estos no han sido
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claramente instruidos en la forma correcta de lavar y de desinfeccién del equipo, no todos
cumplen a cabalidad con las practicas higiénicas, por lo que es recomendable instruirlos por

medio de capacitaciones sobre Buenas Practicas de Manufactura.

En el aspecto evaluado de control en el proceso y produccién se obtuvo un 13.33% de
cumplimiento de BPM. El personal no tiene un control sobre la potabilidad de agua, sobre la
materia prima, no hay un almacenamiento adecuado de la materia prima, esta se encontraba en
una cubeta puesta directamente en el suelo, por lo que constituye un peligro de contaminacién
hacia ésta. Es recomendable tener un area especifica de almacenamiento de materia prima y no

tenerlo expuesto directamente al piso ya que es un foco de contaminacion.

Por ultimo como evaluacién de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura, en el
aspecto de almacenamiento y distribucién del producto, este no cumple con las BPM. Tanto la
materia prima como el producto final no son almacenados en condiciones apropiadas. En caso
de la materia prima, ésta es almacenada en recipientes que no se encuentran a simple vista
limpios y se encuentran situados directamente en el piso. En el caso del producto terminado, no
se cuenta con una refrigeradora para poder almacenar la leche de soya, mientras que lo llevan a
comercializar. Dejar el producto a temperatura ambiente durante varias horas, conlleva a la
proliferacion de microorganismos y por lo tanto considerar un producto que pueda causar un
efecto adverso a la salud. Por lo que se recomienda la inversion en una refrigeradora para tener
el control de temperatura del producto final y asegurar su inocuidad al ser comercializado, asi
como de colocar la materia prima en un area especifica de la cocina alejada del producto
terminado para evitar contaminacién cruzada y evitar contaminacion por cualquier otro peligro
hacia la materia prima. Se observé que no se cuentan con registros de los lotes de produccidn,
por lo que es de suma importancia que se cuenten con registros de procesos para poder

verificar el cumplimiento de aspectos importantes para asegurar la inocuidad del producto final.

Como panorama general, se detectd que en la escuela por parte del personal en su
totalidad desconoce las BPM y la importancia que tiene su implementacién dentro de la escuela,
no solamente dentro del area de produccidn, sino en todas las demds areas cubriendo todos los
aspectos que las BPM exigen. Por esto se planificd y se realizé una capacitacion sobre BPM e

higiene personal abarcando todos los aspectos que las BPM exigen basados en el Cdédex
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Alimentarius, “Principios generales de higiene de los alimentos”. Esta capacitacion no
solamente se brindd al personal encargado de realizar la leche de soya dentro de la escuela, sino
a madres de familia dentro de la aldea para que pudieran adquirir conocimientos de higiene en
manipulacion de alimentos como personal para que desde sus casas implementen buenas
practicas y asi puedan asegurar y garantizar que los alimentos preparados los cuales son
consumidos por su familia sean inocuos y no les genere ningun dafio adverso a la salud como la
provocacion de enfermedades estomacales como diarreas, vémitos etc. Dentro de la
capacitacién se realizd una actividad complementaria al final de ésta, se les pasaron dos videos

de aprendizaje para que las personas recuerden lo aprendido y lo implementen.

Luego de la capacitacion realizé6 una segunda inspeccidn de BPM sobre las instalaciones
de la escuela realizada en el mes de septiembre del 2011, se observé una mejoria. En cuanto al
aspecto de las instalaciones del edificio, teniendo un 43.33% de cumplimiento, se pudo observar
qgue colocaron basureros en los corredores, asi como la eliminacién de muebles y utensilios
dentro de la cocina que eran focos de contaminacién. En cuanto a las instalaciones sanitarias se
observo que estos funcionan correctamente, la tuberia de agua fue arreglada, y colocaron papel
higiénico y jabén para manos, aunque todavia no exista un sistema de secado de manos
adecuado. En cuanto a equipo y utensilios, este se mantuvo igual, debido a que por medio de las
capacitaciones no hubo cambio en las condiciones del equipo, se necesita invertir en un
mantenimiento de equipo y la implementacién de un programa de limpieza y desinfeccién como

se menciond anteriormente para obtener una mejora en cuanto a este aspecto.

En el aspecto evaluado de personal se obtuvo una mejora de mas de un 23.33%
comparado con la primera inspeccién, en este caso se observd una mejor practica y
comportamiento del personal al momento de realizar el producto, aunque no se cuenten

todavia con redecillas, el personal utiliza gabachas.

En el aspecto evaluado de control de procesamiento y produccidn, éste también se
mejord, obteniendo un 20.00%, ya que con las capacitaciones realizadas, el personal adquirid
conocimiento para poner en practica la clasificacion de materia prima y verificacidon antes de

utilizarla. Por ultimo en el aspecto de almacenamiento y distribucidon se obtuvo un 10% de
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mejoria a comparacion de la primera inspeccion, luego de capacitacién, el personal tiene el

conocimiento sobre el manejo e inspeccién de materia prima y producto terminado.

Cabe mencionar que aun de las mejoras obtenidas luego de la capacitacién impartida se
puede concluir que el establecimiento no cumple con los requisitos de ser un establecimiento
con el fin de producir y manipular alimentos segun el Reglamento Técnico Centroamericano. El
resultado numérico de cumplimento en los cinco aspectos a evaluados del establecimiento
(edificio, equipo y utensilios, persona, control en el proceso y produccién, y almacenamiento y
distribucién) para optar que el establecimiento sea aceptado en condiciones higiénicas y
sanitarias como un procesadora de alimentos es menor a 60 puntos por lo que no se considera

apto para la produccidén de alimentos segln el RTCA.

Como parte del trabajo realizado, se ejecutd un andlisis de riesgo, luego del diagndstico
realizado de cumplimiento de BPM, se detallé un listado de criterios que se deben mejorar tanto
para las instalaciones fisicas del establecimiento, como del personal y de alrededores. Por medio
de una matriz de probabilidad vs. severidad, se determind si el resultado era critico, mayor,
satisfactorio, minimo o ninguno para asi poder clasificarlo en tres diferentes grados de
importancia para realizar el cambio. En general se puede concluir que se debe contar con un
programa de capacitaciones realizadas periddicamente sobre Buenas Practicas de Manufactura.
Especificamente en el aspecto de instalaciones fisicas se puede concluir que se debe contar con
un programa de capacitaciones periddicamente sobre Buenas Practicas de Manufactura, la
implementacién de un programa de limpieza y desinfeccién de instalaciones fisicas, una
colocacién correcta de equipo y utensilios en recipientes adecuados para guardarlos y prevenir
de contaminacién de éstos de algun peligro, asi como la colocacién de cedazo en ventana y
proteccion de ldmpara para evitar cualquier peligro hacia el producto. Se recomienda invertir en
mantenimiento y mejoramiento de condicidon de equipo (estufa y marmita) asi como en la
inversion de basureros de pedal para dentro de la cocina. En cuanto a los servicios de limpieza
de utensilios es insuficiente, se recomienda invertir en lavatrastos colocado dentro de la cocina.
Se concluye en el aspecto evaluado de personal, se necesita la implementacién de un programa
de limpieza de ropa de trabajo, asi como la inversién en redecillas y gabachas para el personal.
En cuanto a servicios de lavado de manos, limpieza de utensilios insuficiente, se recomienda

invertir en lavatrastos colocado dentro de la cocina asi como de jabdon de manos y toallas de
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papel para secado. Por ultimo en el aspecto evaluado de alrededores se concluye que es
necesaria la implementacidon de un programa de limpieza y desinfeccion de alrededores de area
de produccion, la inversion de un basurero de capacidad suficientemente grande para utilizarlo

como depdsito general del establecimiento situado en la entrada de éste.

Cabe mencionar que la finalidad principal de este trabajo es implementar las BPM, poder
demostrar la importancia que tiene la implementacion de éstas en cualquier lugar donde se
manipulen y procesen alimentos, poder determinar todos los aspectos que deben ser tomados
en cuenta para garantizar un producto inocuo, seguro y de calidad al consumidor. Un manual de
Buenas Prdcticas de Manufactura es necesario y fundamental en la actualidad que debiera
existir en todo lugar donde se manipulen y elaboren alimentos que son destinados al consumo
humano, ya que esta herramienta proporciona los procedimientos, condiciones y controles bajo
los que se debe operar para asi minimizar los peligros de contaminacién hacia el producto

garantizando su inocuidad y calidad.

Por esto se realiz6 un manual de BPM para el personal encargado de la produccién de
leche de soya en el establecimiento. EI manual contiene una descripcion de los aspectos
incluidos dentro del marco de las Buenas Practicas de Manufactura. Su principal objetivo es
proporcionar una herramienta para su implementacion en la Aldea La Cumbre de San Nicolds
para la produccién de leche de soya. Dentro del manual elaborado se describen los
procedimientos que son necesarios para implementar dentro de las instalaciones de produccién
y manipulacién de alimentos, asi como la documentacidn necesaria y registros que deben
llevarse para tener un control para asegurar la inocuidad del producto realizado. Ademas se
cuenta con un programa de limpieza y desinfeccién que se debe seguir para evitar la
contaminacién del producto, garantizando asi la inocuidad y calidad del producto final. Este
manual esta incluido en la seccién de apéndices, en el apéndice G. El manual es adecuado al
personal de produccién. Se realizd una entrevista al personal de produccién, el cual fue
determinado por el mdédulo que comprende el megaproyecto de “Desarrollo y mejora de

Iu

proceso en la produccién de un alimento nutricional”, Geronima Herndndez, ella es una ama de
casa de la Aldea. Cuenta con formacién formal hasta la primaria y participa activamente dentro

de las actividades de la fundacidon como clases de cocina, manualidades etc.
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Para tener un resultado éptimo en las BPM son necesarios ciertos controles que aseguren
el cumplimiento de los procedimientos y los criterios para lograr la calidad esperada en un
alimento, garantizar la inocuidad y la genuinidad de los alimentos. Por lo que dentro del manual
de BPM se encuentran fichas de inspeccién y guia de BPM segun el Reglamento Técnico
Centroamericano para determinar si hay una mejora positiva del establecimiento. Asi mismo se
crearon registros del programa de limpieza y desinfeccién, del proceso de leche de soya, para ir

verificando el cumplimiento del trabajo del personal.

En cuanto al sistema de agua, se realiz6 un analisis microbiolégico y fisicoquimico para
determinar la potabilidad de ésta (observar seccién de resultados) con los resultados obtenidos
establecen que la muestra analizada satisface los criterios fisicoquimicos y microbiolégicos de la
norma COGUANOR NGO 29 001:99 “Agua potable, especificaciones”, a excepcion del cloro
residual que se encuentra bajo en comparacién a los limites establecidos. En este caso, el agua
la cual la utilizan como materia prima en el proceso y para la limpieza en general del
establecimiento, es necesario y recomendable la implementaciéon de un filtro para asegurar la
potabilidad del agua debido a que el contenido de cloro residual se encuentre bajo a
comparacion de los limites de la norma. La calidad microbiolégica y fisicoquimica del agua no es
evaluada por la escuela, ya que no se cuenta con suficiente presupuesto para hacer estos
analisis que debieran realizarse mensualmente para determinar y asegurar su potabilidad. A
pesar de esto, con los andlisis realizados no asegura lo suficiente la calidad del agua y pone en
peligro la inocuidad de la leche de soya producida ya que es utilizada como materia prima. Por

lo que se recomienda realizar estos analisis cada 6 meses.

El proceso de elaboracién de leche de soya, consiste en una serie de operaciones y
condiciones que deben ser controladas para asegurar la inocuidad y calidad del producto. Se
realizd una optimizacidon y mejora del proceso de elaboracién de leche de soya, el cual fue
determinado por el médulo que comprende el megaproyecto de “Desarrollo y mejora de

|II

proceso en la produccién de un alimento nutricional”. Es por esto que se capacitd al personal
ensefiandoles el uso correcto de instrumentos de medicion como lo es el termdmetro,
cronémetro, para controlar la temperatura y tiempo, que son factores importantes para el
aseguramiento de inocuidad del producto, ya que anteriormente no se contaba con estos

instrumentos de medicion, los cuales son necesarios para el proceso. Es recomendable
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comparar un termémetro infrarrojo, el cual es facil de leer, de utilizar y de determinar la
temperatura correcta de pasteurizacion, pero tiene la desventaja que su costo es alto, otra
opcién recomendable es la inversién en un termdémetro de vastago, los cuales son mas baratos.
Asi mismo es recomendable comprar un crondmetro al personal para evitar que éstos utilicen
objetos ajenos como instrumentos de medicidn como lo es el celular, el cual es un peligro de

contaminacion hacia el producto.

Para el proceso se determinaron los puntos criticos de control (PCC), los cuales son las
etapas en las que se pueden aplicar un control y que es esencial para prevenir o eliminar un
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable. Los
puntos criticos de control se determinaron realizando un analisis de peligros. Se encontraron
tres PCC, esto se puede observar en la seccién de resultados. El primero es encontrado en el
paso de eliminacion de cascarilla del grano de soya, es un PCC de origen quimico, debido a que
en la cascarilla se pueden encontrar micotoxinas, especificamente las ocratoxinas que son
encontradas en este tipo de grano, por lo que al ser metabolitos téxicos, que pueden producir
un dafo adverso a la salud. Es considerado un peligro quimico, ya que dentro de un peligro
quimico se encuentran tres diferentes toxinas quimicas: sustancias de origen natural, toxinas
producidas por microorganismos y sustancias quimicas afiadidas por el hombre ya sea
intencional o accidentalmente. Es necesario eliminar por completo este peligro, para esto se
requiere la remocion de la cascarilla. Seguin la Norma ISO 22000:2005 se tiene como definicién
de limite critico a «el criterio que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad. Los limites
criticos se establecen para determinar si un punto critico de control sigue bajo control» por lo
que el limite critico en este paso es la remocién de un 95% de la cascarilla, para que el personal
pueda llegar hasta este nivel. Se realizé dentro del manual de BPM una comparacion de fotos
con los granos sin remocion de cascarilla vs. granos donde se le removié la cascarilla, para ellos
poder tener un patrén de comparacion y llegar a eliminar este tipo de peligro quimico. Como
verificacion de la eliminacidn de la cascarilla se requiere una persona ajena que pueda observar
o que pueda auditar el trabajo realizado y la aprobacién de que se haya eliminado el 95% de la
cascarilla, en caso que no se haya eliminado, la persona encargada debe seguir descascarillando

hasta llegar al nivel permitido.
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Para el segundo PCC encontrado, es de origen fisico, en el paso de filtracién. Dentro de
este paso se puede tener un peligro fisico como lo son sustancias sélidas como piedras, plastico,
palos, cualquier materia extrafia y ajena al grano que pueda ser perjudicial y causar un dafio
adverso cuando es ingerida por el consumidor. Para tener un control de esto, el limite critico
establecido es la ausencia de cualquier materia extrafia, se debe monitorear la integridad del
filtro, en este caso de la manta, la encargada del proceso debe verificar antes de iniciar el
proceso si el filtro estd en buenas condiciones, esto lo puede determinar filtrando cualquier otro
producto que contenga sustancias sélidas y verificar si esta en buenas condiciones, en caso que
no esté en buenas condiciones debe eliminarla y utilizar un nuevo filtro. La manta idealmente
debe ser cambiada cada vez que se realice el proceso, debido a que ésta pueda tener
crecimiento microbiano, lo cual es un peligro para el producto. Debido a que no se cuenta con
suficiente presupuesto, el sistema de filtracion (manta en forma de bolsa) utilizada, debe ser
esterilizada previo a su uso. Esto se puede realizar sumergiendo la manta en una olla con agua
hirviendo y dejarla por lo menos 5 minutos para eliminar cualquier peligro de contaminacién. Lo
recomendable es utilizar una nueva manta cada vez que se realice el proceso, asi mismo para
que este PCC sea reducido en probabilidad de existencia de este tipo de peligro, se sugiere que
durante el envasado se tenga un sistema de filtracién como un colador para asegurar que el
producto final no contenga ningun material extrafio que pueda perjudicar la salud del

consumidor.

El tercer y ultimo PCC, localizado en el paso de pasteurizacidon de la leche de soya, se
considera de origen bioldgico. En este paso se elimina la probabilidad de existencia de un
peligro bioldgico, en este caso son bacterias patégenas. El limite critico que se tiene es controlar
la temperatura de pasteurizacién vy el tiempo, en este caso la temperatura no debe ser menor a
85°C por 2 minutos, en caso de que no llegar a estos pardmetros establecidos se debe volver a
realizar el proceso de pasteurizacion hasta asegurar que si se hayan cumplido dichos
parametros. El personal fue capacitado para controlar la temperatura y el tiempo para que el
proceso de pasteurizacién fuera el correcto de eliminar cualquier peligro bioldgico. Para poder
verificar que el proceso realizado haya sido el correcto, se planea tener una muestra de
retencién del producto terminado, guardar esta muestra y poder determinar segin el tiempo
determinado de vida de anaquel, el cual fue analizado y determinado por el mdédulo del

megaproyecto “Gestion de la calidad en el desarrollo de productos alimenticios”, y las
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caracteristicas demostradas durante este tiempo, cumpla la muestra de retencién, en caso que
no cumpliera con el tiempo y las caracteristicas el proceso no fue el correcto por el crecimiento
y aparicién de microorganismos, por lo que se deben tomar medidas y acudirse a los registros
para la verificacion del cumplimiento de diferentes parametros como lo es la temperatura y
tiempo de pasteurizacidon para evitar la descomposicion antes del tiempo pronosticado de

duracion.

Es muy importante que en el paso de envasado y almacenamiento se tenga un control de
temperatura, en el caso del envasado, éste se debe realizar a una temperatura no menor de
85°C para asegurar la inocuidad del producto, se puede tener un margen de temperatura entre
95°C y 85°C para que el ultimo producto envasado esté todavia entre el rango de temperatura
de pasteurizacién. Para poder disminuir el riesgo de contaminacién por un peligro fisico, es
recomendable tener un filtro, que puede utilizarse un colador antes de envasar para prevenir
cualquier peligro fisico. En caso del almacenamiento del producto terminado, es necesario
contar con una refrigeradora o contar con hieleras mientras se comercializa el producto, en
donde esté controlada la temperatura (no mayor a 6°C), ya que al dejar el producto a
temperatura ambiente existe un crecimiento microbiano, deteriora el producto y pone en
riesgo a la salud del consumidor, es recomendable la inversién de una refrigeradora o hieleras

para evitar el deterioro del producto y afectar a las personas consumidoras.

Durante la produccion de leche de soya, la cual es producida a partir de granos, se
obtiene un subproducto llamado okara de contenido proteico muy importante, el cual puede
ser utilizado como ingrediente para la elaboracién y preparacion de otros productos
alimenticios. Actualmente este subproducto se vende a personas de la comunidad, en donde
estas personas la utilizan para agregarlo a sus tortillas, a pan entre otros. Por esto se tiene
planificado tomar medidas higiénicas por parte del personal del subproducto obtenido a partir
de la elaboracion de leche de soya, ya que éste es destinado a la alimentacion humana. Es por
esto que el personal se le capacitd sobre el manejo higiénico que debe tener como lo es
almacenarlo en empaques no contaminados, no colocar el subproducto directamente en el piso
y almacenarlo en lugar fresco o en refrigeracion antes de ser comercializado. Por esto se
recomienda contar con un empaque aséptico especificamente para el subproducto obtenido, en

este caso la okara el cual va destinado a la alimentaciéon humana.
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Durante la capacitacién impartida al personal encargado de elaboracién de leche de soya,
sobre la utilizacién de equipo, se le ensefid cdmo monitorear y verificar cada punto critico de
control del proceso que se mencionaron anteriormente, con la finalidad que el personal tenga el
conocimiento para asegurar que el producto sea inocuo y de buena calidad, esto se realizé con
ayuda de los registros y fichas que deberan de llenar en cada lote de producciéon dentro del
establecimiento, los cuales se encuentran dentro del manual de Buenas Practicas de
Manufactura. Asi mismo se le ensefid al personal sobre el manejo que debe tener de
subproductos, como lo es la okara, el cual es utilizado como materia prima para el consumo

humano.

Se determind la calidad e inocuidad del producto realizado en la escuela, en este caso la
leche de soya, para esto se evalué microbiolégicamente el producto. Los resultados del analisis
microbiolégico indican que la muestra analizada es satisfactoria respecto a los limites
recomendados en la norma COGUNANOR NTG 34 031 “Leche de soya fluida, especificaciones”.
Estos andlisis indican la efectividad de medidas de higiene, son indicadores de calidad y de
inocuidad. Luego de la capacitacién sobre BPM impartida al personal de produccion, asi como la
capacitacién realizada sobre el uso de instrumentos, y de la implementacién del nuevo proceso,
se puede concluir que el producto final realizado en la Aldea La Cumbre de San Nicolds, es un
producto inocuo y de calidad, apto para el consumo de las personas dentro de la comunidad,

asegurando que no cause ningun dafio adverso a la salud, sino mas bien un beneficio.



Xlll. ANALISIS DE MERCADO PARA DISTINTOS
PRODUCTOS GENERADOS A BASE DE CEREALES
Y EVALUACION DE FACTIBILIDAD DE
IMPLEMENTACION

A. Resultados

Se realizd un analisis y planeacién estratégica de mercado, andlisis de FODA, estudio de
mercado para que a través de ello se pueda lograr realizar una evaluacidon de la factibilidad
comercial. En este estudio se determiné el tipo de bien a ofrecer, caracteristicas del producto,
definicidon de publico objetivo o segmento de mercado, determinacidon de la demanda, demanda
mundial de soya, importaciones y exportaciones de soya, consumo nacional en Guatemala y en

la comunidad.

Ademas se muestran los resultados de la determinacién de la oferta para obtener un
estudio de la competencia de la leche de soya y pan blanco con okara en la comunidad, factores
influyentes en el cultivo de soya, proveedores de soya en Guatemala, precios y canales de
distribucién. Se elaboré un plan de mercado determinando el producto, precio, plaza y
promocién. Se hizo un anilisis de tendencias de los gustos para los productos propuestos en el

proyecto que son leche de soya y pan blanco con okara.

También se llevé a cabo una evaluacién de ingenieria del empaque para obtener la mejor
propuesta para la leche de soya de la comunidad. Por dltimo se presentan los pasos a seguir
para la legislacién guatemalteca para la inscripcion de los productos y la fabrica para una futura

implementacion.

Todos estos resultados se muestran en los siguientes capitulos de este trabajo.

205



206

1. Analisis y planeacion estratégica de mercado

a. ldentificacion del proyecto. &l proyecto se clasifica como un

proyecto de Inversidn Social, ya que las personas de la Aldea San Nicolas seran las beneficiadas.

El alcance del proyecto es a escala local, sin embargo la expansion del mismo ayudaria a
mejorar el desarrollo social, asi como el principal objetivo de permitir mayor acceso a productos

de alta calidad nutritiva a los niflos y adultos.

b. Identificacion de la idea del negocio. el negocio surge con la

finalidad de mejorar la seguridad alimentaria de la Aldea San Nicolds a través de producir dos
productos alimenticios: leche de soya y pan blanco con okara, que se desean colocar en el

mercado local.

La eleccion de este producto surge debido a la necesidad de productos con alto contenido

de componentes propios de los granos de soya como lo son:

. Alta cantidad de proteinas

. Alta cantidad y variedad de vitaminas y minerales
. Alta cantidad de aminodcidos

. Altos beneficios en la salud de los consumidores.

La principal propuesta es la leche de soya ya que este es un subproducto de los granos de
soya que adquiere la mayor parte de las propiedades propias de los granos y que da como
resultado una bebida altamente nutritiva. Antes del desarrollo de este producto se encuentra la
produccién de leche de soya en la comunidad sin embargo esta leche no contiene la calidad
nutritiva que se busca debido a factores de proceso y capacitaciéon de los productores. Y es un

producto ya existente en el mercado de la aldea.

La segunda propuesta es el pan blanco con okara también presenta una elevada cantidad

de proteinas y es una forma de aprovechamiento de un producto de consumo masivo en la
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comunidad y que contiene un valor agregado en comparacién con el demds pan. Ademads los

productos similares poseen una demanda alta en el mercado de la comunidad.

2. ldentificacion del problema. Con este proyecto se busca una

mejora en la Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) la cual es la situacién ideal con relacion a
la nutricién y alimentacién de la poblacién. A continuacién, se presenta la definicidn a la que se
llegd en la Cumbre Mundial de Alimentacién en 1996:

«Situacidon que se da cuando todas las personas tienen en todo momento acceso
fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana»

(FAO, 2005).

La SAN se debe considerar de forma holistica, cumpliendo con cuatro pilares principales.
Estos van a estar afectados por factores internos, como el estado nutricional, y factores
externos como el clima y medio ambiente. Los pilares basicos son:
Accesibilidad
Disponibilidad
Aceptabilidad

W N oRe

Consumo y utilizacién biolégica

(Rosal, 2008)

En este médulo se abarcan los siguientes pilares:

* Disponibilidad: a través del estudio de demanda y oferta para la Aldea La Cumbre de San
Nicolds y evaluacion de factibilidad del proyecto.

* Consumo y utilizacién bioldgica: a través del estudio de mercado realizado en la

comunidad e ingenieria del empaque.

Otros puntos a abarcar con este médulo consisten en:
* Con este proyecto también se busca cubrir la necesidad de darle valor agregado al
producto ya existente de leche de soya en la comunidad, el cual no cumple con la

cantidad de proteina y valor nutricional significativo.
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* Se busca proponer pan blanco con okara como producto de consumo masivo con un

valor agregado con beneficios en la nutricién para la comunidad.

* Se propone lograr cambios favorables en el comportamiento de los clientes, crear

consciencia de los beneficios del producto a la nutriciéon de nifios y mejora en la salud de

los adultos.

* Ademas se busca lograr una demanda local satisfecha para la comunidad La Cumbre de

San Nicol3as.

3. Analisis FODA

Cuadro No. 70. Andlisis FODA del mercado de leche de soya y pan blanco con okara
Aspecto Amenazas Oportunidades Debilidades Fortalezas
Posicionarse en el .
Unicos
Productos mercado de la | Resistencia al
productores en la
sustitutos. comunidad, como | cambio de compra
Mercado aldea de leche de
Alta cantidad de | la mejor | de productos por
soya y pan de
competidores. alternativa costumbre.
okara.
nutritiva.
Baja aceptacion de
los productos.
Aceptacién de los
Desconocimiento
productos al Alto interés por
de beneficios
conocer la | Que el consumo | productos de
nutricionales de la
Consumidor importancia de | no sea continuo. beneficios a salud

soya y productos.
Preferencia por la
actual leche de soya

que se produce.

ellos en su salud y

nutricion.

y nutricién.




Cuadro No.

209

70. Analisis FODA del mercado de leche de soya y pan blanco con okara

(continuacion)

Aspecto Amenazas Oportunidades Debilidades Fortalezas
Los compradores
tienen bajo
Tendencia a
Compra de ingreso Atraccion por
preferir productos
productos de la econdmico. medio del
Comprador que van a
competencia El comprador | mercadeo que se
beneficiar su
indirecta. puede considerar | le dé al producto.
salud.
no comprar los
productos.
Presenta variedad
de beneficios a la
salud.
Por ser a base de
Elevado costo del
soya permite
producto,
Competencia o | mejor
comparado con la | Mas llamativo vy
sustitutos, se | identificacion de
competencia. mas rico en
Producto vuelvan mas | ideas de
Sabores nutrientes con
llamativos para el | beneficios
caracteristicos de | sabor Unico.
consumidor. nutricionales.
la soya pueden no
Obtencion de
ser aceptados.
compra por
impulso, ya que el
empaque es
llamativo.
El precio refleja la
ayuda nutricional
Tendencia de No logran ser
que provee. Precio con alta
aumento por la suficientemente
El precio de pan competitividad en
Precio disponibilidad de bajos para

materias primas.

con okara se
encuentra en el
mismo rango del

pan comun.

promover compra

masiva.

el mercado de la

comunidad.
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70. Analisis FODA del mercado de leche de soya y pan blanco con okara

(continuacion)

Aspecto Amenazas Oportunidades Debilidades Fortalezas
La gente es
fuente de

Comunicacién

Que la idea origin

al

no sea la captada

por el consumidor.

La campafia de
publicidad  logra
atraccién de

mucho publico y

presenta

La alta tasa de
analfabetismo
impide

comunicacion

comunicacion
dentro de toda la
comunidad.

Las campafas
publicitarias  (de

entidades

oportunidad  de | escrita. externas ej. UVG)
comunicacion. permite mayor
atraccion y
credibilidad del
producto.
Aumento en las
ganancias para la
comunidad.
Conforme
Prosperidad en el
aumente la La produccién
Recurrencia a negocio y que se
produccién, se estable de este
pérdidas por el logre crecer vy
Finanzas obtendra una proyecto presenta
aumento de los expandir hacia
disminucién resultados
costos. comunidades
significativa positivos.

debido a la
presencia de
economias de

escala.

aledaiias.
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4., Estudio de Mercado

a. Tipo de bien a ofrecer

1) Leche de soya. El producto elaborado es una bebida realizada con

granos de soya, agua, chocolate y azucar. Es una opcidn lista para consumir.

El objetivo del alimento es realizar una bebida funcional que ayude a la salud de los nifos,
jovenes, adultos, personas intolerantes a la lactosa. Esta bebida viene preparada lista para
consumir en su empaque aséptico de bolsa de poliolefinas termoencogibles de multiples capas
coextruidas con estructura traslucida, en su presentacién de 1000 mL, facil de abrir, se puede
refrigerar, calentar y consumo de conveniencia por su bajo costo. Ademds de los altos beneficios

en la salud que presenta por ser derivado de la soya.

2) Pan blanco con okara. El producto elaborado es pan blanco con

okara, siendo okara el realizada a partir del bagazo obtenido de la elaboracion de leche de soya

a partir de un proceso de filtrado de la leche.

El objetivo del alimento es el promover la ingesta diaria de soya a través de alimentos de
consumo masivo, bajo costo, buen sabor y alto publico de consumidores. El pan blanco con
okara ayuda a la salud de los nifios, jévenes y adultos. Ademds presenta altos beneficios en la

salud en comparacién con el pan blanco comun por contener un producto derivado de la soya.

Cuadro No. 71. Clasificacion del tipo de bien a ofrecer

Producto Clasificacién por | Clasificacion por su Clasificacién por su
su funcién vida de Almacén relacién
Leche de soya No duradero Perecedero Bien complementario
Pan blanco No duradero Perecedero Bien complementario
con okara
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5. Caracteristicas del producto

Cuadro No. 72. Caracteristicas de la leche de soya

Caracteristica Especificacidn

Cantidad de presentacion | 1000 ml

Saborizantes Cocoa en polvo, azucar

Pasteurizado Calentamiento a 65°C por 30 segundos

Poliolefinas termoencogibles de multiples capas
Empaque
coextruidas con estructura traslucida

(Fuente: Gomez, 2010)

6.Definicion de publico objetivo o segmento de

mercado
Cuadro No. 73. Identificacion de publico objetivo
Publico objetivo Segmento Clase del Segmento
Principal Nifios en etapa de crecimiento Tipo C
Secundario Madres Tipo C

*La clase tipo C pertenece describe a personas de escasos recursos, pero con disponibilidad de compra de productos
de la canasta basica.

(Fuente: Cuestionario de datos generales)

7. Determinacion de la demanda

d. Demanda mundial de SOYa. Son cuatro paises lo que dominan la

oferta mundial de soya. Estados Unidos ha sido el principal productor segun estadisticas
mundiales del periodo 1997-2002. Este pais produce un promedio de 75 millones de TM
anuales, lo que representa un 45% de la oferta mundial (168 millones de TM anuales promedio
para el mismo periodo). El segundo gran productor de Soya ha sido Brasil con un promedio de

36 millones de TM, seguido por China y Argentina con 15 y 24 millones de TM para el mismo
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periodo. Para el ciclo 2002/03 el total crecid en unos 29 millones de TM debido a que Brasil y

Argentina aumentaron en 17 y 12 millones de TM por arriba sus promedios.

Actualmente Estados Unidos contribuye con el 33% de la produccién mundial, seguido
por Brasil con 27%, Argentina y China con 16 y 7% respectivamente. La produccidn esperada
para el ciclo 2003/04 es de unos 4 millones menos que el ciclo anterior debido a una
disminucion en las variables de crecimiento de Estados Unidos (area cosechada y rendimiento)

(FAO 2004).

b. Importaciones a nivel mundial de soya. Los grandes

importadores de soya a nivel regional son México, Canada, Costa Rica y Estados Unidos. México
se destaca con importaciones crecientes que van de los 783 millones de ddlares en 1999 a 891
millones en el 2002. Por la cercania geografica de Nicaragua con este pais, Nicaragua podria

aprovechar esta ventaja, entre otras, para introducir soya en este gran mercado.

Grafico No. 22. Importaciones totales de soya por pais
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(Fuente: FAO, 2004)

Las principales negociaciones sin embargo, tanto del grano como de harina de soya, se
concentran en la Unidn Europea (15 paises), seguidos por Japdn, Taiwan y México. La Unidn
Europea, entre 1990 y 1997, importd entre 13 y 16 millones de TM de soya, lo que represento el
50% de la oferta mundial del producto. China por su parte, ademds de ser un importante

importador, también es uno de los principales productores de soya en el mundo. Este pais,
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realiza importaciones para satisfacer el consumo interno, mediante productos derivados de la

soya como aceite y condimentos.

c. Exportadores a nivel mundial de soya. estados Unidos es el

principal exportador de soya en el ambito mundial. Para los ciclos 2001/02, 2002/03 y 2003/04,
las exportaciones de este pais representaron el 52%, 44%, y el 38% de las exportaciones totales,
respectivamente. Brasil es el segundo exportador mdas importante, seguido por Argentina y

Paraguay.

Cuadro No. 74. Exportaciones totales de soya por pais (en millones de TM)

Pais 2001/2002 | 2002/2003 | 2003/2004
Estados Unidos 28.95 28.44 24.49
Brasil 15.00 20.40 23.50
Argentina 6.01 8.71 10.25
Unién Europea 0.06 0.05 0.05
Paraguay 2.39 3.20 2.57
Otros 1.22 1.58 1.83
Total 53.62 62.69 62.69

(Fuente: FAO, 2004)

8. Consumo nacional aparente de soya en

Guatemala. ia provision de insumos estd concentrada en unas pocas agencias

comercializadoras de agroquimicos que controlan este tipo de comercio en las principales zonas
de produccién. Segun recientes estudios, los guatemaltecos han incrementado

significativamente su consumo de soya.

Cuadro No. 75. Consumo de soya per capita (en kilos)

1999 | 2001 | 2003

Soya
0.73 | 0.80 | 0.90

(Fuente: FAO, 2004)
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El incremento en el consumo de soya en sus diferentes presentaciones, ha dado como
resultado una mayor preocupacion por parte de los comerciantes en aumentar las
presentaciones de productos disponibles, la conveniencia y la calidad. Aparte del consumo de la

industria de concentrados, que también absorbe una buena cantidad de producto.

9. Consumo de soya en Aldea La Cumbre de San

NiCOléS, Villa Canales. se realizo una encuesta para evaluar la frecuencia de

disponibilidad de grupos de alimentos y segun la siguiente tabla se determind que el grupo de
alimentos que presenta una mayor frecuencia son los cereales, seguido por bebidas, carnes,
lacteos, azlcares, grasa, verduras y por ultimo frutas. De estos resultados se puede inferir que
en la Aldea La Cumbre de San Nicolds si existe un alto indice de disponibilidad de cereales en

ventas locales.

Grafico No. 23. Frecuencia de opciones de grupos de alimentos en tiendas de la Aldea La

Cumbre de San Nicol3as, Villa Canales (n=10)
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(Fuente: Gallardo, 2011)

De estas mismas encuestas se analizaron las opciones de alimentos que los distintos

grupos de alimentos presentaron, estos resultados se muestran en el siguiente cuadro. Se puede
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observar que los cereales presentan la mayor frecuencia en comparacién con los demas grupos
de alimentos, por lo tanto segun esta encuesta existen diecisiete opciones para los cereales;
entre los cuales la soya como granos o como algun producto derivado de soya no se encontré
disponible en ninguna tienda o venta local. Unicamente se encuentra a disposicién de los
habitantes de la aldea la compra de leche de soya en el lugar de trabajo de este megaproyecto

conocido como la antigua escuela.

Grafico No. 24. Frecuencia de opciones de alimentos con aporte de proteina en tiendas de la

comunidad La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales (n=10)
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(Fuente: Gallardo, 2011)

Cuadro No. 76. Disponibilidad de los alimentos de las mujeres de la comunidad La Cumbre de

San Nicolas (n=44)

Aspecto Porcentaje (%)
Mercado 45.4
Supermercado 18.2
Tienda comunitaria 56.8
Crianza de pollos/gallina 54.5

(Fuente: Gallardo, 2011)
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10. Determinacion de la oferta

a.  Analisis de la competencia directa
1) Identificacion de competencia directa de la leche de

soya

Cuadro No. 77. Identificacién de competencia directa para la leche de soya por descripcion de

precios con un estandar de 100 ml de leche de soya

Marca de competencia Precio en quetzales
Descripcion y sabor
directa (productos similares) por 100 ml

Vitasoy organic Sabor vainilla 24.58
Vitasoy organic Sin azucar 24.58
Vitasoy meadow delight Sabor natural 19.85
Vitasoy francesa Sin azlcar 25.26
Silk Sabor chocolate 27.48

*Precios y datos obtenidos en el mercado nacional guatemalteco.

2) Identificacion de competencia directa pan blanco con

okara. Para el pan hecho a base de soya no existe competencia directa debido a que es un

producto nuevo y no existen productos similares.

El pan con okara es un producto innovador que surge con el propésito de brindarle mayor
contenido proteinico al pan blanco comun. Ya que el pan es un producto de consumo masivo en
la mayoria de las aldeas de Guatemala, se identificd que en este caso particular el pan de okara
en la Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa Canales, no presenta competencia directa. Sin
embargo esto no predice el éxito o fracaso de la introduccién de este producto al mercado, para

ello se deberan evaluar otros factores como a continuacion en la competencia indirecta.
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b. Determinacion de la competencia indirecta

1) Competencia indirecta pan blanco con okara

Cuadro No. 78. Identificacién de competencia indirecta de pan blanco con okara

Tipo de Pan Precio de venta por unidad
Pan dulce en forma de bollos Q. 0.33
Pan dulce en forma de cachos Q.0.33
Pan dulce en forma de corona Q.0.33
Bollos (Biscuit) Q. 1.00
Pirujos Q.0.33
Champurradas Q.0.33
Champurradas largas (Lengua) Q. 0.50
Pan dulce en forma de Conchita Q.0.33
Hojaldra Q.0.33
Churros Q.0.33
Pan dulce en forma de gusanos Q.0.33
Pan Francés (tira contiene 8 panes)) Q. 2.00
Pan Sandwich (paquete pequefio) Q. 14.00
Pan Tostado (paquete estandar 10 unidades) | Q. 18.00

*Precios y datos obtenidos en el mercado nacional guatemalteco y Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales.

11. Factores influyentes en la evolucion previsible de

la oferta

a. Precios Internacionales de granos de soya. como es

conocido el mercado internacional de las oleaginosas es uno de los mas distorsionados a nivel
mundial por la existencia de una serie de subsidios a la produccién y a la exportacién por parte
de los paises desarrollados y la obvia respuesta en términos de medidas proteccionistas por
parte de los paises en desarrollo. Esto provoca que los precios internacionales estén igualmente

distorsionados. Los futuros de soya en la Bolsa de Chicago (CBOT) se mantienen al alza, con
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motivo del deterioro en la condicién de los cultivos en Estados Unidos. Tanto en area cultivada
como en stocks, se estima que para el presente ciclo, Estados Unidos alcanzara cifras por debajo
de lo esperado. Esta tendencia alcista ha generado precios promedio mensuales de USS$ 203,

245, y 350 por TM para el 2002, 2003, y 2004 respectivamente.

Estos precios que empiezan a incrementarse en agosto del 2003, alcanzan en marzo del
2004 el precio mas alto durante los ultimos 15 afios, debido a una imprevista caida en los niveles
de cosecha que coincidié con una gran expansidn de la demanda global por este producto. Sin
embargo el mercado presenta un panorama de gran volatilidad causada conjuntamente por las
restricciones fitosanitarias que impuso China a las exportaciones de soya y a una critica situacion

econdmica que atraviesan los procesadores de ese pais.

Gréfico No. 25. Comportamiento de precios internacionales de soya en grano
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(Fuente: FAO, 2004)

12. Importaciones de soya en Guatemala. &l segmento de

demanda mayorista, minorista y el de la agroindustria han manifestado una dindmica muy
fuerte de crecimiento, siendo estos segmentos los que normalmente importan soya. Las
importaciones de soya pasaron de 99.77 toneladas en el afio 1999, a 9,045 toneladas en el 2003,

lo que representa un incremento medio anual del 501% en los ultimos 5 afos.



220

Cuadro No. 79. Importaciones de soya por pais de destino, volumen (toneladas) y valor miles de

(USS)
1999 2000 2001 2002 2003
Pais
Volumen | Valor | Volumen Valor | Volumen Valor Volumen Valor Volumen Valor
Estados
99.77 25.04 110.09 71.65 8827.32 | 1905.42 | 7562.82 | 1666.33 | 7069.73 | 1938.80
Unidos
México 0 0.00 0 0.00 0 0.00 400.95 109.73 1102.32 304.62
Honduras 0 0.00 0.045 0.00 0 0.00 0 0.00 868.41 80.61
El Salvador 0 0.00 2204.64 503.28 0 0.00 0 0.00 4.54 1.05
Paises
0 0.00 0 0.00 0 0.00 0.09 0.87 0.87 0.00
Bajos
Total 99.77 25.04 | 2314.78 574.97 | 8827.32 1905.42 | 7963.86 1776.93 1776.93 2325.08

(Fuente: Banco de Guatemala, Direccidon de Analisis Econdmico)

(Fuente: FAO, 2004)

Como puede apreciarse los principales paises que exportan soya a Guatemala son en su

orden de importancia: Estados Unidos, México, Honduras y El Salvador. Sin embargo, existe una

ventana de oportunidad para los productores de soya de Nicaragua que quieran exportar a

Guatemala, ya que la demanda ha sido creciente y sigue en aumento.

Cuadro No. 80. Importaciones anuales de soya a Guatemala

Origen 1999 2001 2003
Estados Unidos | 25.04 | 1905.42 | 1938.80
México 0.00 0.00 304.62
Honduras 0.00 0.00 80.61
El Salvador 0.00 0.00 2.00
Total 25.04 | 1905.42 | 2326.03

(Fuente: FAO, 2004)




13. Principales proveedores a Guatemala

Cuadro No. 81. Principales proveedores de soya a Guatemala

Pais

%

Estados Unidos | 78.16

México 12.19
Honduras 9.60
El Salvador 0.05

(Fuente: FAO, 2004)

14. Precios actuales por punto de entrada

Cuadro No. 82. Precios actuales de soya por punto de entrada a Guatemala

Pais distribuidor a Guatemala

Precios a Guatemala (CIF/tonelada)

Estados Unidos $274.23
México $276.34
Honduras $92.82
El Salvador $231.00
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*Los precios son mejores en los meses de octubre a abril. Las oscilaciones de precios que se dan cada afio, dependen

de la calidad del producto y de los volimenes de la demanda (Fuente: FAO, 2004)

15. Canales de distribucion

Cuadro No. 83. Canales de distribucién de soya a Guatemala

Canal de Distribucién Porcentaje en Guatemala
Acopiador Transportista Nacional | 15%

Acopiador Mayorista 15%

Minorista 10%

Detallista 20a25%

Agroindustria 80%

Cadenas de supermercados 35a40%

(Fuente: FAO, 2004)
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16. Elaboracion de plan de mercado

d. Producto. Leche de alta cantidad proteinica realizada a partir de soya

con las siguientes caracteristicas:

Cuadro No. 84. Descripcion del producto final de leche de soya

Caracteristica Descripcion
Presentacién 1000 ml
Empaque Poliolefinas termoencogibles de multiples capas coextruidas con

estructura traslucida

Principales propiedades Fuente de proteinas, vitaminas, minerales, entre otros.

Caracteristicas fisicas Leche de soya color café claro
Baja viscosidad

Brillo de leve intensidad

Caracteristicas Leche de soya sabor a chocolate
organolépticas Olor caracteristico a leche de soya

Sabor agradable al paladar

Pan blanco con okara: Pan elaborado base del bagazo de la leche soya con elevada
cantidad proteinica distribuido de forma individual en panaderia ya existente ubicada en la

comunidad, el producto se distribuye por unidad y sin empaque.

b. Precio

Cuadro No. 85. Precio segun analisis de costos

Producto Precio
Leche de soya Q9.20
Pan blanco 0.57

(Fuente: Monterroso, 2011)
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c. Plaza

* Venta de leche de soya en salén ubicado en la comunidad en: edificio de antigua escuela
de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales.

* Venta de pan blanco a base de soya ubicado: tienda adjunta a edificio de antigua escuela
de la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales.

* Ventas de leche de soya y pan blanco con okara por medio de pedidos pueden ser

distribuidos por las sefioras productoras.

d. Promocién/Comunicacion

* Mantas publicitarias localizadas en:
o Antigua Escuela de la Aldea La Cumbre de San Nicolds
o Panaderia al lado de Antigua Escuela
o Entrada a Villa Canales
* Volantes publicitarios con mayor contenido de imagenes e informacidon de precio:
o Entoda el drea Norte de la Aldea La Cumbre de San Nicolds
o Incluir cercanias a la guarderia de la Aldea La Cumbre de San Nicolas
o Incluir cercanias a la iglesia de la Aldea La Cumbre de San Nicolds
¢ Campaia de publicidad:
o Enlglesia de la Aldea La Cumbre de San Nicolas
o En Escuela de la Aldea La Cumbre de San Nicolas

o En Centro de salud y guarderia de la Aldea La Cumbre de San Nicolds

17. Ingenieria del empaque y etiqueta

a. Caracteristicas del empaque necesarias para evitar

deterioro de la leche de SOYa. Las condiciones basicas que debe cumplir el

empaque son:
1. Eficacia de empaque (disponibilidad de maquinaria, facil de empacar, facil de
utilizar por el consumidor).

2. Ausencia de toxicidad.



. No modificacién de las caracteristicas organolépticas.

. Calidad del producto.

. Evitar el deterioro del producto a través del control de todos los agentes y

mencionados a continuacion:

Alteraciones microbioldgicas

pH del alimento

Potencial de éxido-reduccién
Actividad de agua

Temperatura de almacenamiento
Humedad relativa

Atmdsfera circundante (Barrera de oxigeno)
Reaccién de carbohidratos
Reaccidn de lipidos

Reaccidn de acidos organicos
Alteraciones por enzimas

Reaccion de Maillard

224

mecanismos
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b. Empaques adecuados para la leche de soya

Cuadro No. 86. Ventajas y desventajas de empaques para leche de soya

Descripcidn Bolsas de polietileno Plasticos de alta Tetra-Pack Envase de vidrio
del empaque de baja densidad densidad PPy
BOPP
Ventajas Soldabilidad al calor Mayor estabilidad | Proteccion del producto | Transparencia
Resistencia al | Mayor estabilidad | Distribucién racional Barrera contra luz
cuarteamiento Mayor resistencia | Uso minimo de recursos | No producen
Resistencia a sales | alatraccion naturales reacciones
inorgénicas y | Mayor punto de | Recurso renovable quimicas con el
soluciones acidas vy | fusidn producto
alcalinas Mayor Resistencia a
permeabilidad presiones altas
Mayor punto de Resistencia a altas
ablandamiento temperaturas
por calor Maleables
Reciclables
Desventajas Barrera de oxigeno es | No termosellable Es necesaria la | Alto costo
débil a través del | Material explosivo | separacion de cartéon | Necesidad de
tiempo Poco cristalino del polietileno y el | maquinaria
Generacion de | No resistente a | aluminio especializada
sabores y aromas | temperatura muy | Es necesario el uso de | Tendencia de
por reacciones | elevadas maquinaria como un | defectos en
externas No resistencia a | hidropulper para el | envases
Membrana choque y golpes proceso de reciclado
semipermeable Baja resistencia a | El porcentaje de
Riesgo a objetos | objetos punzantes | aluminio recuperado es
punzantes muy pequefio
Dificultad de manejo Alto riesgo de
para consumidores contaminacién por
incineracién del
empaque
Costo Bajo Medio Alto Alto
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c. Seleccion de empaque. Segun el andlisis anterior de seleccion de

empaques Yy las caracteristicas del empaque necesarias para evitar el deterioro de la leche de

soya, se logré concluir que el empaque ideal son las bolsas de polietileno de baja densidad.

Las bolsas de polietileno de baja densidad logran cumplir de forma aceptable las
condiciones basicas de la necesidad para la leche de soya las cuales son:

* Eficacia de empaque debido a que si existe disponibilidad de maquinaria para el
sellado de la leche. Unicamente es necesaria una selladora de brazo  que posee un bajo
costo y su funcionamiento depende sélo de una fuente de electricidad de enchufe
comun.

* Elempaque promueve la ausencia de toxicidad debido a su forma aséptica del llenado y
permite un posterior calentamiento y shock térmico, evitando asi la posibilidad de
contaminacién cruzada por manipulacidn.

* Las bolsas de polietileno de baja densidad también promueven la calidad del producto
por un tiempo de vida de anaquel de hasta 15 dias.

* Elempaque también evita el deterioro del producto por agentes 'y mecanismos de

reaccién de la leche de soya en el plazo de vida estipulado para la leche de soya.

Debido al analisis anterior se realizd una seleccién de bolsas de polietileno de baja
densidad de diferentes marcas para la determinacion del empaque como la mejor propuesta

para la leche de soya.



227

Cuadro No. 87. Empaque para la leche de soya, bolsas de polietileno de baja densidad

No. Empaque | 1 2 3 4 5
Poliolefinas Poliolefinas Plastico Polietileno, EVOH
termoencogibles | termoencogibles | coextruida de 7 | LLDPE y EVOH
Material de multiples | de multiples | capas,
capas capas PA/PA/PEM
coextruidas con | coextruidas con
estructura estructura
traslucida trasltcida
Eficacia de | Eficacia de | Eficacia de | Eficacia de | Eficacia de
empagque, empaque, empagque, empagque, empaque,
Cualidades de | ausencia de | ausencia de | ausencia de | ausencia de | ausencia de
la leche de toxicidad, no | toxicidad, no | toxicidad, no | toxicidad, no | toxicidad, no
soya que se modificacion de | modificacion de | modificacion de | modificacién de | modificacion de
mantienen caracteristicas caracteristicas caracteristicas caracteristicas caracteristicas
organolépticas, organolépticas, organolépticas, | organolépticas, | organolépticas,
Barrera de | Barrera de | barrera de | barrera de | barrera de
oxigeno. oxigeno. oxigeno. oxigeno, evita | oxigeno, evita
el deterioro. el deterioro.
Duracidn de 15 dias con | 15 dias con | 30 dias con | 30a 60 dias con | 2 afios
la pasteurizaciéon vy | pasteurizacion y | pasteurizacion pasteurizacion y
conservacion | en refrigeracion en refrigeracion y refrigeracion refrigeraciéon
de leche de
soya
Costo Bajo Bajo Alto por Alto Alto

importacién
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d. Especificaciones técnicas de los empaques evaluados

estructura traslucida, de la empresa Hemmtech de Guatemala

Caracteristica

Unidad de medida

C-5045

Apariencia

Translucido

Forma disponible

Cubiertas pre cortadas

Ancho cm 15.2
Largo cm 12-40
Espesor mil 4.5
Resistencia a la traccion % 6800
Elongacién % 535

Resistencia a la rotura

gramos de fuerza

Excelente/ (1,250)

Fuerza de impacto dynatup lbs 25
Moddulo de elasticidad @ 73 F psi 42000
Transmisidn de vapor de agua G 0.40
Transmisidn de oxigeno/cc STP cm3/m2 46
Mdxima temperatura de uso °C 100
Minima temperatura de Uso °C -28.8
Temperatura Optima de

°C 10-27

almacenamiento

Cuadro No. 88. Empaque No. 1. Caracteristicas de bolsas “Cook and Chill” con materiales de

plastico de la marca Cryovac, poliolefinas termoencogibles de multiples capas coextruidas con
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Cuadro No. 89. Empaque No. 2. Caracteristicas de Bolsas cryovac EODO068, poliolefinas
termoencogibles de multiples capas coextruidas de estructura traslicida de la empresa

Hemmtech de Guatemala

Caracteristica Unidad de medida CRYOVAC, EODO068
Didmetro maximo (rollo) mm 660
Grosor (rollo) mm 40-1300
Largo de bolsa mm 50-550
Grosor de bolsa mm 65-580
Espesor mm 124
Rendimiento % 120.80
Temperatura de aplicacién °C Temperatura ambiente
Fuerza de adhesidn N/15 mm >=2.5
Fuerza de sellado N/15 mm >=35
Retencidn de solventes mg/m? <=5
Permeabilidad OTR <=130
Permeabilidad WVTR <=12
Condiciones de uso - Bolsa/ rollo
Temperatura de

°C 25
almacenamiento
Humedad relativa % 70
Vida de anaquel Afos 1




7 capas, PA/PA/PEM, de la compafiia milbolsas.cl
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Cuadro No. 90. Empaque No. 3. Especificaciones de propiedades de bolsa plastica coextruida de

item Unidad Standard Actual
Ancho Cm 15.2 15.2
Espesor Mm 4.5 4.5
Largo Cm 12-40 12-40
Fuerza de tensién (longitudinal) Mpa >30 36.8
Fuerza de tensidén (transversal) Mpa > 25 34.8
Ruptura en la elongacién (longitudinal) % > 350 596
Ruptura en la elongacién (transversal) % > 350 623
Tasa de transmisién de co2 MI / m?/ dia /bar <80 70
Tasa de transmisién de 02 MI / m?/ dia /bar <30 25
Tasa de transmisién de vapor de agua MI / m?/ dia /bar <10 4.5
Fuerza de sellado N/ 15 mm >20 25-30

Pouch® de polietileno, LLDPE y EVOH de la empresa Dupont de Guatemala

Propiedad Valor para DuPont® Pouch®
Resistencia a UHT Alta
Manejo Facil
Almacenaje Seguro
Refrigeracion Alto
Pelicula LLDPE Seguro
Adhesivo Seguro
EVOH 0.4 MM, 10 MM
Costo Bajo

Cuadro No. 91. Empaque No. 4. Especificaciones de propiedades de bolsa plastica DuPont®
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Figura No. 19. Orden de peliculas de polietileno, Adhesivoy EVOH en dos empaques de

DuPont® Pouch® segun su clasificacion de vida de anaquel

3 Capas
Polietileno—__

Adesivo — Pl
2 = "/
/

E 2
Polietileno ~

5 Capas

60 dias en adelante

Fuente (DuPont® Pouch®)

Cuadro No. 92. Empaque No. 5. Especificaciones de propiedades de bolsa plastica DuPont® Bag-

in-Box® de la empresa Dupont de Guatemala

Propiedad Valor para DuPont® Bag-in-Box®

Resistencia a UHT Alta
Manejo Facil

Almacenaje Seguro
Refrigeracion Alto

Vida de Almacén 2 afos

Adhesivo Seguro

EVOH 0.4 MM, 10 MM

Costo Bajo
Resistencia a sustancias con alta acidez Alta
Resistencia a sustancias basicas Alta
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Figura No. 20. Orden de peliculas de laminado y EVOH para empaques de DuPont® Bag-in-Box®

—_— Material Envasado
Metalizado
Para Hot Fill
Normal
EVOH
ou
Nylon I~
Para Hot Fill
Normal ‘
Laminado

Fuente (DuPont® Bag-in-Box®)

e. Especificaciones de etiqueta

Figura No. 21. Disefio de etiqueta para leche de soya con chocolate

SOYA MIX °©

Ingredientes: _Agua, soya, aicar, saboriante de

chocolate. No confien persevantes.

La etiqueta muestra una declaracion en salud: “Ayuda a prevenir enfermedades
cardiovasculares”, en donde la FDA en 1999 sefial6 que el consumo de 25 g de proteina de soya

al dia, integrados a una dieta balanceada reduce el riesgo de enfermedades del corazén.
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Los beneficios nutricionales mencionados en la etiqueta estdn basados en estudios

cientificos realizados en Entidades reconocidas a nivel mundial. Los beneficios de la leche de

soya “Soya Mix” son:

Fuente de proteinas

Fuente de energia

Promueve el crecimiento en los nifios

Alternativa para los intolerantes a la lactosa

Con antioxidantes que ayuda a disminuir riesgo de cancer
Disminuye riesgo de enfermedades cardiovasculares

Un tratamiento alterno de la osteoporosis

Reduccidn de los sintomas de la menopausia

Promueve la salud en jovenes y adultos

No contiene grasa

No contiene preservantes

18. LGgiSlaCién. Toda planta procesadora, empacadora y/o fortificadora de

alimentos debe contar con Licencia Sanitaria emitida por el Departamento de Regulacién y

Control de Alimentos para poder funcionar como tal. Por lo tanto para la leche de soya de la

Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales se deberan seguir los siguientes pasos:

Registro Sanitario, el cual tiene vigencia de 5 afos:

. Pagar arancel correspondiente.

. Presentar el Formulario DRCA32-2006 (el cual incluye formulario de solicitud,

requisitos e instructivo de uso) con los requisitos solicitados con félder y gancho en la

ventanilla de servicios (Ver Apéndice No. 3).

. Tome en cuenta el cuadro de clasificacion por criterio de riesgo, ya que si el riesgo es alto

(A) debe presentar cuatro muestras para realizar el registro sanitario.

. Por ser un alimento preenvasado, tome en cuenta el siguiente reglamento de

etiquetado del producto:

. Ver Reglamento Técnico de Etiquetado General de Alimentos Previamente Envasados.
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. Si existe alguna inconformidad, presentar Reclamo de Inconformidad en la Ventanilla de

Servicios.

. La base utilizada para el analisis y evaluacion de los productos que seran registrados en el

Departamento, son las NORMAS COGUANOR, de no existir una Norma especifica para el

producto, se toma como base las Normas Internacionales de CODEX ALIMENTARIUS.

Licencia Sanitaria como empacadora de leche de soya, con vigencia de 5 afios:

. Presentar el formulario DRCA-004_Versidn_2, “Licencia Sanitaria de Fabricas o

Empacadoras de alimentos procesados y bebidas” (contiene formulario, requisitos e
instructivo de llenado) con los documentos solicitados en el mismo formulario con félder
y gancho a Ventanilla de Servicios del Centro de Salud de Villa Canales. (Ver Apéndice No

4.)

. Por tratarse de una distribuidora de alimentos debera abocarse al Centro de Salud

correspondiente para obtener la licencia sanitaria.

. El establecimiento debe cumplir con los requisitos minimos higiénico sanitarios

establecidos en las normativas del Departamento de Regulacién y Control de Alimentos.

. 001-2007: Reforma al procedimiento y requisitos de la solicitud para el

otorgamiento, renovacidn y reposicién de licencias sanitarias para fabricas de alimentos

procesados y bebidas.

. 003-99: Autorizacion y funcionamiento de Féabricas de Alimentos Procesados y Bebidas.

Discusion

Este trabajo se logd cumplir con el objetivo general que consiste en realizar una

evaluacién de mercado, aceptacién e impacto del producto y generar intervencién con la

comunidad para lograr un desarrollo de produccién autosostenible. Asi mismo se logré cumplir

con los objetivos especificos como lograr analizar e implementar una estrategia de mercado

para la leche de soya y pan de okara. Evaluar los recursos internos y externos para lograr una

produccidn auto sostenible. Evaluar la factibilidad del proyecto en la Aldea La Cumbre de San

Nicolds, Villa Canales. Organizar y realizar intervenciones, capacitaciones y campafia de

introduccion al mercado en la comunidad. De los resultados obtenidos se muestra el analisis y

justificacién a continuacion.
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1. Analisis y planeacion estratégica de mercado. &

proyecto se clasifica como un proyecto de Inversion Social, ya que las personas de la Aldea San
Nicolas seran las beneficiadas. El alcance del proyecto es a escala local, sin embargo la
expansion del mismo ayudaria a mejorar el desarrollo social, asi como el principal objetivo de
permitir mayor acceso a productos de alta calidad nutritiva a los nifios y adultos. Con esta
propuesta de trabajo multidisciplinario el proyecto permite mostrar a través de los diferentes

estudios la factibilidad y beneficios para una proyeccidn a gran escala.

Para la identificacion de la eleccidn de los posibles productos para la comunidad se tomé
en cuenta la finalidad de mejorar la seguridad alimentaria de la Aldea San Nicolas, asi como la
delimitacidon de productos a partir de la soya que a través del procesamiento conserven las
caracteristicas propias de los granos como elevada cantidad de proteinas, alta cantidad de
vitaminas y minerales, alta cantidad de aminodacidos y que finalmente el procesamiento no

afecte los beneficios a la salud de los consumidores.

Finalmente con la idea de producir alimentos como leche de soya y pan blanco con okara,
que se desean colocar en el mercado local. La principal propuesta es la leche de soya ya que
este es un subproducto de los granos de soya que adquiere la mayor parte de las propiedades
propias de los granos y que da como resultado una bebida altamente nutritiva. Antes del
desarrollo de este producto se encuentra la produccién de leche de soya en la comunidad sin
embargo esta leche no contiene la calidad nutritiva que se busca debido a factores de proceso y

capacitacién de los productores. Y es un producto ya existente en el mercado de la aldea.

La segunda propuesta es el pan blanco con okara también presenta una elevada cantidad
de proteinas y es una forma de aprovechamiento de un producto de consumo masivo en la
comunidad y que contiene un valor agregado en comparacion con el demds pan. Ademas los

productos similares poseen una demanda alta en el mercado de la comunidad.

Con respecto a la Seguridad Alimentaria y Nutricional este médulo logra abarcar dos
pilares los cuales son disponibilidad y consumo y utilizacién biolégica. La disponibilidad debido al

estudio de demanda y oferta para la comunidad y evaluacién de factibilidad del proyecto.
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El consumo vy utilizacién biolégica se logra en este mddulo a través del estudio de
mercado realizado en la comunidad e ingenieria del empaque. Estos estudios se analizan en los

siguientes incisos.

2. Analisis FODA. & resultado de este analisis permite analizar la situacidn

competitiva de la microempresa productora de leche de soya y pan blanco con okara en la
comunidad. Segun las condiciones externas que son las fortalezas y debilidades evaluadas en el
Cuadro No. 70 se puede concluir que la variable mas sensible es el mercado, el consumidor,
comprador y la comunicacion. Segun las condiciones internas que son las oportunidades y
amenazas evaluadas en el Cuadro No. 70 se puede concluir que las variables mas sensibles son
el producto, precio, finanzas. La combinacién de estos factores se utiliza para los andlisis de

estudio de mercado, decisiones estratégicas y evaluacion de factibilidad.

3. Estudio de mercado. & tipo de bien a ofrecer finalmente es leche de

soya que es un producto elaborado es una bebida realizada con granos de soya, agua, chocolate
y azlcar. Es una opcién lista para consumir. Y pan blanco con okara que es un producto
elaborado es pan blanco con okara, siendo okara el realizada a partir del bagazo obtenido de la
elaboracién de leche de soya a partir de un proceso de filtrado de la leche. Ambos productos
son perecederos se presentan como alimentos complementarios en la dieta de los

consumidores.

Segun el analisis del perfil del consumidor y la segmentacion del mercado se define como
publico objetivo principal a los nifios en etapa de crecimiento, esto debido a que la leche de
soya al igual que el pan blanco con okara por sus propiedades y valores nutritivos representa
una buena fuente de obtencién de proteinas, vitaminas y minerales. El segundo publico
identificado son las madres de la comunidad debido a las propiedades nutricionales de los
productos y los beneficios en la salud que ellos traen, ademas se encontré que en la comunidad
las madres son principalmente las encargadas de las compras de los productos alimenticios del
hogar. El segmento de la poblacidn de nifios y madres es el tipo C el cual pertenece a personas
con recursos econdmicos limitados, pero con disponibilidad de compra de productos de la

canasta basica.
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La oferta de leche y pan a base de soya presenta una buena oportunidad de inversidn ya
que el sistema econdmico nacional es estable y en incremento, los cambios en el mercado
proveedor son atractivos y diversos, las tendencias en los gustos permiten una variabilidad y
gran aceptabilidad de la leche y pan a base de soya, y ademas el régimen de precio se mantiene

en competencia y aceptable de forma financiera.

El andlisis de la demanda es un proceso que permitid identificar los factores o variables
que afecten el consumo de los productos. La cantidad de bienes y servicios que el mercado

requiere o solicita para la satisfaccidon de una necesidad a un precio especifico.

Para el andlisis de la demanda se utilizaron dos herramientas de investigacion de
mercados: investigacidon estadistica de la demanda de soya mundial y de campo para analisis de

la demanda de leche de soya y pan blanco con okara en la comunidad.

Se encontré que la demanda mundial de soya se encuentra bien distribuida alrededor del
mundo, sin embargo las importaciones a Guatemala son emitidas principalmente por los
Estados Unidos de América, Canadd, Costa Rica y México. En Guatemala el consumo de soya per

capita es bajo seglin se muestra en los resultados.

Para el andlisis de la demanda en la comunidad sobre disponibilidad de de grupos de
alimentos se determind que el grupo de alimentos que presenta una mayor frecuencia son los
cereales, seguido por bebidas, carnes, lacteos, azUcares, grasa, verduras y por ultimo frutas. De
estos resultados se puede inferir que en la Aldea La Cumbre de San Nicolas si existe un alto
indice de disponibilidad de cereales en ventas locales segun resultados de intervenciones con la
comunidad. Por lo tanto se establece que en la comunidad los aldeanos si poseen disponibilidad

de cereales sin embargo tienen una demanda insatisfecha de fuentes proteinicas.

Sobre las opciones de alimentos con aporte de proteina en las tiendas se observan los
resultados que muestran las opciones de alimentos que los distintos grupos de alimentos. Se
puede observar que los cereales presentan la mayor frecuencia en comparacion con los demas
grupos de alimentos, por lo tanto segln esta encuesta existen diecisiete opciones para los

cereales; entre los cuales la soya como granos o como algln producto derivado de soya no se
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encontré disponible en ninguna tienda o venta local. Unicamente se encuentra a disposicion de
los habitantes de la aldea la compra de leche de soya en el lugar de trabajo de este
megaproyecto conocido como la antigua escuela. También se determind que la principal fuente

de obtencidn de los alimentos proviene de la compra en tiendas comunitarias.

4. Determinacion de la oferta. rara la leche y pan de soya se

establecid el tipo de oferta como competitiva o de mercado libre ya que existe una misma
cantidad de productores de un mismo articulo y la participacion en el mercado estd

determinada por la calidad, el precio y el servicio que ofrecen.

Para la leche de soya dentro de la comunidad Unicamente se encuentra disponible la
leche de soya actualmente producida en la Antigua Escuela de la Aldea La Cumbre de San
Nicolds, que es alli mismo donde se proyecta implementar la mejora de la propuesta de la nueva
leche de soya. Sin embargo en el mercado nacional de Guatemala si encontraron marcas de
leche de soya como Vitasoy Organic y Silk; para estas marcas la introduccién de sus productos
en la comunidad no representa un mercado rentable debido a que los precios de sus productos
son muy altos en comparacién a solvencia econémica de las personas de la comunidad. Para la
marca propuesta en este proyecto se espera una produccién continua y que no sea produccién

temporal ya que al tener acceso a la tecnologia propuesta se cumple con este objetivo.

La competencia indirecta identificada para la leche de soya constituye un riesgo para el
producto ya que en ellas se encuentran marcas muy reconocidas por la publicidad como lo es
Incaparina, Nestum, Fortilac, Sabemas, Flexum, Delisoya, estas marcas presentan los rangos de
precios mas accesibles segmento de mercado al que el proyecto estd enfocado, sin embargo la
disponibilidad de estos productos segun la evaluacién en la comunidad es bastante baja por lo
tanto la leche de soya propuesta en ese proyecto si tiene oportunidad de colocacién en el

mercado local.

Segln el andlisis de oferta para el pan hecho a base de soya no existe competencia
directa debido a que es un producto nuevo y no existen productos similares. El pan con okara es

un producto innovador que surge con el propdsito de brindarle mayor contenido proteinico al



239

pan blanco comdun. Ya que el pan es un producto de consumo masivo en la mayoria de las aldeas
de Guatemala, se identificé que en este caso particular el pan de okara en la Aldea La Cumbre
de San Nicol3s, Villa Canales, no presenta competencia directa. Sin embargo esto no predice el
éxito o fracaso de la introduccion de este producto al mercado, para ello se deberan evaluar
otros factores como a continuacién en la competencia indirecta. La competencia indirecta del
pan blanco con okara es bastante amplia debido a que las panaderias y vendedores de pan
proporcionan una amplia variedad de productos similares los cuales presentan precios bastante
bajos; segun las encuestas realizadas el precio promedio de compra es de tres unidades de pan
por el valor de un quetzal. Todos estos tipos de panes si representan una desventaja en relacidn
al pan blanco con okara debido a que el consumo de ciertos panes es debido a costumbres de

los consumidores y la tendencia al cambio puede representar un reto para la produccion.

Como factores influyentes en la evolucién previsible de la oferta se encuentra la variacién
en el precio internacional de los granos de soya, sin embargo segun el Grafico No. 26 el
comportamiento de precios es bastante estable aunque en los Ultimos afios ha tenido los rangos
mas altos en relacidn a los afios anteriores. Las importaciones a Guatemala permanecen
variadas segun los paises antes mencionados y no se encuentra como limitante la disponibilidad
de granos de soya en el pais, seglin Cuadro No. 79. Los precios actuales de soya de entrada a
Guatemala se encuentran muy parecidos de acuerdo a paises importadores, sin embargo
Honduras presenta la oferta de soya con el menor precio. Los principales canales de distribucion

de la oferta de granos de soya se encuentran por venta agroindustrial en Guatemala.

Por el andlisis anterior se concluye que Guatemala posee una oferta de granos de soya
estable y con alta disponibilidad sin importar la temporalidad de produccién de los mismos.
Ademas la competencia de leche de soya y pan blanco con okara no representan impedimento
para la colocacién de estos productos en el mercado local de la comunidad La Cumbre de San

Nicolas, Villa Canales.

5. Tendencias de los gUStOS. A través de los resultados obtenidos en

la seccién de tendencias de los gustos se logrd rectificar la existencia de una necesidad

insatisfecha en el mercado de leche de soya y pan blanco con okara, por lo que la aparicién de
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estos productos brinda la posibilidad de ofrecer al consumidor productos con un valor agregado.
Los medios que se empleardn para hacer llegar los bienes a los consumidores se identificaron
como venta en el lugar de produccién para la leche de soya; y la panaderia adjunta a este

edificio como distribuidor del pan blanco con okara.

A partir de este analisis identificamos a los clientes y las estrategias se enfocan hacia ellos.
Para la leche de soya el publico objetivo que son los nifios presentar preferencia por la leche de
soya sabor a chocolate, sin embargo el sabor caracteristico de la soya sigue siendo un factor
importante para ellos. Los adultos, principalmente las madres tienen una alta aceptabilidad en
el sabor a chocolate y el sabor caracteristico a soya enmascarado no causa mayor efecto en su

percepcion.

El pan blanco con okara representa una tendencia de gustos totalmente aceptable por
todo el publico evaluado para nifios, jovenes y adultos. Por lo tanto el producto dispone con

propiedades que lo colocan de forma aceptable en el mercado de la comunidad.

Se concluye que segun el andlisis de tendencia de los gustos se demuestra que las
actitudes y expectativas del publico objetivo si se logran cubrir a través de la presentacion de la

leche de soya con chocolate y el pan blanco con 40% de okara.

6. Plan de mercado

d. Producto. La leche de soya se presenta al consumidor en una bolsa de

plastico de baja densidad de poliolefinas termoencogibles de multiples capas coextruidas con
estructura traslicida; en una presentacién de 1000 mililitros. La leche presenta un color café
claro, proveniente del sabor a chocolate, presenta una baja viscosidad y brillo leve. Las

caracteristicas organolépticas finalmente presentan un olor y sabor agradable al paladar.

El pan blanco con okara es un pan elaborado a base de del bagazo de la leche de soya con
elevada cantidad proteinica distribuido de forma individual en panaderia ya existente ubicada

en la comunidad, el producto se distribuye por unidad y sin empaque.
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Se concluye que ambos productos, leche de soya y pan blanco con okara, presentan

propiedades caracteristicas aceptables al publico objetivo para la comunidad evaluada.

b. Precio. & precio seglin evaluacién de costos como se observa en los

resultados determina que la leche de soya sabor a chocolate posee un precio de Q.9.20 para la
comunidad La Cumbre de San Nicolds. Este precio sin embargo representa una variacidon en
cuanto a leche de venta anterior en la comunidad, esto debido a que el producto anterior es
realizado en una mayor dilucion con agua perdiendo asi sus valores nutricionales siendo

finalmente un producto sin beneficio a los consumidores.

El precio para el pan blanco con okara como muestran los resultados representan que la
venta de este pan sera la unidad por cincuenta y siete centavos de quetzal, por lo tanto para el

mercado local este es un precio dentro de la capacidad de compra de los consumidores.

C. Plaza. La determinacion de los puntos de venta y distribucién se realizaron

tomando en cuenta el lugar de produccién de la leche de soya y el lugar de produccién de pan,
por lo tanto se presenta el siguiente plan:
* Venta de leche de soya en saldén ubicado en la comunidad en: edificio de antigua
Escuela Cumbres de San Nicol3s, Villa Canales.
* Venta de pan blanco a base de soya ubicado: tienda adjunta a edificio de antigua
Escuela Cumbres de San Nicolas, Villa Canales.
* Ventas de leche de soya y pan blanco con okara por medio de pedidos pueden ser

distribuidos por las sefioras productoras.

d. Promocio’n/comunicacién. La promocién y comunicacién tanto

de la leche de soya como el pan blanco con okara representan un reto debido a las debilidades
encontradas en la comunidad como: el analfabetismo y disponibilidad de recursos tecnolégicos.
Por ello se encontrd la estrategia de promocién a través de: Mantas publicitarias localizadas en
puntos de alta frecuencia del publico, volantes publicitarios con mayor contenido de imagenes e
informacién de precio y por ultimo promover campafias publicitarias en diferentes sectores de

la aldea como las iglesias, escuelas, centro de salud y guarderia.
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Finalmente a través del estudio de mercado se concluye que el proyecto para la
produccién de leche de soya y pan blanco con okara si es factible. Es decir que el proyecto posee

un alto grado de posibilidades de lograrse de forma exitosa.

En cuanto al andlisis de factibilidad se determind que la generacién de esta microempresa
productora de los productos mencionados sera adecuada y buena en relacidn a las condiciones
de desarrollo en el mercado local, ya que los resultados muestran que son productos que si se
pueden producir, que la gente si compraria y que ademas si se pueden vender con un minimo

riesgo de lo contrario.

7. Ingenierl'a del empaque. Como primer paso se determinaron las

caracteristicas del empaque necesarias para evitar el deterioro de la leche de soya. Encontrando
que las condiciones basicas que debe cumplir un empaque para la leche de soya son eficacia del
empaque, ausencia de toxicidad, no modificacién de caracteristicas organolépticas, calidad del
producto y evitar el deterioro del producto a través del control de los agentes y mecanismos de

reaccioén con la leche de soya luego del empaque y almacenamiento.

A través de la investigacién de articulos cientificos se encontrdé para la leche de soya
diversos agentes y mecanismos de reaccion que afectan el deterioro de la leche de soya entre

los cuales se evaluaron:

Las alteraciones microbiolégicas deben ser controladas ya que la principal barrera para su
formacién es el empaque, para la leche de soya se busca la inactivacién de esporas bacterianas
y con una degradacion minima de la calidad sensorial (color y sabor altamente aceptables)y

nutricional, es necesario una combinacién de temperatura y tiempo de pasteurizacién.

El pH del la leche de soya debe mantenerse en un rango de 6.42 a 6.55 para asegurar su
calidad, debido que con valores elevados de pH de la leche de soya surgen consecuencias de

deterioro y permiten una condicion favorable para la reaccién de Maillard en la leche de soya.
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El potencial de 6xido reduccién debe cuidarse debido a que el origen de microorganismos
tienen distinto grado de sensibilidad al potencial redox, ademas en el empaque de leche de soya

pueden aparecer bacterias aerobias si en el sellado quedan burbujas de aire.

Es importante el control de la actividad de agua en la leche de soya debido a que su valor
es cercano a 1 lo que representa riesgos para la proliferacion de organismos. El empaque debe
presentar una ventaja en la temperatura de almacenamiento para evitar el ataque de
microorganismos que pueden vivir a diferentes temperaturas. La Humedad relativa estd
relacionada con la temperatura y por lo tanto a mayor temperatura menor humedad relativa en

el caso de la leche de soya esta debe mantenerse alta.

El empaque debe proporcionar una barrera de oxigeno la cual esta relacionada con la
atmdsfera circundante, por lo tanto la leche de soya debe mantenerse en lugares de
refrigeracion alejados de productos que liberen compuestos volatiles responsables de aromas
indeseables. Aunque la posibilidad de reaccién de carbohidratos es baja para la leche de soya
debe tomarse en cuenta para que las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas no se vean
afectadas. La reaccién de lipidos en la leche de soya debe cuidarse principalmente por la
hidrélisis debido a que esta reaccién produce di y trisacaridos que fomentan el deterioro de la
leche de soya. La reaccién de acidos orgdnicos es importante evitarle debido a la produccién de
compuestos volatiles responsables de los olores desagradables por el deterioro de la leche de

soya.

Las alteraciones por enzimas en la leche de soya se dan principalmente por la lipoxigenasa
que causa el deterioro del producto debido al mecanismo de reaccion el cual en presencia de
agua y oxigeno cataliza la oxidacién de acidos grasos poliinsaturados formando hidroperdxidos

conjugados, que posteriormente se descomponen para formar mas de 40 componentes.

Como segundo paso se realizé la seleccion de empaques adecuados para la leche de soya
de la comunidad analizando las opciones de bolsas de polietileno de baja densidad, plasticos de
alta densidad PP y BOPP, Tetra-Pack y envases de vidrio; los resultados de este analisis se

muestran en los resultados.
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Del andlisis de los resultados de seleccion de empaques adecuados para le leche de soya
de la comunidad determind que la mejor propuesta de empaque son las bolsas de polietileno de
baja densidad, debido a que las bolsas de polietileno de baja densidad lograron cumplir de
forma aceptable las condiciones basicas de la necesidad para la leche de soya las cuales son:

* Eficacia de empaque debido a que si existe disponibilidad de maquinaria para el sellado
de la leche. Unicamente es necesaria una selladora de brazo que posee un bajo costo y su
funcionamiento depende sélo de una fuente de electricidad de enchufe comun.

* El empaque promueve la ausencia de toxicidad debido a su forma aséptica del llenado y
permite un posterior calentamiento y shock térmico, evitando asi la posibilidad de
contaminacion cruzada por manipulacion.

* Las bolsas de polietileno de baja densidad también promueven la calidad del
producto por un tiempo de vida de anaquel de hasta 15 dias.

* El empaque también evita el deterioro del producto por agentes ymecanismos de

reaccién de la leche de soya en el plazo de vida estipulado para la leche de soya.

Debido al analisis anterior se realizd una selecciéon de bolsas de polietileno de baja
densidad de diferentes marcas para la determinacion del empaque como la mejor propuesta

para la leche de soya, cuyos resultados se muestran en los resultados.

Los empaques analizados fueron numerados del 1 al 5 y se determind que el empaque
No. 1 presentd las condiciones ideales que se buscan para la leche de soya de la comunidad ya
que el material son poliolefinas termoencogibles de multiples capas coextruidas con estructura
traslucida que presentan flexibilidad, elongacién y resistencia al calor por lo que son adecuadas
para el empaque de liquidos alimenticios como leche de soya. El empaque No. 1 preserva las
cualidades de la leche de soya como la barrera de oxigeno entre otras propiedades a través de
un periodo de vida de anaquel aceptable, aunque el empaque No. 4 y 5 presentan mejores
tecnologias de preservaciéon para la leche de soya y por vida de anaquel mucho mayores estas
caracteristicas en relacion al precio no son significativas en comparacién con el empaque No. 1.
Estas conclusiones fueron obtenidas a través de las especificaciones técnicas directamente

proporcionadas por las empresas distribuidoras.
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Por lo tanto se concluye que el empaque No.1 es ideal para el envase de leche de soya
liguida en bolsa de polietileno de baja densidad elaborado con material de poliolefinas
termoencogibles con multiples capas coextruidas con estructura trasltcida ya que preserva las
cualidades de la leche de soya luego del empaque y almacenamiento por 15 dias en
refrigeracion, facilita la distribucién, posibilitando el almacenaje y el transporte presenta
ademads un costo bajo y es accesible en el mercado de Guatemala a través de una distribuidora

directa en el pais. Finalmente su presentacion es practica e higiénica para envasar y consumir.

La etiqueta cuenta con declaraciones en la salud y beneficios nutricionales que estan
respaldados por estudios cientificos de entidades reconocidas a nivel mundial. Tanto en la
promocién del producto como en la etiqueta se busca la forma de informar al consumidor sobre
beneficios como: fuente de proteinas, fuente de energia, promueve el crecimiento en los nifos,
alternativa para los intolerantes a la lactosa, contiene antioxidantes que ayuda a disminuir
riesgo de cdncer, disminuye riesgo de enfermedades cardiovasculares, un tratamiento alterno
de la osteoporosis, reduccién de los sintomas de la menopausia, promueve la salud en jévenes y

adultos, contiene 0% grasa, no contiene preservantes.



XIV. ANALISIS FINANCIERO DEL DESARROLLO DE UN
PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE CEREALES
Y EVALUACION DE COSTOS

A. Resultados

1. Estudio técnico. el estudio técnico tiene por objeto proveer informacién

para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacion pertinentes a esta area
(Sapag Chain, 2007). En este estudio se debera definir la funcién de produccion que optimice el

empleo de los recursos disponibles en la produccidn de la leche de soya.

a. Registro Sanitario. segin el Decreto 90-97, articulo 1, todos los

habitantes de la Republica tienen derecho a la prevencién, promocién, recuperacion vy
rehabilitacion de su salud, sin discriminacién alguna. Este Decreto, determina que el alimento es
todo producto natural, artificial, simple o compuesto, procesado o no, que se ingiere con el fin
de nutrirse o mejorar la nutricién, y los que se ingieran por habito o placer, aun cuando no sea
con fines nutritivos (Organismo Legislativo Congreso de la Republica de Guatemala, 1997). Con
esta definicidn se concluye y se clasifica como alimento a la leche de soya y el pan con 40% de

okara, con los cuales se va a trabajar.

Segun el inciso f) del articulo 17, del Decreto 90-97, el Ministerio de Salud debe dictar
leyes y reglamentos que tiendan a la proteccidn de la salud de los habitantes. El Ministerio de
Salud es la entidad responsable de otorgar registros sanitarios para la distribucién y
comercializacién de alimentos procesados de toda clase. El registro sanitario permite garantizar
la inocuidad y la calidad del alimento (Organismo Legislativo, Congreso de la Republica de

Guatemala, 1997).
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El costo incurrido para obtener el registro sanitario posee validez por cinco ainos, por lo

que el registro caducara en 2016.

Cuadro No. 93. Inversion en Registro Sanitario

Laboratorio Q 1650.00
Honorarios Q 600.00
Total Q 2250.00

b. Registro Mercantil. se debe cancelar lo siguiente:

* Q. 75.00 para inscripcion como Comerciante.

* Q. 100.00 para la inscripcién de Empresa.

Con la orden de pago ya cancelada, presentar expediente en las ventanillas receptoras
de documentos en un félder tamafio oficio con pestafia. Como la empresa va a ser una sociedad,

los requisitos deben de ser los siguientes: (Registro Mercantil, 2011)

¢ Formulario correspondiente con firma autenticada de representante legal.

¢ Fotocopia de nombramiento de representante legal previamente inscrito.

¢ Fotocopia de patente de sociedad.

¢ Revise cuidadosamente su patente y el razonamiento de su cédula si fuese el caso.
e Colocar Q 50.00 de timbres fiscales a la patente.

(Registro Mercantil, 2011)

Cuadro No. 94. Inversién en Registro Mercantil

Inscripcién como Comerciante Q75.00
Inscripcién de la Empresa Q 100.00
Formulario Q2.00
Timbres Fiscales Q 50.00
Total Q227.00
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C. Indicadores de desempeﬁo. Los indicadores de desempefio que

se van a tomar en cuenta para este proyecto estan divididos en dos diferentes categorias.
a) Negocio
* Crecimiento anual de ventas.
* Margen de Utilidades.
b) Sociales: Estos deben ser faciles de medir, cuantificar e interpretar para la comunidad.
* Salud general de los nifios de la comunidad.
* Incremento en peso.

* Incremento en altura.

d. Inversion Inicial. A continuacién la inversion inicial necesaria para el

proyecto propuesto se basd en funcién del mddulo: “Desarrollo y mejora de proceso en la
producciéon de un alimento nutricional para la Aldea La Cumbre de San Nicolds, Villa Canales”
realizado por Marynés Guirola. Se determind los materiales y maquinaria necesarios para iniciar

operaciones, ademas de los asuntos legales necesarios.

Cuadro No. 95. Inversion Inicial

Maquinaria Asuntos legales

Termdmetro de vastago | Q 82.39 Registro Mercantil Q 227.00
Balanza digital Q 350.00 Registro Sanitario Q 2,250.00
Molino de discos Q 350.00 Otros

Purificador de agua Q 1,099.00 Publicidad y Mercadeo Q 6,000.00
Refrigeradora Q 1,300.00 TOTAL Q 16,658.39
Mesa de trabajo Q 2,500.00

Selladora de empaque Q 2,500.00
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2. Estudio Financiero

d. Calculo de la TMAR. se establecié una Tasa Minima Atractiva de

Retorno (TMAR) de 20.36% para determinar si el proyecto sera rentable. La TMAR se obtuvo

tomando en cuenta los siguientes factores:

Cuadro No. 96. Calculo de TMAR

Tasa Interbancaria 6.86%*"
Riesgo del negocio 3.50%*”
Utilidad deseada 5%
Inflacién 5%*"
TMAR 20.36%

*Informacién Adquirida del Banco de Guatemala

2 . .. . o ’
*“Informacion Adquirida en Revista América Economia

b. Anadlisis de costos. El medio de distribucién debe ser atractivo para

las personas, por medio de propaganda se va a motivar a los clientes ofreciendo la leche de soya
como la mejor opcidn para la salud de sus hijos. Para obtener los costos en que incurre la
comercializacién en el mercado, fue necesario obtener cotizaciones para poder determinar los

costos variables.

El costo de operacién y de materia prima unitario de la leche de soya en el primer afo es

de Q 4.76, el cual fue calculado y se aprecia el detalle en el siguiente cuadro.

En el primer afio de ventas, se observa que el margen de ganancia que se obtiene por las

ventas de leche de soya es del 30%.
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Cuadro No. 97. Margen bruto de leche de soya (Escenario |)

Margen Bruto de Leche de soya (Litro) % del item
Precio de venta Q 7.70
Precio sin IVA Q 6.78

Costo de operacién

Costo de materia prima Q 3.05 64.1%
Costo por empaque Q 0.88 18.5%
Costo de mano de obra Q 0.80 16.8%
Costo de Energia eléctrica Q 0.02 0.5%
Total costos Q 4.76 100%
Margen Q 2.02

Margen % 30%

En el primer afo de ventas, el margen de ganancia que se obtendra de la venta de pan

con 40% de okara es del 30%.

Cuadro No. 98. Margen bruto de pan con 40% de okara

Margen bruto pan con 40% de okara (Unidad) % del item
Precio de venta Q 0.55
Precio sin IVA Q 0.48

Costo de operacién

Costo de materia prima Q 0.25 73.5%
Costo de Energia eléctrica Q 0.02 5.9%
Costo de mano de obra Q 0.07 20.6%
Total costos Q 0.34 100%
Margen Q 0.15
Margen % 30%

c. Analisis de pérdidas Yy ganancias. El ingreso por ventas netas

aumenta en un promedio de 14% cada afio obteniendo una venta en valores de Q. 93,412.85.72

en el quinto afio.
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Grafico No. 26. Ingreso por ventas netas (Escenario |)

o

2012 — Qs0,537.34

Quetzales

A continuacién se presentan las utilidades después de impuestos de los primeros cinco

afos proyectados:

Grafico No. 27. Utilidad después de impuestos (Escenario 1)
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d. Analisis de recuperacidn. una vez definida la inversién del

proyecto en Q 16,658.39, se realiza el andlisis del tiempo en que las utilidades después de las
operaciones contribuyen a la recuperacidn de la inversidn. Es en este punto en donde se puede

observar si se va a recuperar la inversion en los afios proyectados.



Cuadro No. 99. Anilisis de recuperacion (Escenario 1)
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Valor actual de Total
Afio Ingresos VA de ingresos Recuperacién
1 Quetzal acumulado
1 Q9,844.23 Q0.83 Q 0.83 Q 8,178.99 Q 8,178.99 Q (8,479.4)
2 Q12,779.88 Q1.52 Q 0.69 Q 8,821.91 Q 17,000.89 Q 342.50
3 Q16,110.70 Q2.09 Q 0.57 Q9,239.91 Q 26,240.81 Q 9,582.41
4 Q20,241.20 Q2.57 Q0.48 Q 9,645.12 Q 35,885.92 Q 19,227.53
5 Q 24,958.63 Q2.97 Q0.40 Q9,881.21 Q45,767.13 Q29,108.74

Neto a partir del flujo de efectivo y se determina la Tasa Interna de Retorno (TIR).

e. Andlisis de rentabilidad. se presenta el cdlculo del Valor Presente

Cuadro No. 100. Célculo del Valor Presente Neto (Escenario |)

Cuadro No. 101. Célculo de Tasa Interna de Retorno (Escenario |)

Afios Flujo de efectivo
0 Q (16,658.39)
1 Q9,844.23
2 Q12,779.88
3 Q16,110.70
4 Q20,241.20
5 Q 24,958.63

VPN Q 29,108.74

Anos

Flujo de efectivo

0

Q

(16,658.39)

1

Q9,844.23

Q12,779.88

Q16,110.70

Q 20,241.20

vl | W N

Q 24,958.63

TIR

74.23%




253

f. Analisis de punto de equilibrio. De la proyeccion realizada, se

va a tener un punto de equilibrio diferente para cada afo ya que el precio va a ir variando al

igual que los costos y el margen bruto.

Cuadro No. 102. Punto de equilibrio leche de soya (Escenario I)

Afo Margen bruto Costo fijo Unidades proyectadas Punto de equilibrio %

2012 Q 2.02 Q 5,245.60 6,864 2,596 38%
2013 Q 2.19 Q 5,204.78 7,550 2,377 31%
2014 Q 2.37 Q 5,309.78 8,305 2,239 27%
2015 Q 2.57 Q 5,255.25 9,136 2,048 22%
2016 Q 2.77 Q 5,371.01 10,050 1,936 19%

g. Analisis de sensibilidad. con el analisis de sensibilidad, podremos

determinar que variable dentro del proyecto es la que mas influye en los resultados del

proyecto. A continuacion se presenta la grafica con las variables que mas influyen en el VPN y la

TIR.

Grafico No. 28. Analisis de sensibilidad VPN (Escenario 1)
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Grafico No. 29. Andlisis de Sensibilidad TIR (Escenario |)
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B. Discusidn

El objetivo principal de este estudio consiste en considerar todos los costos en los que se
va a incurrir y proponer alternativas para la reduccién de costos; mejorando la calidad, cantidad
y rentabilidad del producto. Se va a asegurar el suministro y disponibilidad de alimentos de

calidad de la Seguridad Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas.

1. Situacidn actual. en la Aldea La Cumbre de San Nicolds, dos sefioras son

las responsables de la produccion de leche de soya que se comercia en la aldea. Uno de los
objetivos de este megaproyecto es que se implemente un nuevo y mejorado proceso de
preparacion de leche de soya, se les ensefie a las sefioras a aplicarlo y por ultimo se pueda
comercializar esta leche de soya. Se decidi6 mejorar este proceso para obtener un mejor
resultado de la leche de soya, el cual resultéd en una nueva propuesta de diagrama de proceso
para la elaboracién de la leche de soya. Este nuevo diagrama de proceso propuesto fue
desarrollado en funcion al médulo de Olga Amado, integrante de este megaproyecto que
pertenece a la carrera de Ingenieria de Alimentos; a diferencia del proceso que realizan las
sefioras, con este nuevo proceso se inspecciona el grano, se da la eliminacidén de cascarilla,

blanqueo alcalino, lavado, enfriado, filtrado, pasteurizado, empacado y se le da un choque
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térmico. Como producto final se propuso la leche de soya con sabor a chocolate y fresa para que
los nifios de la Aldea La Cumbre de San Nicolds disfruten aun mas la leche de soya y quieran

consumirla en mayores cantidades para su beneficio nutricional.

La situacion actual de la aldea es critica en el sentido de que la leche de soya no es la
mejor opcidn nutricional para que los niflos consuman, ya que bdsicamente es agua con leche.
Antes se producia la leche de soya tres veces por semana, trabajando medio tiempo con granos
de soya donados por la fundacién Amigos de San Nicolds. Ahora se desarrolla leche de soya
Unicamente cuando hay granos de soya disponibles. Esto significa que no es constante la
comercializacién de la leche. El precio actual al que venden el litro de leche de soya es de Q6.00,
obteniendo un margen bruto del 17%, el cual es bajo. En el presente mdédulo se pretende
alcanzar un margen bruto del 30%. Cada vez que las sefioras hacen leche de soya, producen 11
litros diarios y por cada dia de trabajo se paga a cada sefiora Q 20.00. El costo de mano de obra
representa el 55% del costo total, el cual es elevado por lo que se realizé una reevaluacién. Se
pretende ofrecer un producto nuevo y mejorado, a un precio accesible para la comunidad,
garantizando de esta manera el suministro de materia prima y observando la posibilidad de que

se vuelva una pequefia empresa que pueda ir creciendo hacia comunidades aledafias.

2. Estudio técnico. se da inicio con el estudio técnico que servird para

definir las necesidades de capital, mano de obra, recursos materiales y el inicio del negocio asi
como también su posterior operacién. Se deberd tomar en cuenta los costos de transporte, la
cercania de las fuentes de materias primas y del mercado consumidor, expectativas de
variaciones futuras en la situacidn actual, capacidad econdmica y restricciones tecnoldgicas
(Sapag Chain, 2007). En nuestro caso los costos de transporte son nulos debido a que la materia
prima necesaria para hacer la leche de soya y el pan con 40% de okara se obtiene en la aldea.
Esto se debe a que todas las semanas arriban camiones a la aldea para vender todo tipo de
alimentos, de igual manera se cuenta con varias tiendas de conveniencia. Los granos de soya
actualmente estan y continuardn siendo donados por la Fundacién Amigos de San Nicolds. De
esta manera se puede garantizar el suministro y disponibilidad de materia prima en todo

momento.



256

En este estudio técnico se determinara la Inversién Inicial en la que se va a incurrir. La
inversién estd compuesta basicamente por utensilios de trabajo necesarios para desarrollar la
leche, maquinaria y cumplir con los registros legales que se deben de obtener para poder
comercializar cualquier producto. El area fisica donde se elaborara la leche de soya es en la
antigua escuela de la aldea, la cual cuenta con una cocina equipada. De igual manera se instalara
un refrigerador, mesa de trabajo, selladora de empaque y un purificador de agua para poder

complementarse con los utensilios de trabajo que ya se poseen.

Es de suma importancia tomar en cuenta que se debe contar con un registro sanitario
para la distribucion y comercializacién de alimentos procesados. El articulo 43 establece que el
Ministerio de Salud, en coordinacion con las instituciones del Sector, los otros ministerios, la
comunidad organizada y las Agencias Internacionales, promovera acciones que garanticen la
disponibilidad, produccién, consumo y utilizacién biolégica de los alimentos tendientes a lograr

la seguridad alimentaria y nutricional de la poblaciédn guatemalteca. (Cédigo de Salud, 1997)

La etiqueta de los alimentos deberd incluir el contenido, composicién e indicaciones
sanitarias escritos en espafiol cumpliendo los requisitos establecidos por el Ministerio de Salud.
No cumplir con los requisitos establecidos por el Ministerio de Salud puede repercutir en
sanciones, multas, cierre temporal o permanente del establecimiento y cancelacion del registro
sanitario (Organismo Legislativo Congreso de la Republica de Guatemala, 1997). La inversion

total para la adquisicidn de este registro es de Q 2,250.00.

Otro registro que se tomd en cuenta es el Registro Mercantil en el cual se inscriben todas
las sociedades nacionales y extranjeras, los respectivos representantes legales, las empresas
mercantiles, los comerciantes individuales y todas las modificaciones que de estas entidades se
quieran inscribir (Registro Mercantil, 2011). La inversion a la que se debe incurrir para realizar

este registro mercantil es de Q 227.00.

El analisis FODA realizado muestra las oportunidades, amenazas, debilidades y fortalezas
qgue la aldea presenta. Cabe destacar entre sus fortalezas que la leche de soya puede entrar
fuerte al mercado debido a que se esta dando a conocer entre las personas y se ha informado

de su alto contenido nutricional. La conciencia de los padres juega un papel importante debido a
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que los hijos necesitan de un alimento que sea altamente nutritivo y en el producto propuesto
estd la solucion. Al producto se le da una imagen llamativa y un sabor agradable al ser
presentado en dos diferentes versiones, chocolate y fresa. Amenazas que se debe destacar es
que al consumidor no le parezca de sabor agradable la leche de soya y tenga preferencia por la
actual leche de soya. Otras amenazas podrian ser que el consumidor compre atoles en vez de el
producto propuesto, la competencia actual que existe no deje que el producto pueda entrar al
mercado, el precio de los productos sustitutos sea un factor decisivo a la hora de comprar y no
la salud de los hijos y que la idea original no sea captada por el consumidor. Entre las
oportunidades a tomar en cuenta se menciona el poder posicionarse en el mercado de la
comunidad como la mejor alternativa nutritiva, utilizacién del mercadeo para la atraccién de la
comunidad, establecer un precio que sea accesible y represente ayuda nutritiva al consumidor y
por ultimo que se genere un aumento en las ganancias y el poder adquisitivo de la comunidad

crezca.

Para poder iniciar con el negocio de la leche de soya y el sub producto pan con 40% de
okara, serd necesario invertir en materiales, maquinaria, registro sanitario, registro mercantil.
También se invertira en publicidad y mercadeo la cantidad de Q. 6,000.00 en el primer afio. No
se toma en cuenta la asesoria técnica ya que esta es impartida por los miembros del
megaproyecto. La inversidn inicial que se deberd hacer en el afio 2011 para iniciar operaciones

en el aflo 2012 sera de Q 16,658.39.

La politica de estructura de capital implica una intercompensacién entre el riesgo y el
rendimiento. Usar una mayor cantidad de deudas aumenta el grado de riesgo de las utilidades
de la empresa, sin embargo, una razén de endeudamiento mads alta generalmente conduce a

una tasa mds alta de rendimiento esperada. (Weston, 1993).

Para realizar esta inversién se obtendrd un préstamo bancario. El mercado ofrece
préstamos en financieras y préstamos en bancos, se ha optado por un prestamos bancario con
una tasa interbancaria de 6.86%, ya que en las entidades no reguladas como las financieras, los
intereses no son deducibles del Impuesto Sobre la Renta (ISR) por lo que no se toméd en cuenta

esta opcion.
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3. Estudio financiero. i estudio financiero que se realizé estd basado en

una proyecciéon de 5 afios, del 2012 al 2016. Las operaciones seran tomadas en cuenta a partir
de enero del 2012. La rentabilidad del proyecto se puede medir en unidades monetarias, en
tasa, en porcentaje, tiempo de demora de la recuperacién de la inversion, etc. En este proyecto,
el siguiente andlisis financiero serd conformado por un analisis de costos, estado de resultados,
analisis de recuperacién por medio de distintas variables las cuales son: la TIR, valor presente

neto, afio de recuperacién, analisis de punto de equilibrio y un andlisis de sensibilidad.

El andlisis financiero consiste en un andlisis numérico del proyecto y sirve para determinar
la viabilidad econdmica del mismo. Se realizé un flujo de efectivo de ventas esperadas para los
primeros 5 afios. Se asume que a partir del quinto afio, el proyecto seguird un crecimiento
constante hasta llegar a su punto de madurez, en este punto se debera realizar una reevaluacion
numérica del proyecto para ver si este sigue siendo rentable. En el Estado de Resultados del
Escenario | se pueden observar las entradas y salidas de efectivo durante los 5 afios de estudio,
tomando en consideracidn lo siguiente:

* Eltamafio de mercado crece a un ritmo del 2% anual.

* Lasventasirdn aumentando a un ritmo de 10% en los siguientes afios.

* ElIlmpuesto Sobre la Renta (ISR) sera calculado sobre el 31% de utilidades.

* Se tomo en consideracidon una inflacion de 5% anual para Guatemala que se aplica
directamente al costo del producto.

* El incremento en el precio de venta posee un desfase con el aumento de costos al afio,
para evitar la pérdida de clientes dada la competitividad del producto.

* Se invierte en publicidad en el afio cero por ser previo a la introduccidn del producto al

mercado, por lo que el propdsito de la publicidad es que se dé a conocer la leche de soya.

La tasa de crecimiento en Guatemala es del 2% anual, es por esto que se define que el
mercado va a crecer a este ritmo. Se asume que las ventas irdn aumentando a un ritmo de 10%
debido a que la demanda actual supera la capacidad de produccidn, es por esto que afio tras
afio se pretende aumentar la capacidad de produccidon en un 10% para poder satisfacer las

necesidades de este mercado. En el primer afio de ejercicio se estaria cubriendo el 22.10% de la
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participacién de mercado, lo que nos indica que tenemos un margen amplio para seguir

creciendo.

La inflaciéon en Guatemala serd de un 5% basdndonos en datos estadisticos que provee el
Banco de Guatemala. Esta inflaciéon se le aplicarda al costo de las materias primas de los
productos a comercializar y se va a incrementar el precio de dichos productos en un 6% anual

para que pueda cubrir estos costos inflacionarios.

4. Escenario |. La demanda de la comunidad es definida luego de un estudio

de mercado en la Aldea La Cumbre de San Nicolds. Se realizd6 una prueba sensorial y una
encuesta en la aldea para saber la postura de las personas acerca de la leche de soya sabor a
chocolate y fresa y el pan con 40% de okara. Se define la produccién y la demanda para el afio
2012, debido a la capacidad de produccidn, se establece que la participacion de mercado del

proyecto sera del 22.10%.

La capacidad de produccién es relativamente baja (132 litros semanales), debido a que
son Unicamente dos sefioras las que elaborardn la leche, trabajando cuatro horas diarias y tres
dias a la semana. Se realizd el andlisis financiero bajo estos supuestos, este serd el Escenario | ya
que es con lo que actualmente trabaja la comunidad, de igual manera se realizara un andlisis
financiero suponiendo que se va a utilizar una marmita de 40 litros de capacidad, se va a

trabajar tiempo completo y tres dias de la semana, este serd el Escenario Il.

Se establecié una tasa de costo de capital o Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR) de
20.36% para determinar si el proyecto supera las expectativas del inversionista. La TMAR se
obtuvo considerando la tasa maxima otorgada por los bancos del 6.86%, se considera el riesgo

de negocio del 3.50%, inflacion de 5% y una utilidad deseada de 5%.

En el Escenario |, luego de concluir el analisis de costos, el precio al que la comunidad va a
vender la leche de soya sera de Q 7.70 obteniendo de esta manera un margen bruto del 30% de
la inversidn en la que se incurre para la fabricacion de la leche de soya. Se establece una margen

bruto del 30% porque con este nivel de margen bruto, afio a afio se va aumentando mas el
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margen bruto que si se tuviese un margen de 20% por ejemplo. El precio ird aumentando a una
tasa de crecimiento del 6%, ya que se obtuvo el historial de la inflacidn en Guatemala y se ve
como esta va en un aumento promedio anual de 5%. El 30% del margen bruto representa Q 2.02
que es el 43% de la inversidn inicial por litro de leche de soya elaborada. El margen promedio en

los primeros cinco afos es de 31%.

En este analisis de costos se tomd en cuenta el costo de los granos de soya, pero es
importante mencionar que actualmente la fundacién Amigos de San Nicolas dona a la aldea los
granos de soya, para que las sefioras produzcan la leche de soya. Esto significa que sin tomar en
cuenta el costo del grano de soya, el costo de materia prima seria de Q 1.96 lo cual reduciria
este costo en un 57%. Es importante saber el porcentaje que cada material representa del costo
total de la materia prima del pan con 40% de okara, el cual es interesante mencionar que la
leche entera representa el 69.4% del costo de la materia prima, se considera que es elevado, se
evalué y se cotizé en el mercado opciones de leche entera y se concluyé que ésta era la mas

accesible y la que representd finalmente el 69.4% de la materia prima del pan con 40% de okara.

El precio al que la aldea va a vender el pan es de Q 0.55 obteniendo de esta manera un
margen bruto del 30% de la inversion en la que se incurre para la fabricacién del pan. El precio
ird aumentando a una tasa de crecimiento del 6%, ya que se obtuvo el historial de la inflacién en
Guatemala y se ve como esta va en un aumento promedio anual de 5%. El 30% del margen
bruto representa Q 0.15 que es aproximadamente un 44% de la inversién inicial por unidad de

pan. El margen promedio en los primeros cinco afios es de 31.6%.

Para poder realizar un andlisis de pérdidas y ganancias se elaboré un Estado de
Resultados de cinco anos proyectados. En este estado de resultados se incluyeron las unidades
vendidas con respecto a su precio, el costo de la materia prima y operacién, el gasto en
publicidad, que se divide en la campafia de lanzamiento para el afio cero con un total de Q
6,000.00, que va incluido en la inversién inicial y un presupuesto estimado para el
mantenimiento de la marca de Q.2,000.00 para el afio 2012 y un crecimiento del 5% para el
presupuesto de mantenimiento a lo largo de los cuatro afios restantes proyectados. Dentro de
estos costos se incluye un responsable de mantener la imagen y mercadeo de la marca, se

considerd un pago de Q 2,000 al afio ya que trabajaria con la comunidad directamente y a la vez
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estaria elaborando una labor social. Es importante mencionar que el presupuesto que se
presenta en este momento debe ser reevaluado al concluir los cinco afios para realizar los

cambios que sean necesarios.

Todos los afios se obtienen utilidades, se trabaja con el régimen del 31% sobre las ventas
en cuanto al impuesto sobre la renta. El aumento en ventas netas (Grafico No. 27) a lo largo de
los afios proyectados es del 14%, este porcentaje se debe a que el precio aumenta en un 6% vy la
demanda aumenta en un 10% cada afio, obteniendo asi una venta en valores de Q 93,412.85 en

el ultimo afio.

La utilidad después de impuestos aumenta en un promedio de 21% cada afio, esto
significa un promedio de 21% sobre los costos totales y un promedio del 16% sobre las ventas
netas. Esto muestra que las ventas netas son mayores que los costos totales lo cual es bueno
para que el proyecto sea factible. Los resultados obtenidos son de caradcter positivo para el
inversionista y genera confianza para que se involucre en el dmbito del negocio, pero es de
suma importancia analizar otros indicadores para que se esté seguro de que el proyecto no

llegue a fracasar.

Entre estos indicadores se realizd el andlisis de recuperacién y en este caso se obtiene la
recuperacion de la inversion inicial a finales del primer afilo de operaciones. Cabe mencionar que
la inversién realizada es de Q 16,658.39 y el resultado es positivo ya que para el segundo afio ya
se puede trabajar enfocandose en otros aspectos del negocio debido a que ya se recupero la
inversion. Este analisis confirma al inversionista que el proyecto cumple con las expectativas y

necesidades de la comunidad, los trabajadores y los inversionistas.

Luego de demostrar que el proyecto si logra recuperar la inversion inicial dentro de los
afos de proyeccién; es necesario verificar si el proyecto va a ser rentable por medio de un
analisis de rentabilidad. El Valor Presente Neto representa la suma de los flujos de efectivo
actualizados, incluyendo la inversion inicial, para este analisis se observa el célculo del Valor
Presente Neto a partir de un flujo de efectivo de los cinco afios de estudio, el cual resulta ser un

valor positivo de Q 29,108.74. Con este valor positivo de se puede deducir que el capital de la
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empresa estd aumentando y superando la Tasa Atractiva de Retorno, lo que conlleva a concluir

que el proyecto es factible.

El Valor Presente Neto obtenido es positivo, lo que significa que es una prueba de la
rentabilidad que existe para el proyecto. De igual manera es necesario realizar un analisis de
rentabilidad por medio de la TIR del proyecto, ya que muestra de una forma mas visual qué tan
atractivo va a ser el proyecto para el inversionista al ser comparada con la TMAR. Por medio de
este flujo de efectivo se determind que la TIR es de 74.25%. Ya que la TIR es mayor que la TMAR

(20.36%) se concluye que el proyecto si es rentable.

TIR > TMAR
74.23% > 20.36%

Importante mencionar que la TIR determina la relacidn entre la inversidn inicial y los flujos
netos de efectivo. Debido a que la TIR es mayor en un 53.87% mayor que la TMAR, el
rendimiento supera al costo de capital invertido, lo que significa que el proyecto es rentable.
Debido a que en los afnos evaluados solo existe un cambio de signo, se puede concluir que existe
una unica TIR para este proyecto, por lo que definitivamente el proyecto, bajo este analisis, es

rentable.

El punto de equilibrio es una herramienta financiera que permite determinar el momento
en el que las ventas cubrirdn exactamente los costos, ademds de mostrar la magnitud de las
utilidades o pérdidas de la empresa cuando las ventas excedan o caigan por debajo de este
punto. Se define como un punto de referencia a partir del cual un incremento en los volimenes
de venta generara utilidades, pero también un decremento ocasionara pérdidas, por tal razén se

deberan analizar los aspectos importantes, que son los costos fijos. (Tarquin, 2006)

Se observa en el Cuadro No. 102 que cada afio la empresa requiere de una menor
cantidad de unidades para alcanzar el punto de equilibrio y se proyecta una mayor cantidad de
unidades vendidas respecto al afio anterior. Se observa que el margen bruto incrementa afio
tras afno lo que provoca la disminucidon en las unidades para alcanzar el punto de equilibrio.

Estos resultados se reflejan en cdmo van incrementando las utilidades afio tras afo.
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Por ultimo se hizo un andlisis de sensibilidad con el objetivo de facilitar la toma de
decisiones dentro del proyecto, el cual indicé la variable que mas afecta el resultado econémico
del proyecto y que variables tienen poca incidencia en el resultado final. En un proyecto
individual, muchas de las variables que determinan el flujo de efectivo de un proyecto estan
sujetas a una distribucion de probabilidad en lugar de conocerse con certeza. Este analisis de
sensibilidad se realizé con respecto a los parametros mas inciertos; en este caso se tiene
incertidumbre con respecto al precio de la materia prima, precio de venta y al volumen de

venta.

La primera variacion fue el costo de la materia prima, esta situacion se puede presentar
en cualquier momento debido a los constantes cambios en los precios en general que sufre el
mundo entero. El escenario fue variado en -10%, -5%, 5% y 10% debido a que se supone una

inflacion anual en Guatemala del 5%.

La segunda variacion fue el cambio en el precio de venta, debido a que se manejan ciertos
margenes de ganancia, se desea observar en qué momento la utilidad puede pasar a ser una
pérdida para la empresa, este escenario fue variado en -12%, -6%, 6% y 12% debido a que se va

a incrementar el precio en un 6% afio con afio por la inflacién del 5% que va a afectar al pais.

La tercera variacién fue el cambio en el volumen de ventas, a pesar de que la demanda
fue calculada después de un estudio de mercado en la Aldea La Cumbre de San Nicolds, siempre
existe la posibilidad de no alcanzar las ventas calculadas y el proyecto resulte ser rechazado, por
lo que se le dio una variacién de -10%, -5%, 5% y 10% debido a que se proyecta un aumento en

la demanda del 10% anual.

En el Grafico No. 29 se evalia conforme al valor presente neto y se observa que el
proyecto posee una mayor sensibilidad a la variacidn del precio, debido a que tiene una mayor
pendiente respecto a las demas variables, luego la variaciéon de la demanda es mas sensible
dejando de ultimo al cambio en el costo de la materia prima. En el Grafico No. 30 se evalua
conforme a la Tasa Interna de Retorno y se obtienen las mismas conclusiones. Es importante

concluir de este analisis que si el costo de las materias primas se eleva en un 10% respecto a su
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costo inicial, aun de esta manera se estara alcanzando la Tasa Minima Atractiva de Retorno. Si el

precio se reduce en un -12% aun se obtienen ganancias.

Por otro lado si la demanda se reduce en un 10% a la que se tiene proyectada, podemos
observar que de igual manera si se alcanza la Tasa Minima Atractiva de Retorno y mantiene un
VPN positivo, lo cual puede dar tranquilidad al inversionista, ya que se cuenta con un margen de

-10% en la demanda y aun asi el proyecto puede resultar rentable.

5. Escenario Il. Todo lo mencionado anteriormente consiste en el Escenario I,

el cual es inmediato, l6gico y facil de implementar en la aldea, el cual consiste en trabajar tres
veces a la semana, medio tiempo. Es por esto que se propone el Escenario Il el cual va a consistir
en trabajar las mismas dos seforas, tres veces a la semana, tiempo completo y utilizando una
marmita con una capacidad de 40 litros. La diferencia con el Escenario | es que se va a trabajar el
doble de tiempo y se va a tener una mayor capacidad de produccién con la marmita. Se decidié
mantener los tres dias de trabajo debido a que si se ampliaba el horario de trabajo a cinco dias
por semana, la produccién iba a ser mayor que la demanda, es por esto que se mantienen los

tres dias de trabajo.

La materia prima a utilizar se mantiene la misma y el porcentaje que representa cada
producto del costo total se mantiene igual que el Escenario I. Para calcular la demanda se
definié la produccién y la demanda para el afio 2012, debido a la capacidad de produccion se
establece que la participacién de mercado del proyecto crece del 22.10% que se tenia en el
Escenario | a 80.40% que se tiene en el Escenario Il. La demanda del pan con 40% de okara se
decidié mantener igual que el Escenario | debido a que su precio es elevado en comparacién al
precio del pan que venden en la comunidad (Q 0.55 vs. Q 0.33) por lo que su produccién se va a

mantener igual que el Escenario I.

La capacidad de produccion crece de esta manera a 480 litros semanales, cuando
anteriormente se fabricaban Unicamente 132 litros semanales. Se realizé el andlisis financiero
bajo estos supuestos para que se observe a donde podemos llevar este proyecto y cudles son

sus potenciales con este analisis financiero.
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La TMAR sigue siendo la misma (20.36%), luego de concluir un analisis de costos, el precio
al que la comunidad va a vender la leche de soya sera de Q 7.45 obteniendo de esta manera un
margen bruto del 30% de la inversidn en la que se incurre para la fabricacion de la leche de soya.
En comparacion con el Escenario |, el precio disminuye en Q 0.25 lo que equivale a un 4% de
disminucion con respecto al precio del Escenario I. El precio y los costos irdn aumentando a una
tasa de crecimiento del 6% y 5% respectivamente. El 30% del margen bruto representa Q 1.96
que es el 43% de la inversidn inicial por litro de leche de soya elaborada. El margen promedio en

los primeros cinco afios es de 31%.

Para poder realizar un andlisis de pérdidas y ganancias se elaboré un Estado de
Resultados de cinco afios proyectados. En este estado de resultados se incluyeron las unidades
vendidas con respecto a su precio, el costo de la materia prima y operacién, el gasto en
publicidad, que se divide en la campafia de lanzamiento para el afio cero con un total de
Q6,000.00, que va incluido en la inversién inicial y un presupuesto estimado para el
mantenimiento de la marca de Q.4,000 para el afilo 2012 y un crecimiento del 5% para el
presupuesto de mantenimiento a lo largo de los cuatro afios restantes proyectados. Dentro de
estos costos se incluye un responsable de mantener la imagen y mercadeo de la marca, se
considerd un pago de Q 5,000 al afio ya que trabajaria con la comunidad directamente y a la vez
estaria realizando una labor social. A diferencia con el Escenario I, se decidié aumentar el gasto
en publicidad ya que con una mayor produccién se necesita un mayor nimero de compradores,
por lo que se extiende la publicidad a comunidades aledafias para que puedan conocer el

producto y comprar.

Todos los afios se obtienen utilidades, se trabaja con el régimen del 31% sobre las ventas
en cuanto al Impuesto sobre la Renta. El aumento en ventas netas a lo largo de los afios
proyectados es del 14%, al igual q el Escenario |, este porcentaje se debe a que el precio
aumenta en un 6% y la demanda aumenta en un 10% cada afio, obteniendo asi una venta en
valores de Q 309,850.93 en el uUltimo afio en comparacién a los Q 93,412.85 que se obtienen en

el Escenario | en el ultimo afo, se triplica el ingreso por ventas.

La utilidad después de impuestos aumenta en un promedio de 18% cada afio, esto

significa un promedio del 24% sobre los costos totales y un promedio del 18% sobre las ventas
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netas. El porcentaje sobre los costos totales y sobre las ventas netas aumentaron con respecto a

los porcentajes obtenidos en el Escenario |, lo que significa que el proyecto es mas eficiente.

Entre estos indicadores se realizé el andlisis de recuperacién y en este caso se obtiene la
recuperacién de la inversion inicial en el primer afio. Cabe mencionar que la inversion realizada
es de Q 16,658.39 y el resultado es positivo ya que con los ingresos de Q 39,235.39 en el primer

ano, es suficiente para recuperar la inversion inicial y da confiabilidad al inversionista.

Luego de demostrar que el proyecto si logra recuperar la inversion inicial dentro de los
afos de proyeccidon; es necesario verificar si el proyecto va a ser rentable por medio de un
analisis de rentabilidad. El Valor Presente Neto representa la suma de los flujos de efectivo
actualizados, incluyendo la inversién inicial, el cdlculo del Valor Presente Neto a partir de un
flujo de efectivo de los cinco afios de estudio, el cual resulta ser un valor positivo de Q
152,507.18, en comparacion al Escenario | que se obtiene la cantidad de Q 29,108.74 el valor
presente neto mejora en el Escenario Il. Con este valor positivo de se puede deducir que el
capital de la empresa esta aumentando y superando la tasa atractiva de retorno, lo que conlleva

a concluir que el proyecto es factible.

La TIR del proyecto muestra de una forma mas visual que tan atractivo va a ser el
proyecto para el inversionista al ser comparado con la TMAR. Por medio de este flujo de
efectivo se determina la TIR de 257.31%. Ya que la TIR es mayor que la TMAR (20.36%) se

concluye que el proyecto si es rentable.

TIR > TMAR
257.31% > 20.36%

Se determina el punto de equilibrio, cada afio la empresa requiere de una menor cantidad
de unidades para alcanzar el punto de equilibrio y se proyecta una mayor cantidad de unidades
vendidas respecto al afio anterior. Se observa que en el primer afio se requiere vender el 21% de
las unidades para alcanzar el punto de equilibrio y afio tras afio este porcentaje va
disminuyendo hasta alcanzar el 12% en el ultimo afio. Estos resultados se reflejan en cémo van

incrementando las utilidades afio tras afio.
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Por ultimo se realizé un analisis de sensibilidad con el objetivo de facilitar la toma de
decisiones dentro de la empresa. El andlisis de sensibilidad se llevé a cabo con respecto a los
parametros mas inciertos; en este caso se tiene incertidumbre con respecto al precio de la
materia prima, precio de venta y al volumen de venta. La primera variacidon consiste en el costo
de la materia prima. El escenario fue variado en -10%, -5%, 5% y 10% debido a que se supone
una inflacién anual en Guatemala del 5%. La segunda variacién muestra un cambio en el precio
de venta debido a que se manejan ciertos margenes de ganancia, se desea observar en qué
momento la utilidad puede pasar a ser una pérdida para la empresa, este escenario fue variado
en -12%, -6%, 6% y 12% debido a que se va a incrementar el precio en un 6% afio con afio,
debido a la inflacidn del 5% que va a afectar al pais. La tercera variacién consiste en el volumen
de ventas a pesar de que la demanda fue calculada después de un estudio de mercado en la
Aldea La Cumbre de San Nicolds, siempre existe la posibilidad de no alcanzar las ventas
calculadas y el proyecto resulte ser inaceptable, por lo que se le dio una variacién de -10%, -5%,

5% y 10% debido a que se proyecta un aumento en la demanda del 10% anual.

Se evalta conforme al Valor Presente Neto y la Tasa Interna de Retorno, se observa que el
proyecto posee una mayor sensibilidad a la variaciéon del precio al igual que los resultados
obtenidos en el Escenario |. Esto se debe a que tiene una mayor pendiente que las demas
variables, luego la variacién de la demanda es la mas sensible, dejando de ultimo al cambio en el
costo de la materia prima. Es importante concluir de este analisis que si el costo de las materias
primas se eleva en un 10% respecto a su costo inicial, aun de esta manera se estara alcanzando
la tasa minima atractiva de retorno. Se observa que si el precio se reduce en un -12% aun de

esta manera se estarian evitando las pérdidas.

Por otro lado si la demanda se reduce en un 10% a la que se tiene proyectada, podemos
observar que de igual manera si se alcanza la Tasa Minima Atractiva de retorno y mantiene un
VPN positivo, lo cual puede dar tranquilidad al inversionista, ya que se cuenta con un margen de

-10% en la demanda y aun asi el proyecto puede resultar rentable.



XV. CONCLUSIONES

. Los nifios de 0 a 10 afios presentan retardo leve en crecimiento (-1.26DE) con un IMC para su

edad adecuado (-0.34DE) que origina una desnutricién global leve (-1.07DE).

. El método de elaboracion propuesto para la leche de soya aumentd significativamente el
contenido de proteina de un 0.8% a un 3.3%, respecto a la leche elaborada en la Aldea La

Cumbre de San Nicolas.

. El pan blanco con okara propuesto a la Aldea, como un subproducto de la leche de soya,
presentd un aumentd en su contenido de proteina de 17%, al adicionar un 40% de okara al

producto.

. La leche de soya y pan blanco con okara propuestos presentaron un alto valor quimico,
microbioldgico y organoléptico, siendo ademds inocuos y aceptados por la poblacién de la

Aldea La Cumbre de San Nicolas.

. Los analisis quimicos de la leche de soya elaborada en la Aldea La Cumbre de San Nicolds
permitieron determinar las deficiencias en el proceso, para luego implementar un mejor
método para elaborar una leche de soya sabor a chocolate y fresa de altos valor proteico y

organoléptico.

. El edificio donde se realiza la leche de soya en la Aldea La Cumbre de San Nicolds no cumple
con los requisitos para ser un establecimiento con condiciones higiénicas y sanitarias
aceptables, por lo que se implementé un manual sobre Buenas Practicas de Manufactura

para garantizar asi un producto inocuo a la comunidad.

. El proyecto presentado es factible ya que la introduccién de la leche de soya y pan blanco
con okara propuestos poseen un alto grado de posibilidad para colocarse exitosamente en el
mercado de la comunidad, debido a que son productos que si se pueden producir dentro de

la comunidad, fueron aceptados y preferidos, y ademas existen potenciales compradores.
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8. El proyecto presentado es factible y rentable para los escenarios | y Il, ya que el valor
presente neto es positivo en los cinco afios de estudio, la TIR es mayor a la TMAR, existe un
margen de ganancia mayor al 30% para ambos productos, y existe una utilidad después de

impuestos favorable en los cinco afios de proyeccion.



XVI. RECOMENDACIONES

. Continuar con la evaluacidn del estado nutricional de la poblacion a través de evaluaciones

periddicas en el centro de salud de la aldea.

. Realizar actividades para educar acerca de la eleccidn de alimentos saludables, alimentacion

saludable y buenas practicas de higiene.
. Continuar trabajando en la mejora de disponibilidad de alimentos, proponiendo opciones
saludables y atractivas a través de productos que se encuentren dentro del patrén habitual

de alimentacion.

. Buscar alianzas con otras instituciones para darle continuidad a los programas y mejorar el

bienestar de los nifios, tal como el Programa Nacional de Competitividad (PRONACOM).

. Adquirir el equipo necesario para la elaboracién, limpieza e higiene de los alimentos que se

procesan dentro de las instalaciones evaluadas en este proyecto.

. Llevar a cabo un analisis microbiolégico del producto final, asi mismo de contenido de

inhibidores de tripsina.
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APENDICE A - Célculo de muestra

Calculo A- 1. Determinacion porcentaje de cumplimiento de ficha de inspeccién de Buenas
Practicas de Manufactura basado en el Reglamento Técnico Centroamericano

Ejemplo para evaluacién de BPM en el aspecto de edificio para la primera Inspeccién

Puntuacioén total obtenida en la inspeccion

Porcentaje de cumplimiento = * 100

Puntuacién total segiin el RTCA

(Ecuacion No. 1)

23
Porcentaje de cumplimiento Edificio = a2 *100 = 37.10% de cumplimiento

Cdlculo A- 2. Muestreo para medidas antropométricas

Las muestras obtenidas se basaron en informacién que proveyd la Fundaciéon Amigos de San
Nicolas. Ellos indicaron que, segln un censo realizado hay 448 nifios en la comunidad. Para
determinar la cantidad de niflos a pesar, se utilizé la férmula para estimar una proporcién que
se presenta a continuacién (Montgomery, 2007).

5 =Za¥p*q
PFE
(Ecuacion No. 2)

Donde:

o Z,%=1.96" (seguridad es del 95%)

e p =proporcién esperada (en este caso es 5% = 0.05 que maximiza el tamafio muestra)

e gq=1-p(enestecasol-0.05=0.95)

e d=precisién (en este caso deseamos un 3%)

e n=muestra (en este caso, 140 nifos)

Calculo A- 3. Muestreo para encuestas a madres de familia

Con el dato de la muestra para medidas antropométricas, se obtuvo otra proporcién. En este
caso, se utilizé el porcentaje nacional de desnutricidon severa (2%). A continuacion se indica el
procedimiento utilizado (Montgomery, 2007):

_Z:"p*q

d2

(Ecuacion No. 3)



Donde:

Z.” = 1.96 (seguridad es del 95%)

p = proporcién esperada (en este caso es 2% = 0.02)
g=1-p(enestecaso1-0.02=0.98)

d = precisidn (en este caso deseamos un 3%)

n= muestra (en este caso, 44 encuestas)
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Cuadro B- 4. Analisis de riesgos para la inocuidad del producto segin severidad y probabilidad
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Cuadro B- 5. Ficha de primera inspeccién y re-inspecciéon de BPM, Aldea La Cumbre de San
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Cuadro B-5. Ficha de primera inspeccion y re-inspeccion de BPM, Aldea La Cumbre de San

Nicolas (continuacidn)
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de BPM, Aldea La Cumbre de San

on y re-inspeccion
Nicolas (continuacidn)
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Probabilidad de Ocurrencia

Cuadro B-6. Matriz para la realizacion de analisis de peligros

©

5 Satisfactorio Minimo Mayor Critico
8

3 Satisfactorio Minimo Mayor Mayor
=

m . . ’ . ’ . ’ .

E‘ Satisfactorio Minimo Minimo Minimo
[

=

[=

S

ig Satisfactorio Minimo Minimo Minimo
20

w

£

Insignificante Baja Media Alta

Severidad

305



306

Cuadro B-7. Identificacion de competencia indirecta en el mercado guatemalteco para leche

de soya
Marca de
Competencia Precio de
No. Indirecta Descripcidn Tipo de Presemtacian Peso de pre ¥ pre i Percentaje para Anialisis
(Productes (Quetzales)
Sustitutos)
Blue Diamond Leche & base
1 Almond breeze de almendra Leche flulda 386 ml 31325 100%
Sabor chocolate
Blue Diamond Leche & base de
2 Leche flulda 3s6ml 3495 112%
Almond breeze almendra Sn andcar
Leche a base
3 Foetilac Leche fiuida il 815 26%
de cereal de arror
Mezca de granos ? A
s Nestun Poivo de preparacién 1 24.55 79%
sabor vainila instantines
Meacia de granos Polvo de Ak
5 Incaparing Vo (% preparacion 106 10 32%
sabor vainila instantane
6 Ensoy Sador valnilla Poivo de preparacion 400 86.95 278%
instantane
Sabemas Sabor fresa POM) o prepaacn 350 1345 a3%
instantines
7
8 Sabemas Sabor a chotolate Fako de prepanc n S0 2245 72%
instantane
9 Sabemas Sabor avainlliz Poh? de preparacidn 350 2245 2%
instantines
0 Flexum sabor matural Polvo de prepanacion 200 259 83%
instantane
1 Fexum Sabor vainilla Polvo de preparacidn 200 (rnde 2 fros) %95 B6%
instantane
12 Delsaya Sabor natural Polvo de preparacion 282200z 583 187%
instantines
13 Delisoya Sabor avena Polvo de preparacidn 350 23 4%
instantane
o Delisoya Sabor fresa Polvo de preparacidn 380 %7 79%
instantines
15 Delisoyz Sabor chocolate Polvo de preparacion 180 239 76%
instantines
16 Meal e Sabor matural Polvo de preparackin | go5 (inde 10 faros) 132 422%

instantines
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Cuadro B- 8. Inflacion de 1996 a 2011
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(Instituto Nacional de Estadisticas, 2002)
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Cuadro B- 9. Ritmo inflacionario
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(Banco de Guatemala)
Cuadro B- 10. Inflacion acumulada
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(Banco de Guatemala)



Cuadro B- 11. Estado de resultados (Escenario I)

309

Estado de resultados 2012 2013 2014 2015 2016
Ingresos por ventas
Ventas de leche de soya
. 6,864 7,550 8,305 9,136 10,050
(Litro)
Ventas de pan de okara
. 8,320 9,152 10,067 11,074 12,181
(Unidad)
Precio sin IVA leche de
Q 6.78 Q7.18 Q 7.61 Q 8.07 Q 8.55
soya
Precio sin IVA pan de okara Q 0.48 Q0.51 Q0.54 Q 0.58 Q0.61
Q Q Q Q
Ingreso por ventas netas Q 68,708.35
50,537.34 58,926.54 80,113.94 93,412.85
Costos de produccion
Costo de materia prima Q Q Q 30,690.71 Q Q
23,006.10 26,572.04 35,447.77 40,942.17
Costo por empaque Q Q Q 8,076.71 Q Q
6,054.39 6,992.83 9,328.60 10,774.54
Costo de mano de obra Q Q Q 8,102.33 Q Q
6,073.60 7,015.01 9,358.20 10,808.72
Costo de Energia eléctrica | Q 313.42 Q Q 418.11 Q Q
362.00 482.92 557.77
Total costos de produccion Q Q Q 47,287.87 Q Q
35,447.51 40,941.88 54,617.49 63,083.20
Utilidad Bruta Q Q Q 21,420.48 Q Q
15,089.83 17,984.66 25,496.45 30,329.65
Gastos de operacion
Gasto en publicidad Q 2,000.00 Q 2,100.00 Q 2,205.00 Q Q 2,431.01
2,315.25
Q
Gastos de administrador Q2,000.00 Q 2,000.00 Q 2,000.00 Q 2,000.00
2,000.00
Gasto de material Q1,055.60 Q914.78 Q 914.78 Q 750.00 Q 750.00
Depreciacion Q 190.00 Q 190.00 Q 190.00 Q 190.00 Q 190.00
Utilidad antes de impuesto Q Q Q 16,110.70 Q Q
9,844.23 12,779.88 20,241.20 24,958.63
Q
ISR (31% 3,051.71 3,961.76 4,994.32 7,737.18
(31%) Q Q Q 6,274.77 Q
Utilidad después de Q Q
. Q 6,792.52 Q 8,818.12 Q 11,116.38
impuestos 13,966.42 17,221.46




Cuadro B- 12. Calculo de la demanda y produccién (Escenario 1)

Demanda y produccién
Dia 44 litros
Semana 132 litros
Aiio 6864 litros
Miembros por familia 6
Familias 199
Demanda actual (semanal) 3 | litros/semana
Demanda actual (anual) 156
Demanda 2012 31,044
Capacidad de produccion 6,864
Participacion de mercado 22.11%

Cuadro B- 13. Porcentaje del item de leche de soya

Materia Prima

Porcentaje del item (costos)

Soya 43%
Chocolate/Fresa en polvo 25%
Azlcar 19%
Esencia de vainilla 12%

Cuadro B- 14. Porcentaje del item de pan con 40% de okara

Materia Prima Porcentaje del item (costos)
Leche entera 69.4%
Harina dura 21.6%
Mantequilla sin sal 5.0%
Levadura fresca 3.6%
Sal 0.2%
Acido Ascérbico 0.2%

Okara 0%

Total 100%
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Cuadro B- 15. Margen bruto leche de soya (2012-2016) (Escenario 1)

311

Margen bruto de leche de soya
. 2012 2013 2014 2015 2016
(Litro)
Precio de venta Q7.70 Q8.16 | Q8.65 | Q9.17 Q9.72
Precio sin IVA Q6.78 Q7.18 | Q7.61 | Q8.07 Q 8.55
Costo de operacién
Costo de Materia Prima Q3.05 Q3.20 | Q3.36 | Q3.53 Q 3.71
Costo por empaque Q0.88 Q093 | Q0.97 | Q1.02 Q 1.07
Costo de mano de obra Q0.80 | Q0.84 | Q0.88 | Q0.93 | Q 0.97
Costo de Energia eléctrica y agua Q0.02 | Q0.03 | Q0.03 | Q0.03 | Q 0.03
Total costos Q4.76 Q4.99 | Q524 | Q5.50 Q 5.78
Margen Q2.02 | Q219 | Q2.37 | Q257 | Q 2.77
Margen % 30% 30% 31% 32% 32%
Cuadro B- 16. Margen bruto pan de okara (2012-2016)
Margen bruto pan de okara
. 2012 2013 2014 2015 2016
(Unidad)
Precio de venta Q 0.55 Q0.58 Q 0.62 Q 0.66 Q0.69
Precio sin IVA Q 0.48 Q0.51 Q 0.54 | Q 0.58 Q0.61
Costo de operacién
Costo de Materia Prima Q 0.25 Q 0.26 Q 0.28 Q 0.29 Q0.30
Costo de Energia eléctrica Q 0.02 Q 0.02 Q 0.02 Q 0.02 Q0.02
Costo de mano de obra Q0.07 Q 0.07 | Q 0.08 | Q 0.08 Q0.09
Total costos Q034 [ Q035 | Q037 | Q039 | Q0.41
Margen Q 0.15 Q 0.16 Q 0.17 Q 0.19 Q0.20
Margen % 30% 31% 32% 32% 33%




Cuadro B- 17. Calculo demanda y produccién (Escenario Il)

Demanda y produccién

Dia 160 litros
Semana 480 litros
Aiio 24960 | litros
Miembros por familia 6
Familias 199
Demanda actual (semanal) 3 litros
Demanda actual (anual) 156 litros
Demanda 2012 31,044
Capacidad de produccion 24,960
Participacion de mercado 80.40%

Cuadro B- 18. Margen bruto leche de soya (Escenario Il)

Margen bruto de leche de soya (Litro) | % del item
Precio de venta Q7.45
Precio sin IVA Q6.56
Costo de operacién
Costo de Materia Prima Q3.05 66.3%
Costo por empaque Q0.88 19.2%
Costo de mano de obra Q0.60 13.1%
Costo de Energia eléctrica Q0.06 1.4%
Total costos Q4.60 100%
Margen Q1.96
Margen % 30%
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Cuadro B- 19. Margen bruto leche de soya (2012-2016) (Escenario 1l)

Margen Bruto de leche de soya

A 2012 2013 2014 2015 2016
(Unidad)
Precio de venta Q7.45 Q7.90 Q 8.37 Q8.87 | Q941
Precio sin IVA Q6.56 | Q6.95 Q737 | Q7.81 | Q8.28
Costo de operacién
Costo de Materia Prima Q3.05 Q3.20 Q3.36 Q3.53 | Q3.71
Costo por empaque Q0.88 Q0.93 Q0.97 Q1.02 | Q1.07
Costo de mano de obra Q0.60 | Q0.63 Qo0.66 | Q0.70 | Q0.73
Costo de Energia eléctricayagua | Q0.06 | QO0.07 Q0.07 | Q0.08 | Q0.08
Total costos Q4.60 Q4.83 Q5.07 Q5.32 | Q5.59
Margen Q196 | Q212 Q230 | Q249 | Q2.69
Margen % 30% 31% 31% 32% 32%
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Cuadro B- 20. Estado de resultados (Escenario Il)
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Cuadro B- 21. Analisis de recuperacion (Escenario 1)

315

N Valor actual VA de Total .,

Aho Ingresos . Total Recuperacion
Q1 ingresos acumulado

1 Q 39,235.39 Q0.83 Q0.83 Q32,598.36 Q 32,598.36 Q 15,939.97

2 Q 48,324.94 Q1.52 Q0.69 Q33,358.53 Q 65,956.90 Q 49,298.51

3 Q59,179.14 Q2.09 Q0.57 Q33,940.80 Q 99,897.70 Q 83,239.31

4 Q72,426.42 Q2.57 Q0.48 Q34,511.86 Q 134,409.56 Q117,751.17

5 Q 87,789.16 Q2.97 Q0.40 Q34,756.02 Q 169,165.57 Q 152,507.18

Cuadro B- 22. Valor Presente Neto (Escenario Il)

Valor Presente Neto

>
=13
o
w

Flujo de efectivo

Q (16,658.39)

Q 39,235.39

Q 48,324.94

Q 59,179.14

Q 72,426.42

v bW N | L O

Q 87,789.16

<
o
2

Q 152,507.18

Cuadro B- 23. Tasa Interna de Retorno (Escenario 1)

Tasa Interna de Retorno

Afios Flujo de efectivo
0 Q(16,658.39)
1 Q39,235.39
2 Q48,324.94
3 Q59,179.14
4 Q72,426.42
5 Q87,789.16
TIR 257.31%




Cuadro B- 24. Punto de Equilibrio (Escenario Il)
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. . Unidades Punto de .

Ano Margen bruto Costo fijo . Porcentaje
proyectadas equilibrio

2012 Q 1.96 Q 10,245.60 24960 5231 21%
2013 Q 2.12 Q 10,669.57 27456 5028 18%
2014 Q 2.30 Q 11,109.57 30202 4835 16%
2015 Q 2.49 Q 11,264.00 33222 4531 14%
2016 Q 2.69 Q 11,796.40 36544 4388 12%

Cuadro B- 25. Margen bruto leche de soya (Situacion Actual)

Margen bruto de leche de soya

Porcentaje del item

Precio de venta Q6.00

Precio sin IVA Q5.28

Costo de operacién

Costo de Materia Prima Q194 45%
Costo por empaque 0%
Costo de mano de obra Q2.40 55%
Costo de Energia eléctrica Q0.02 0.44%
Total costos Q4.36 100%
Margen Q0.92

Margen % 17%




317

APENDICE C - Figuras

Figura C- 1. Boleta de perfil de aroma, sabor y apariencia de la leche de soya

Fecha:

Nombre:

Boleta de perfil de aroma, sabor y apariencia

A continuacion se le presentan 3 muestras de leche de soya. Pruebe las muestras de
izquierda a derecha. Califique la intensidad con que se detecta cada uno de los
descriptores de aroma, sabor y apariencia que se perciben utilizando una escala de 0
a 10, donde 0 sera un atributo no percibido y 10 la maxima intensidad.

Atributo de aroma
Cédigo | Afrijolado | Fermentado Dulce

Atributo de sabor

A leche

Codigo | Afrijolado | Nuez | Amargo | Fermentado | Astringente | Rancio
de vaca

Atributo de apariencia
Codigo | Espesa | Rala | Homogénea

Anote si encontr6 algun otro atributo que se pudiera usar de descriptor en cuanto a:

Aroma:

Sabor:

Apariencia:

iGracias por su colaboracion!
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Figura C- 2. Boleta de preferencia y aceptabilidad de la leche de soya

Nombre:
Fecha:

“Boleta de preferencia y aceptabilidad de leche de soya”

INSTRUCCIONES: A continuacién se le presentan dos muestras de leche de soya. Pruebe las muestras
de izquierda a derecha. Indique el grado en que le gusta o le desagrada cada muestra seleccionando la
carita que exprese lo que siente.

MUESTRA A MUESTRA B

(Cual prefiere?




Figura C- 3. Boleta de preferencia y aceptabilidad del pan blanco
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Nombre:

Fecha:

“Boleta de preferencia y aceptabilidad de pan blanco”

INSTRUCCIONES: A continuacion se le presentan dos muestras pan blanco. Pruebe las muestras de
izquierda a derecha. Indique el grado en que le gusta o le desagrada cada muestra seleccionando el puntaje

en la Tabla No.1. Coloque el puntaje elegido en la Tabla No. 2.

TABLA NO.1
PUNTAJE | DESCRIPCION

5 Me gusta mucho

4 Me gusta

3 No me gusta, ni me disgusta

2 Me disgusta

1 Me disgusta mucho
TABLA NO. 2

MUESTRA A | MUESTRA B

(Cudl muestra prefiere?

(Por qué?
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Figura C- 4. Resultados del analisis fisicoquimico del agua utilizada para elaborar la leche de

soya en la aldea

Universidad de San Carlos de
Guatemala

1
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Laboratorio de Analisis Fisicoquimicos
y Microbiologicos LAFYM
ANALISIS FISICOQUIMICO DE AGUAS
No. de ingreso: 1376 No. de muestras: 1 (Una)
Dirigido a: Universidad del Valle de Captadaspor: Personal ajenoa LAFYM
Guatemala
Captacion: 27/09/11
Lugar de captacion: Chorro Ingreso al laboratorio: 27/09/11 9:00 am
Inicio del analisis: 27/09/11
Envase: Recipiente no proporcionado por Reporte final: 28/09/11
LAFYM
PARAMETRO O RESULTADO COGUANOR NGO | COGUANOR NGO
SUSTANCIA 29001:99 29001:99
LMA LMP
pH 6.78 7.0-175 6.5-8.5
Dureza total 40.00 mg/L 100.00 mg/L 500.00 mg/L
(CaC0y)
Calcio 16.02 mg/L 75.00 mg/L 150.00 mg/L
Magnesio 8.00 mg/L 50.00 mg/L 100.00 mg/L
Cloro residual 0.05 mg/L 0.5 mg/L 1.00 mg/L

Conclusiones:

La muestra recibida y analizada en el Laboratorio satisface los criterios de calidad de la norma
COGUANOR 29 001. Agua Potables, Especificaciones. A excepcion del cloro residual, que se encuentra
bajo en comparacion a los limites establecidos.

*Métodos de Referencia: APHA-AWWA-WEF: Standard Methods For The Examination of Water and Wastewater, 20
ed. 1998.

*Prohibida la parcial o total reproduccion por el cliente u otra persona, sin la debida autorizacion escrita por parte del
laboratorio LAFYM

*Estos informe pertenecen unica y exclusivamente a la muestra descrita, tal y como fue recibida en el laboratorio.

1. Nomenclatura utilizada:

LMA Limite Maximo Aceptable LMP Limite Maximo Permisible

Licda. Claudia Garcia, QB Licda. Ana Rodas de Garcia, QB
Analista Garantia Calidad
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Figura C- 5. Resultados del analisis microbiolégico del agua utilizada para elaborar la leche de
soya en la aldea

Universidad de San Carlos de

Guatemala
1
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Laboratorio de Analisis Fisicoquimicos
y Microbiologicos LAFYM
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE AGUAS
No. de ingreso: 1376 No. De muestra: 1(una)
PP . . . . Personal ajeno de
Dirigido a: Universidad del Valle Captadas por: LARYM
Captacion: 27/09/11
Lugar/direccién de Agua de chorro Ingreso al laboratorio: 27/09/11
captacion: 1:20 pm
Temperatura de ingreso (°C)  refrigerada
Tipo de muestra: Tratada
Inicio de analisis: 27/09/11
Envase: Recipiente no proporcionado
por LAFYM (no estéril)
Reporte final: 30/09/11
Limites
Analisis Resultado Dimensional COGUANOR
NGO 29 001

Recuento Heterotrofico UFC/ mL a 35°C por 48

en Placa <10 UFC/mL h. en PCA NPL
Coliformes Totales <2 NMP/100 mL NMP/100 mL <2
Coliformes Fecales <2 NMP/100 mL NMP/100 mL <2
Escherichia coli <2 NMP/100 mL NMP/100 mL <2

1. Conclusién:
La muestra recibida y analizada en el Laboratorio satisface los criterios microbiologicos de calidad
de la Norma COGUANOR NGO 29 001. Agua Potable, especificaciones. Por lo que se considera
SANITARIAMENTE SEGURA PARA CONSUMO HUMANO.

*Métodos de Referencia: APHA-AWWA-WEF: Standard Methods For The E: of Water and W , 20 ed. 1998.
*Prohibida la parcial o total reproduccion por el cliente u otra persona, sin la debida autorizacion escrita por parte del laboratorio
LAFYM

*Estos informe pertenecen {inica y exclusivamente a la muestra descrita, tal y como fue recibida en el laboratorio.

2.  Nomenclatura utilizada:

NMP/100 mL Numero Mas Probable por 100 mililitros NGO Norma Guatemalteca Obligatoria
UFC/mL Unidades Formadoras de Colonia por mililitro NPL No Presenta Limite

Licda. Claudia Garcia, QB Licda. Ana Rodas de Garcia, QB
Analista Garantia de Calidad

3" Calle :6-47 zona 1
TeleFax: 22531319
lafymusac@intelnett.com
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Figura C- 6. Resultados del analisis microbiolégico de la leche de soya elaborada en la aldea

Universidad de San Carlos de

Guatemala
1
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Laboratorio de Analisis Fisicoquimicos
y Microbiolégicos LAFYM
Informe de Resultados de Andlisis Microbioldgico en Alimentos
No. de ingreso: 1 377 No. De muestra: 1 (unidad)
- . . . Responsable de latoma de  Personal ajeno al
Dirigido a: Universidad del Valle muestra: LAFYM
Frasco: No estéril
Fechay Hora de toma de 27/09/11
muestra:
Nombre del producto: Leche de Soya Fechay Hora ingreso al 27/09/11 1:20 pm
laboratorio
Lote: Sin niimero de lote Inicio del analisis 27/09/11
ANALISIS RESULTADO DIMENSIONAL
Recuento Aerdbico Total en UFC/g (Agua peptonada bufferada al
Placa <10 UF C/g 0.1%, Agar PCA, 48 horas/35 + 0.5 °C)
Recuento de Coliformes UFC/g (Caldo Lactosado, Caldo EC, Agar
Totales <10 UFC/g VRB 48 horas/35 + 0.5 °C )
Recuento de Goliformes <10 UFC/g UFC/g (CaldoEC, 48 horas/44 + 0.5 °C)
Aislamiento e Identificacion : o
de Escherichia coli Ausencia UFC/g (CaldoEC, 48 horas/44 + 0.5 °C)
UFC/g (Agua peptonada bufferada al
3 0.1%, Agar Papa Dextrosa, incubacion 7
Recuento de Levaduras 1.0x10° UFC/g diasa 26405 °C)
UFC/g (Agua peptonada bufferada al
0.1%, Agar Papa Dextrosa, incubacion 7
Recuento de Mohos <10 UFC/g diasa 26 +05°C)

Conclusiones:
La muestra recibida y analizada en el laboratorio es SATISFACTORIA,
COGUANOR 34 031.

3% Calle 6-47 zona 1
Teefax: 22531319

lafymusac@intelnett.com

respecto a los limites recomendados en la norma
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Figura C-6. Resultados del analisis microbioldgico de la leche de soya elaborada en la aldea
(continuacidn)

Universidad de San Carlos de
Guatemala

Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Laboratorio de Analisis Fisicoquimicos
y Microbiologicos LAFYM
Informe de Resultados de Andlisis Microbiol6gico en Alimentos

*Métodos de Referencia: BAM, APHA
*Prohibida la parcial o total reproducciéon por el cliente u otra persona, sin la debida autorizacion escrita por parte del laboratorio
LAFYM

*Estos informe pertenecen tnica y exclusivamente a la muestra descrita, tal y como fue recibida en el laboratorio.

1. Nomenclatura utilizada:

UFC/g Unidades Formadoras de Colonia por gramo
Licda. Gabriela Villanueva Licda. Ana Rodas de Garcia, QB
Analista Jefe LAFYM

3% Calle 6-47 zona 1
Teefax: 22531319
lafymusac@intelnett.com
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Figura C- 7. Resultados del analisis microbiolégico del frijol de soya utilizado para elaborar la
leche de soya en la aldea

Universidad de San Carlos de
Guatemala

1
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Laboratorio de Analisis Fisicoquimicos
y Microbiologicos LAFYM
Informe de Resultados de Analisis Microbioldgico en Alimentos
No. de ingreso: 1378 No. De muestra: 1 (unidad)
S . . Responsable de latoma de  Personal ajeno al
Dirigido a: Universidad del Valle muestra: LAFYM
Frasco: No estéril
Fechay Hora de toma de 27/09/11
muestra:
Nombre del producto: Granos de Soya Fechay Hora ingreso al 27/09/11 1:20 pm
laboratorio
Lote: Sin nimero de lote Inicio del andlisis 27/09/11
ANALISIS RESULTADO DIMENSIONAL
UFC/g (Agua peptonada bufferada al
0.1%, Agar Papa Dextrosa, incubacion 7
Recuento de Levaduras <10 UFC/g dias 226 +0.5°C)

UFC/g (Agua peptonada bufferada al

. > S
Recuento de Mohos <10 UF C/g gi;fa’ ?Ggirogirg)mmosa’ incubacién 7

Conclusiones:

Nota: No existen limites nacionales ni regionales para Mohos y levaduras en harinas; sin embargo los limites para Mohos
y levaduras en harina a base de avena laminada, se considera hasta 100,000 UFC/g aceptable.

Los analisis se realizaron por duplicado, bajo las mismas condiciones de preparacién de muestras y metodologia de
analisis.

*Métodos de Referencia: BAM, APHA
*Prohibida la parcial o total reproduccion por el cliente u otra persona, sin la debida autorizacion escrita por parte del laboratorio
LAFYM

*Estos informe pertenecen Ginica y exclusivamente a la muestra descrita, tal y como fue recibida en el laboratorio.

1. Nomenclatura utilizada:

UFC/g Unidades Formadoras de Colonia por gramo
Licda. Gabriela Villanueva Licda. Ana Rodas de Garcia, QB
Analista Jefe LAFYM

3%, Calle 6-47 zona 1
Teefax: 22531319
lafymusac@intelnett.com
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Figura C- 8. Registro Sanitario de Alimentos

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL
DIRECCION GENERAL DE REGULACION, VIGILANCIA Y CONTROL DE LA SALUD
GUATEMALA, CENTRO AMERICA

DRCA 32-2006 Ver. 4 Registro Sanitario de Alimentos

01/06/2009 Péagina 1 de 2
Llenar hasta la seccion 6: LLENARLO A MAQUINA O EN FORMA ELECTRONICA SIN TACHONES NI CORRECCIONES
1. TIPIFICACION DE TRAMITE
1.1 Fecha de Presentacion 1.2 Tipo de registro: PARA RENOVACION: DATOS DE PAGO:
1.3 No. registro sanitario: 1.4 No de 63-A:
( dia imes ano) | Nuevo
No. de Expediente (uso oficial): Renovacin
1.5 Origen D | Nacional | Extranjero
2. IDENTIDAD ADMINISTRATIVA
2.1 TITULAR
2.1.1 NOMBRE: |2.1.2 NIT:
2.2 REPRESENTANTE LEGAL (SOLO PARA PERSONAS JURIDICAS)
2.2.1 APELLIDOS Y NOMBRES:
2.2.2 TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIFICACION: 2.2.3 No DE DOCUMENTO:
Pasaporte Cédula
2.2.4 DIRECCION EXACTA:
2.2.5 TELEFONOS: 226 FAX: |2.2.7 EMAIL.
2.3 FABRICANTE
2.3.1 NOMBRE: 222NIT:
2.3.2 PAIS DE FABRICACION: 2.3.3 DIRECCION EXACTA DE LA FABRICA:
2.3.4 TELEFONOS: 2.35FAX |2 3.6 EMAIL: |2 3.7 No LICENCIA SANITARIA:
2.4 BODEGA O DISTRIBUIDORA
2.4.1 NOMBRE: |2.4.2 NIT:
2.4.3 DIRECCION EXACTA:
2.4 4 TELEFONOS: 245 FAX 2.4.6 EMAIL: |2.4.7 No LICENCIA SANITARIA:
3. IDENTIDAD DEL PRODUCTO
3.1 NOMBRE COMERCIAL DEL PRODUCTO:
3.2 MARCA DEL PRODUCTO:
3.3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO: |34 CONTENIDO NETO:
3.5 PAIS DE PROCEDENCIA:
4. DOCUMENTOS QUE ACOMPANAN LA SOLICITUD
4.1 PARA NUEVO REGISTRO: | 7.2 PARA RENOVACION DE REGISTRO:
Documentacion* | Folio | Documentacion* | Folio

Generales

Comprobante de pago por derecho de tramite de registro sanitario. | eeees Comprobante de pago por derecho de tramitede
registro sanitario.

Formulario DRCA 32-2006 debidamente llenado, firmado y sellado. Formulario DRCA 32-2006 debidamente llenado,
firmado y sellado.

Etiqueta original con la que se comercializa el
Etiqueta original: En caso de productos nuevos, podra presentar proyecto o bosquejo de etiqueta y en el caso producto.
deproductos importados, deberé presentar ademas de la etiqueta original, el proyecto de efiqueta adhesivaque se
colocara al producto para su comercializacion, si la etiqueta se encuentra en un idioma diferente al espafiol, presentar
su traduccién al espafiol, cumpliendo con la norma de etiquetado vigente

Para productos de fabricacién nacional

Fotocopia simple de Licencia Sanitaria. En el caso de maquila, debera adjuntarse, ademas, licencia sanitaria de Fotocopia simple de Licencia Sanitaria o permiso de
Distribuidor. funcionamiento vigente para la fabrica.

Para p de fabricaci6

Fotocopia simple de Licencia Sanitaria de la bodega Fotocopia simple de Licencia Sanitaria de la bodega.

Original de certificado de libre venta de origen o de

Original de certificado de libre venta de origen o de procedencia.
procedencia

Para aguardientes y rones

Certificado de afiejamiento segun disposicion 004-2010 |

Una muestra del producto |

Si la clasificacién del producto es A

Cuatro muestras de cada producto a registrar, conteniendo 200 gr o ml como minimo cada una, cuando sean productos
con un peso mayor de 5kg., inicamente dos muestras y cuando se traten de productos que sean capsulas, presentar 3
envases de 60 capsulas o 2 envases de 90 capsulas cada uno, que correspondan al mismo nimero de lote y fecha de
vencimiento. La presentacion de cada una de las muestras es responsabilidad del usuario. Para la clasificacion del

producto debe revisar el listado de clasificacion de alimentos por criterio de riesgo_para registro sanitario.

Expendiente original y copia.

* Presentar la papeleria en el orden establecido en folder tamafio oficio color manila con gancho y debidamente foliado.
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GUATEMALA, CENTRO AMERICA

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL
DIRECCION GENERAL DE REGULACION, VIGILANCIA Y CONTROL DE LA SALUD

DRCA 32-2006 Ver. 4
01/06/2009

Registro Sanitario de Alimentos

Pagina 2 de 2

Llenar hasta la seccién 6: LLENARLO A MAQUINA O EN FORMA ELECTRONICA SIN TACHONES NI CORRECCIONES

5. OBSERVACIONES DEL USUARIO

6. ACEPTACION DEL TITULAR (RESPONSABLE) DE LA EMPRESA SOLICITANTE

DECLARO Y JURO QUE LOS DATOS CONSIGNADOS EN EL PRESENTE EXPEDIENTE SON VERIDICOS YA QUE REFLEJAN LA COMPOSICION E IDENTIDAD DEL PRODUCTO

6.1 FIRMA DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO:

6.2 SELLO DEL RESPONSABLE DEL REGISTRO:

Las siguientes casillas son para uso oficial

7. IDENTIDAD TECNICA

LICENCIA SANITARIA INSPECCION DE FABRICA IMPORTADOS
7.1 Vigencia si [ No 7.3 Alerta roja DRCA si No 7.4 Correspondencia del si [ 1o
e e - - Certificado libre venta no - -—
- Si - No consularizado y emitido por
7.2 Correspondencia autoridad sanitaria
Etiqueta
7.5 Correspondencia de informacién — 7.7 Correspondencia etiqueta de . — - i
administrativa s - No |muestra __Si|_INo __| N/A 17,9 Colorantes autorizados Si No N/A
7.6 Correspondencia etiqueta - si R No 7.10 Advertencias s No -— N/A
St — 7.8 Composicién cualitativa de " — —

ingredientes en orden decreciente - Si - No - N/A
Caracterizacion de producto
7.10 Genérico: 7.11 Naturaleza de producto por — Bai

riesgo __ Bap
Alto
8. DESCRIPCION DE PROCESOS ADMINISTRATIVOS
Siglas Significado Descripcion
El tramite dictaminado bajo esta categoria recibira la certificacién de registro sanitario de referencia después que el Laboratorio
A Alto riesgo Nacional de Salud realice la marcha completa para el establecimiento del patrén de referencia.
El tramite dictaminado bajo esta categoria recibira el niumero de registro sanitario de referencia en forma inmediata.
B Bajo riesgo
] . L El tramite dictaminado bajo esta categoria sera rechazado y el usuario quedara responsable de cumplir el o los requisitos que se
RSPA Rechazo Sin Previo Analisis requiera para iniciar de nuevo el tramite de registro.

9. CAUSAS DE RECHAZO SIN PREVIO ANALISIS (RSPA)

Motivo

Indicacién

Mal llenado de formulario

Anomalias en la Licencia Sanitaria

Empresa en alerta por el DRCA

Correspondencia etiqueta

Composicion cualitativa

Declaracion de colorantes

Substancias con restricciones

Carencia de algiin documento de tramite

Muestra inadecuada

Declaraciones de propiedades

Otro

10. DICTAMEN FINAL

RESULTADO DE TRAMITE:

Aprobado Reprobado

FIRMA Y SELLO:
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APENDICE D — Documento de entrevistas

Documento D- 1. Hoja guia para entrevista en las tiendas comunitarias

Universidad del Valle de Guatemala

Megaproyecto SAN
Inventario de disponibilidad de alimentos
Frutas
Alimento | Disponibilidad | Alimento | Disponibilidad | Alimento | Disponibilidad
Banano Pifia
Mango Melén
Sandia Papaya
Limén
Verduras
Alimento Disponibilidad Alimento Disponibilidad Alimento Disponibilidad
Tomate Brocoli
Cebolla Repollo
Chile pimiento GUIC,Oy
sazén
Pepino Guisquil
Cereales
Alimento Disponibilidad Alimento Disponibilidad
Papa Galletas saladas
Avena Galletas dulces
Pan blanco Cereales de desayuno
Pan de manteca Maseca
Pasteles Tortillas
Platano Harina de trigo
Masa para panqueques o pasteles Pasta/Fideos
Frijol Tostadas
Arroz




Carnes, lacteos y leches
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Alimento Disponibilidad Alimento Disponibilidad
Carne de res Leche entera
Carne de cerdo Leche descremada
Queso fresco Leche semidescremada
Leche de soya Férmulas de alimentacién infantil
Embutidos Huevo
Sardinas enlatadas Atun enlatado
Azlcares y grasas
Alimento Disponibilidad Alimento Disponibilidad Alimento Disponibilidad
Azucar blanca Ace|t(? de Mantequilla
maiz
Edulcorantes Aceite de .
artificiales girasol Margarina
Otros alimentos
Alimento Disponibilidad Alimento Disponibilidad | Alimento | Disponibilidad
Manias/nueces . SOp?S Especies
instantaneas
Snacks/ricitos Sopas en vaso Chicles
Consomé Gelatina Dulces
Compotas para
bebé
Bebidas
Alimento | Disponibilidad Alimento Disponibilidad Alimento Disponibilidad
Agua Jugos Refrescos
pura artificiales naturales
Gaseosas Jugos Refrescos
naturales artificiales
Té frio Licor Café instantaneo
Tampico
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Documento D- 2. Cuestionario datos socio-demograficos y pilares de la SAN

Cddigo evaluador Fecha

Cdédigo entrevistado

Buenos dias/tardes. Nosotros somos estudiantes de la Universidad del Valle de Guatemala y
actualmente estamos realizando un proyecto llamado “Emprendimiento a pequefia escala
para la mejora de seguridad alimentaria y nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas,
Villa Canales”. Con este proyecto queremos ayudar a los niiios de la escuela y centro escolar
de la comunidad mediante el desarrollo de un alimento saludable y otras actividades como
educacion nutricional. Para ello, necesitamos su colaboracién respondiendo a las preguntas de
este cuestionario. La participacion es voluntaria, pero le agradeceriamos su ayuda.

I. CUESTIONARIO DIAGNOSTICO ALIMENTARIO NUTRICIONAL
A. Datos socio-demograficos

1. Edad afios

2. Sexo M F

3. Lugar de nacimiento (llenar seguin se aplique a la respuesta):
Aldea Municipio
Finca Departamento

4. Tiempo de residir en la comunidad
Mas de 10 afios ____ 5 a 10 afios Menos de 5 afios ___
5. ¢Hatenido que migrar a otra comunidad durante los ultimos 15 afios?

Si__ No___ Lugar éPor cuanto tiempo?
éPor qué?
6. Estado civil
Soltero ‘ | Unido | | Casado | | Viudo |

7. Ocupacién

) ) Ama de N
Agricultura Comerciante Maestro Limpieza
casa
Artesano Transportista Secretaria Cocinero Otro:
8. Escolaridad
8.1 ¢Sabe leer? Si No
8.2 ¢Sabe escribir? Si No
8.3 (¢Asistio a la escuela? Si No

8.4 ¢Sila pregunta 8.1 fue afirmativa, a qué grado llegé en la escuela?
*Primaria ____ *Diversificado ___*Secundaria
*Universitario

(* Se indicara el numero de afios completado)
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9. Religidn
Catodlica ‘ | Evangélico | | Ninguna | | Otra
10. Grupo étnico
| Indigena ‘ |Noind|'gena|

11. Grupo de familia/ingresos mensuales familiares

11.1 Me podria decir, écon quiénes vive usted en la misma casay, si es que aportan

dinero,

cuanto aportan al mes?

Miembros de la
familia

Cantidad de personas que viven en la
misma casa segtin grupo

Aporte monetario (Q/mes)

Usted

Madre

Padre

Esposo/a

Hermanos

Hijos

Tios

Abuelos

Cufiados/as

Nietos

Otro

12. Otros ingresos familiares

12.1¢Tiene algun familiar vive en los Estados Unidos u otro pais que le envia dinero?

Si___No ¢Cual otro pais?
12.2 ¢Cuanto le envia? Q. /S

12.3 ¢Con qué frecuencia? Mensual ___ Anual

13. Tipo de vivienda

Otro

Block

Paja Madera

Otro

Lamina

Adobe Bambu

14. Tipo del piso de la vivienda

Marmol o ceramico

‘ | Cemento | | Tierra | | Otro
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15. Tipo de servicio sanitario

Tipo de servicio . . L.
. No. Tipo de servicio sanitario No.
sanitario
Letrina/Pozo ciego Ninguno
Indoro Otro:

16. Numero de cuartos en la vivienda
|3omés‘ |2| |1| |
17. ¢D6nde obtiene el agua que utiliza en casa?

| Entubada (Chorro) ‘ | Rio | | Pozo | | Cisterna | | Lluvia |

18. ¢Ddnde almacena el agua?

| Cubetas ‘ | Toneles | | Pilas | | Otro:

B. Higiene y saneamiento

19. ¢ Cuenta con servicio de extraccion de basura? Si No

20. En caso no cuenta con servicio, équé hace con la basura?

Quema _____ latira en barranco La lleva a un basurero comunitario
Otro

21. {Antes de cocinar con el agua o tomarsela, la limpia de alguna manera?

Cloro Hervir Yodo Ninguno Otro

22. ¢{Qué hace para limpiarse sus manos?
Solo agua aguay jabon otro

23. ¢{Qué usa para lavar platos y utensilios de cocina?
Agua vy jabon Solo agua Agua con cloro Otro

C. Malabsorcién
24. ¢Cada cuanto le da diarrea a sus hijos?

Nunca Eventual 3-4 veces/mes

1-2 veces/semana 1-2 veces/dia >2veces/dia

25. ¢Cada cuanto padecen de vomitos sus hijos?

Nunca Eventual 3-4 veces/mes

1-2 veces/semana 1-2 veces/dia >2veces/dia
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D. Acceso a servicios de salud
26. ¢Cuando alguien de la familia se enferma, a donde lo llevan y cuanto tardan en llegar alli?
Marcar con una X en la segunda columna para indicar que si asiste a la institucidn.

B . Tiempo en llegar
Institucion éAsiste?
Horas Minutos
Centro de salud comunitario
Hospital publico
Clinica privada
Otro

E. Acceso a servicios varios
27. ¢Tiene servicio de luz eléctrica en su casa?
Si___ No____ Sino, cual essufuente de luzy energia
28. ¢Tiene teléfono? Si__ No___ ¢tipo? Fijo___ celular ___
29. ¢Tiene drenajes en su casa? Si__ No
30. ¢(Tiene servicio de cable ensu casa? Si No

F. Acceso y disponibilidad de alimentos

31. ¢Donde adquiere los alimentos que consume en su casa?
____Mercado ___ Supermercado ___ Tienda ___ Cultivosdecasa ____ Vendedores
ambulantes Otro

32. ¢En caso que no sea cultivo en casa ni vendedores ambulantes, éen donde queda el
establecimiento donde adquiere sus alimentos?
Aldea Comunidad Cabecera Otro

33. Tiene crianza de animales para autoconsumo o consumo de sus productos?
Si No éCudles? Gallinas o pollos cerdos vacas otro

G. Almacenamiento de alimentos
34. ¢Cémo conserva los siguientes alimentos en casa?

. CEREALES LACTEOS
METODO/TIPO ; FRUTAS Y
(arroz, maiz, (leche, queso, CARNES | BEBIDAS
ALIMENTO . VERDURAS
frijol, etc.) etc.)

No almacena

Refrigerador/
Congelador

En cajas, bolsas o
botes cerrados

Otro




Il. ESTILOS DE VIDA - Actividad fisica
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. Hrs o Total horas o
Pregunta Clasificacion i 3 Puntos Clave
cuadras/dia | cuadras al dia
3 42.1 <8horas =2
35. éCuantas .
i Durmiendo 8-12 horas
horas al dia
de noche =1
pasa -
42.2 Siesta >12horas =
acostado? ]
en el dia 0
43.1 en clase
Tareas
escolares,
- <6horas =2
i leer, dibujar
36. ¢Cudntas - 6-10 horas
) Comiendo
horas al dia £ =1
ncarro o
pasa sentado? >10 horas =
transporte 0
Viendo
television,
computadora
>15 cuadras
37. ¢Cuantas =2
cuadras al dia 5-15
pasa cuadras=1
caminando? <5 cuadras
=0
38. é{Cuantos
minutos al dia .
. d >60min =2
asa jugando
P ,] g' 30-60min
al aire libre 1
(bicicleta, _,
<30min=0
pelota, correr,
etc.)
39. {Cuantas Educacion >4horas = 2
horas por fisicaen la 2 a4 horas
semana pasa escuela =1
haciendo Deporte <2 horas =
ejercicio? programado 0

Total
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IV. Recordatorio de 24 horas
A continuacidn, se le preguntara qué comio su hijo durante todo el dia de ayer. Por favor
especificar cantidad y cémo cociné el alimento.

Edad de su hijo: afios meses Dia de la semana:

Encargado de

Tiempo de comida  Cantidad Alimento Preparacion

prepararlo

Desayuno
Hora:

Refaccion
Hora:

Almuerzo
Hora:

Refaccion
Hora:

Cena
Hora:

Refaccion
Hora:
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V. Frecuencia de consumo de alimentos
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Documento D- 3. Encuesta para analisis de mercado y aceptacion de compra de leche de soya
sabor a chocolate de formulacion final

Encuesta leche de soya
A continuacidn se presenta una serie de preguntas. Agradecemos su colaboracién llenandola
con datos reales. La informacién que usted proporcione sera utilizada Unicamente para un
estudio de mercado para un Megaproyecto de la Universidad del Valle de Guatemala, y se
utilizard como material confidencial, no distribuyéndose a ningin ente ajeno a la Universidad.

MARQUE CON UNA X EL CUADRO QUE CORRESPONDA A SU RESPUESTA.

1. Edad
Menos de 18 19-30 31-50 Mas de 50

2. Sexo
Mujer Hombre

3. ¢Cuadl es su ocupacion?

Estudiante Trabajador en area
Ama de Casa agricola

Servicios Otros

Maestro

4. ¢Cudntas personas viven en su casa?

5. ¢Donde ve mds anuncios de comida? (Seleccione una opcidn)

Television Volantes
Anuncios en la calle Otros
Radio

Prensa

6. ¢ Ha probado la leche de soya?
Si
No

7. ¢éCada cuanto consume leche? (Seleccione una opcién)
Diario 1vez al mes
2-5 veces por semana Otro

1 vez cada 15 dias
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8. ¢ De qué forma compra su leche o es su favorita? (Seleccione una opcion)
Leche en polvo
Leche liquida
Otros

9. ¢Qué clase de leche es su favorita? (Seleccione una opcién)

Entera De Soya
Semi-descremada Otros
Descremada

De cabra

10. ¢De qué tamafiio es la leche que usualmente consume y cuanto paga por ella?
(Seleccione un tamafio y un precio para ese tamano)
Bolsa pequefa en polvo
Menos de Q. 0.50
Entre Q. 1.01y Q. 3.00
Mis de Q. 3.01
Bolsa mediana en polvo
Menos de Q. 3.00
Entre Q. 3.01y Q. 7.00
Mas de Q. 7.01
Vaso de leche liquida
Menos de Q. 1.00
Entre Q. 1.01y Q. 3.00
Mis de Q. 3.01
Litro de leche liquida
Menos de Q. 5.00
Entre Q. 5.01y Q. 10.00
Mis de Q. 10.01

11. ¢Dénde compra su leche?
Tienda
Supermercado
Venta en casa (pick-up)
Otros

Si probo leche de soya responda las siguientes preguntas:
1. ¢le gustd laleche de soya?
Si
No
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2. ¢Por qué no o porqué sile gustd la leche de soya? (Seleccione una opcion)
No le gusta el sabor
No le gusta el olor
No le gusta el color
Otros
3. ¢Compraria la leche de soya?
Si
No

iGracias por su colaboracién!
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Documento D- 4. Encuesta para andlisis de mercado y aceptacion de compra de pan con okara
de formulacién final

Encuesta pan de okara

A continuacién se presenta una serie de preguntas. Agradecemos su colaboracién llenandola
con datos reales. La informacién que usted proporcione serd utilizada Unicamente para un
estudio de mercado para un Megaproyecto de la Universidad del Valle de Guatemala, y se
utilizard como material confidencial, no distribuyéndose a ningin ente ajeno a la Universidad.

MARQUE CON UNA X EL CUADRO QUE CORRESPONDA A SU RESPUESTA.

1. Edad
Menos de 18 19-30 31-50 Mas de 50

2. Sexo
Mujer Hombre

3. ¢Cudl es su ocupacion?

Estudiante Trabajador en area
Ama de Casa agricola

Servicios Otros

Maestro

4. ¢Cudntas personas viven en su casa?

5. ¢Dénde ve mas anuncios de comida? (Seleccione una opcién)

Television Volantes
Anuncios en la calle Otros
Radio

Prensa

6. ¢Cada cuanto consume pan? (Seleccione una opcidn)
Diario 1 vez al mes
2-5 veces por semana Otro

1 vez cada 15 dias
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7. ¢éQué pan es su favorito? (Seleccione una opcién)

Pan francés Pirujos

Pan Sandwich Champurradas
Pan dulce en forma de Otros

bollo

Bollos

8. ¢éCbébmo le gusta el pan? (Seleccione una opcidn)
Muy suaves
Suaves
Duros
Muy duros

9. ¢De qué tamafio son los panes que usualmente consume y cudnto paga por ellos?
(Seleccione un tamafio y un precio para ese tamano)
Por unidad
Menos de Q. 0.50
Entre Q. 1.01y Q. 1.50
Mis de Q. 1.50
Bolsa mediana
Menos de Q. 3.00
Entre Q. 3.01y Q. 7.00
Mias de Q. 7.01
Bolsa familiar
Menos de Q. 7.00
Entre Q. 7.01y Q. 15.00
Mas de Q. 15.01

10. ¢Dénde compra su pan?
Tienda
Supermercado
Venta en casa (pick-up)
Otros

Si probd el pan de okara responda las siguientes preguntas:
1. ¢Le gustd el pan de okara?
Si
No
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2. ¢Porqué no o por qué sile gustd el pan de okara? (Seleccione una opcion)
No le gusta el sabor
No le gusta el olor
No le gusta el color
Otros

3. ¢Compraria el pan de okara?
Si
No
iGracias por su colaboracién!
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Documento D- 5. Guia para elaboracidn leche de soya

Objetivo: Proporcionar informacion detallada de cada paso en la elaboracién de pan de leche de
soya, ademads de ser una guia ilustrativa que pueda ser consultada cuando sea necesario.

Descripcion:

En esta guia se puede encontrar una lista de los ingredientes, materiales y equipo a utilizar,
descripcién de cada paso del proceso, indicando asi tiempo temperatura y condiciones en
general.

Ingredientes Materiales y equipo Pasos
Granos de soya Recipiente hondo Estufa Pesado
Agua Olla Balanza Remojo
Azlcar Paleta Termodmetro Blanqueo
Saborizantes Tazas medidoras Licuadora Lavado
(chocolate, fresa) Cucharas Refrigeradora Molienda
Bicarbonato de sodio medidoras Coccion
Colador Enfriamiento
Manta Filtracion
Adicidon de azucary
saborizantes
Pasteurizacion
Envasado
Almacenamiento
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Documento D- 6. Guia para elaboracion de pan de okara

Objetivo: Proporcionar informacion detallada de cada paso en la elaboracién de pan de okara,

ademas de ser una guia ilustrativa que pueda ser consultada cuando sea necesario.

Descripcion:

En esta guia se puede encontrar una lista de los ingredientes, materiales y equipo a utilizar,

descripcién de cada paso del proceso, indicando asi tiempo temperatura y condiciones en

general.
Ingredientes Materiales y equipo Pasos
Harina de trigo dura Pesado

Okara
Leche entera
mantequilla sin sal
sal
Azlcar
Levadura fresca
Acido ascérbico

Recipiente
Olla
Paleta
Tabla
Moldes para bollos
Pafio humedo

Estufa
Horno
balanza

Activacion de levadura
Mezclado
Amasado

Reposo
Formacién de bollos
Horneado
Enfriado
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APENDICE E - Capacitaciones

Documento E- 1. Capacitacion sobre Buenas Practicas de Manufactura a madres de comunidad
y personal encargado de proceso de elaboracion de leche de soya en Aldea Cumbre de San
Nicolas.

Presentacion Power Point sobre capacitacion titulado: {Como preparar alimentos que no
enfermen a las personas?

¢POR QUE SE ENFERMAN LAS PERSONAS

Por falta de: bafarse todos los dias, lavarse las manos, Y
cocer bien los alimentos con agua potable, clorar el agua

Por presencdia de: Microbios en c . \ ia

Consecuencias: Personas enfermas
con diarrea, fiebre, womitos... e incluso
la MUERTE

ENTONCES, ¢{QUE DEBE HACER PARA EVITAR
ENFERMARSE?

4 Normas para garantizar que el alimente no cause
enfermedades:

Limpiar

¢POR QUE ES IMPORTANTE LA HIGIENE Y SALUD
DEL PERSONAL?

ESTADO DE SU SALUD

Evite el contacto con alimentos si padece de
infecciones de piel, heridas, resfriados, diarrea o
intoxicaciones

Evite toser, estornudar sobre
alimentos y equipe de trabajo oot

En caso de tener peguefias huldas.' "m-
cubrirlas con vendajes o utlizar ;
guantes Qﬂ
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LAVADO DE MANOS

¢Cudndo se debe realizar?

J Al ingresar al sector de trabajo

') Después de tocar elementos ajenos al
trabajo que estd realizando

J Al salir del bafio

ALGWAS COSAS QUE SE DEBEN El cambio de ropa y zapatos
DE HACER debers hacerlo en los lejos del

drea de trabajo
Usar uniforme limpio todos los dias

Usar redecilla - que cubra En el caso de los hombres -
totalmente el pelo y las orejas el bigote no debe ser mas
ancho que la boca

El cabello debe de estar bien
recogido ~- en el caso de las mujeres La patilla no debers
extenderse mas abajo que el

Y en el caso de los hombres - bien |6bulo de la oreja

recortado

No ingresar - celulares, llaveros, pulseras, anillos,
collares, aretes, relojes u otras joyas - a la cocina

En el caso de mujeres — no se permite el uso de ufas
postizas o pintadas — deben estar cortas y limpias

Evitar el uso de maquillaje
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Es estrictamente prohibido comer, beber, fumar o
mascar chicle mientras se preparan los alimentos

No estd permitido el ingreso de animales en el drea de
preparacion de los alimentos

No se debe escupir en las dreas cercanas donde se
prepara la comida N

Todos tenemos la obligacion
de colocar la basura en los
recipientes destinados para
este proposito

»
o

|
|
P

ENTONCES...

Si seguimos estas normas = Garantizamos un alimente INOCUO HI Mantenimiento de limpieza

' Separacion de alimentos crudos y cocinados

'J Cocinando completamente

Q do los ali a p seguras
'J Usando agua e ingredientes seguros

“ Un alimento gque no va a
enfermar a nadie”

iiTODOS somos responsables de mantener ACTIVIDAD
una buena salud !!

JLama me deteria verme para irme a trabajar!

Producto Inocuos = Cliente Satisfecho
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1Qué Lo puede pasar a la gente sl yo so cumplo 1o que aprend hey?

1Cama quiero que v mméren mra manat y sheal

Documento E- 2. Videos presentados en la capacitacion de BPM e higiene personal

Video 1: Cuatro normas para garantizar la seguridad de los alimentos que preparemos
Link en sitio web: http://www.youtube.com/watch?v=UkW_gEqTdnl

Video 2: Higiene personal

Link en sitio web: http://www.youtube.com/watch?v=Vovgr9lyiGo
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Documento E- 3. Prueba de evaluacidn sobre la capacitacidon de Buenas Practicas de
Manufactura e higiene personal

Nombre:
Fecha:

Buenas Priacticas de Manufactura e Higiene Personal

Instrucciones: Marque los dibujos que responden a las siguientes preguntas.

;Como me deberia ver para ir a trabajar?
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Documento E-3. Prueba de evaluacidn sobre la capacitacion de Buenas Practicas de
Manufactura e higiene personal (continuacién)

(Coémo me debo limpiar las manos?
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APENDICE F - Fotografias Aldea La Cumbre de San Nicolas

Documento F- 1. Primera inspeccion del establecimiento, maquinaria y materia prima
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Documento F- 2. Fotografias de la segunda inspeccion del establecimiento
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271912011

Documento F- 3. Capacitaciones realizadas a personas en la Aldea La Cumbre de San Nicolas,
analisis sensorial de leche de soya impartida a nifios en edad escolar y medicion de tallay
peso de nifios

T
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APENDICE G - Mapas

Figura G- 1. Mapa Edificio Aldea La Cumbre de San Nicolas
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APENDICE H - Gréficos de ingresos y utilidad

Grafico H- 1. Ingreso por Ventas Netas (Escenario Il)

2016 309,850.93
8
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Grafico H- 2. Utilidad después de Impuestos (Escenario 1)
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Grafico H- 3. Andlisis de Sensibilidad VPN (Escenario Il)
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Grafico H- 4. Andlisis de Sensibilidad TIR (Escenario 1)
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APENDICE | - Manuales

Documento I- 1. Manual de Buenas Practicas de Manufactura

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ALDEA LA CUMBRE DE SAN NICOLAS, VILLA CANALES
PRODUCCION DE LECHE DE SOYA
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Introduccion

Este manual contiene una descripcion de los aspectos incluidos dentro del marco de las
Buenas Practicas de Manufactura. Su principal objetivo es proporcionar una herramienta para su
implementacion en el establecimiento ubicado en Aldea La Cumbre de San Nicolds donde se
elabora leche de soya.

Dentro de este manual se describen los procedimientos que son necesarios para
implementar dentro de las instalaciones de producciéon y manipulacién de alimentos, asi como la
documentacion necesaria y registros que deben llevarse para tener un control para asegurar la
inocuidad del producto realizado. Ademas se cuenta con un programa de limpieza vy
desinfeccion que se debe seguir para evitar la contaminacién del producto, garantizando asi la
inocuidad y calidad del producto final.

El manual va dirigido hacia el personal supervisor, José Larios y hacia el personal
encargado de produccion de leche de soya de la Aldea La Cumbre de San Nicolas.



. Ficha de Inspeccidon de Buenas Practicas de Manufactura segiin RTCA

Se deberd realizar inspecciones del establecimiento cada 6 meses, para evaluar el
progreso tanto fisico como interno del establecimiento donde se realiza el producto. Se
detectaran cuales son los puntos que todavia se tienen que mejorar y cuales mejoraron

comparado con las inspecciones realizadas anteriormente.

Para esto se presenta a continuacion la ficha de inspeccién con una ponderacién en cada
seccion, basado segun el RTCA que debe ser llenado por el supervisor de la escuela.



Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar cierre.

61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir.

71 - 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones.
81 - 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones.

Primera
inspeccion

Segunda
inspeccién

1. EDIFICIO

1.1 Planta y sus alrededores

1.1.1 Alrededores

a) Limpios (max. 1)

b) Ausencia de focos de contaminacion (max. 1)

Subtotal (max. 2)

1.1.2 Ubicacion

a) Ubicacion adecuada (max. 1)

Subtotal (max. 1)

1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefio

a) Tamafio y construccion del edificio (max. 1)

b) Proteccion en puertas y ventanas contra insectos y roedores y otros
contaminantes (max. 2)

c) Area especifica para vestidores y para ingerir alimentos (max. 1)

Subtotal (max. 4)

1.2.2 Pisos

a) De material impermeable y de facil limpieza (max. 1)

b) Sin grietas no uniones de dilatacidn irregular (max. 1)

¢) Uniones entre pisos y paredes redondeados (max. 1)

d) Desagties suficientes (max. 1)

Subtotal (max. 4)

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material adecuado (max. 1)

b) Paredes de areas de proceso y almacenamiento revestidas de material
impermeable, no absorbente, lisos, facil de lavar y cloro claro (max. 1)

Subtotal (max. 2)

1.2.4 Techos

a) Construidos de material que no acumule basura y anidamiento de
plagas (max. 1)

Subtotal (max. 1)

1.2.5 Ventanas y puertas

a) Faciles de desmontar y limpiar (max. 1)

b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y con declive (max. 1)

c) Puertas de superficie lisa y no absorbente, faciles de limpiar y
desinfectar, ajustadas a su marco (max. 1)

Subtotal (max. 3)




Primera
inspeccion

Segunda
inspeccion

1.2.6 lluminacion

a) Ldmparas y accesorios de luz artificial adecuados para la industria
alimenticia y protegidos contra ranuras, en areas de: recibo de materia
prima; almacenamiento; proceso y manejo de alimentos (max. 2)

b) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso (max. 1)

Subtotal (max. 3)

1.2.7 Ventilacion

a) Ventilacion adecuada (max. 3)

Subtotal (max. 3)

1.3 instalaciones sanitarias

1.3.1 Abastecimiento de agua

a) Abastecimiento suficiente de agua potable (max. 6)

b) Instalaciones apropiadas para almacenamiento y distribucién de agua
potable (max. 2)

Subtotal (max. 8)

1.3.2 Tuberia

a) Tamaiio y disefio adecuado (max. 1.5)

b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no potable y aguas
servidas separadas (max. 1)

Subtotal (max. 2.5)

1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistema e instalaciones de desaglie y eliminacion de desechos
adecuados (max. 2)

Subtotal (max. 2)

1.4.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y separados por sexo (max.
2)

b) Puertas que no abran directamente hacia el drea de proceso (max. 2)

c) Vestidores y espejos debidamente ubicados (max. 1)

Subtotal (max. 5)

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua (max. 2)

b) Jabdn liquido, toallas de papel o secadores de aire y rétulos que
indican lavarse las manos (max. 2)

Subtotal (max. 4)

1.5 Manejo y disposicion de desechos sélidos

1.5.1 Desechos sdlidos

a) Recipientes lavables y con tapadera (max. 2)

b) Depdsito general alejado de zonas de procesamiento (max. 2)

Subtotal (max. 4)




Primera
inspeccion

Segunda
inspeccion

1.6 Limpieza y desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccién

a) Programa escrito que regule la limpieza y desinfeccion (max. 2)

b) Productos utilizados para limpieza y desinfeccién aprobados (max. 2)

¢) Productos utilizados para limpieza y desinfeccion almacenados
adecuadamente (max. 2)

Subtotal (max. 6)

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas

a) Programa escrito para el control de plagas (max. 2)

b) Productos quimicos utilizados autorizados (max. 2)

¢) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las areas de procesamiento
(max. 2)

Subtotal (max. 6)

TOTAL

2. EQUIPO Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso (max. 1)

b) Equipo en buen estado (max. 1)

¢) Programa escrito de mantenimiento preventivo (max. 1)

Subtotal (max. 3)

TOTAL

3. PERSONAL

3.1 Capacitacion

a) Programa de capacitacidn escrito que incluya las BPM (max. 3)

Subtotal (max. 3)

3.2 Practicas higiénicas

a) Practicas higiénicas adecuadas, segin manual de BPM (max. 3)

b) ElI personal que manipula alimentos utiliza ropa protectora,
cubrecabezas, cubre barba (cuando proceda), mascarilla y calzado
adecuado (max. 3)

Subtotal (max. 6)

3.3 Control de salud

a) Conocimiento sobre chequeo médico y donde acudir en caso de
emergencia o algunas enfermedad (max. 3)

b) Conocimiento sobre cuando se presente enfermo no debera tener
manipulaciéon de alimentos (max. 3)

Subtotal (max. 6)

TOTAL




4, CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 Materia prima

Primera
inspeccion

Segunda
inspeccidn

a) Control y registro de la potabilidad del agua (max. 1)

b) Materia prima e ingredientes sin indicios de contaminacién (max. 0.5)

¢) Inspeccion y clasificacion de las materias primas e ingredientes (max.
0.5)

d) Materias primas e ingredientes almacenados y manipulados
adecuadamente (max. 1)

Subtotal (max. 3)

4.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el crecimiento de microorganismos y
evitar contaminacion (tiempo, temperatura, humedad, actividad del agua
y pH) (max. 6)

Subtotal (max. 6)

4.3 Envasado

a) Material para envasado almacenado en condiciones de sanidad vy
limpieza (max. 2)

b) Material para envasado especificos para el producto e inspeccionado
antes del uso (max. 2)

Subtotal (max. 4)

4.4 Documentacion y registro

a) Registros apropiados de elaboracion, produccion y distribucion (max.
2)

Subtotal (max. 2)

TOTAL

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion

a) Materias primas y productos terminados almacenados en condiciones
apropiadas (max. 1)

b) Inspeccién periddica de materia prima y productos terminados (max.
1)

c¢) Vehiculos autorizados (max. 1)

d) Operaciones de carga y descarga fuera de lugares de elaboracidn (max.
1)

e) Vehiculos que transportan producto son refrigerados o congelados
(max. 1)

Subtotal (max. 5)

TOTAL

TOTAL FINAL




1. Guia para el llenado de ficha de inspeccién de BPM para las fabricas de alimentos y

bebidas procesados segtin el RTCA

Para la realizacion de la inspeccidon sobre las Buenas Practicas de Manufactura del

establecimiento, el supervisor debe de utilizar esta guia para el llenado de la ficha.

Aspecto

Requerimientos

1. Edificio

Ubicacién y alrededores

Se debe observar el entorno de la planta que sea
apropiado para el proceso de fabricacion de

alimentos

Limpieza en los alrededores

Debe observarse si los alrededores estén limpios y no
constituyan un peligro (desechos sélidos y liquidos
acumulados, chatarra, etc.)

Ausencia de focos y contaminacién

Debe observarse que fuera de la fabrica no existan
basureros, desagiies, matorrales, etc.

Instalaciones fisicas

Debe tomarse en cuenta el estado y construccion del
edificio, que esté construido especificamente para el
objeto de la fabrica y que las condiciones fisicas sean
adecuadas.

Materiales impermeables y de facil
limpieza en pisos, techos y paredes de
las dreas de recepcidn, procesamiento y
bodegas

Debe tomarse en cuenta que las paredes, techo y
paredes en las diferentes areas de la fabrica sea de
material apropiado, de facil limpieza y desinfeccion

Limpieza de pisos, techos y paredes

Debe calificarse si la limpieza es adecuada al
momento de la evaluacion, la frecuencia con que se
hace y el equipo e insumos con que se realiza todo lo

cual debera estar documentado.

Iluminacién y ventilacién

Todas las 4dareas de la fabrica deben estar

convenientemente iluminadas ya sea con luz natural
o artificial. Las [dmparas deben tener protectores de
pantalla.

Todas las areas de la fabrica deben estar
convenientemente ventiladas y que no haya riesgo de
contaminacién con las corrientes de aire, debiendo

existir los respectivos extractores

Instalaciones  sanitarias, agua en

cantidad y calidad

Debe tomarse en consideracién que en la planta o
fabrica se cuente con suficiente agua, dependiendo
del area.

Debe determinarse la potabilidad del agua utilizada y
se debe medir periddicamente




Aspecto

Requerimientos

1. Edificio

Manejo de desechos liquidos,

disposicidon de aguas servidas

Debe observarse que el agua utilizada en los procesos
de la fabrica sea eliminada por medio de desagiies y
reposaderas adecuadas y que el tratamiento que se
les dé sea higiénico

Manejo de desechos sdlidos,

Debe observarse la presencia de basureros en todas
las areas de la planta, los cuales deberan estar
convenientemente ubicados y contar con su
respectiva tapadera. Deben contar con bolsa plastica
y no llenarse mas de su capacidad.

Debe observarse que los basureros existentes estén
limpios para evitar contaminaciones, que tengan
constante limpieza y desinfeccidon. Se debe tomar en
cuenta la forma como se extrae toda la basura de la
fabrica, la cual debe ser de manera higiénica evitando
posibles contaminaciones.

Control de plagas

Se debe tomar en cuenta la existencia de un programa
permanente para el control de insectos y roedores
dentro de la fabrica. Contar con plaguicidas y
rodenticidas utilizados que estén debidamente
registrados en el Ministerio de Salud Publica.

Se debe hacer un examen para verificar que dentro o
fuera de la fabrica no hayan seiales de existencia de
alguna plaga o roedor.

Instalaciones sanitarias

Debe tomarse en cuenta que los servicios sanitarios
deben estar fuera del area de produccién. Deben
estar en buenas condiciones y limpios. Desinfectado
periddicamente. Debe existir papel sanitario, jabdn,
papel para secado de manos u otro sistema higiénico
de secado.

2.E

quipo y utensilios

Condiciones de equipo y utensilios

Debe observarse si se cuenta con equipo de
produccién en buenas condiciones y adecuado. Debe
examinarse para determinar si estdn en buenas
condiciones. Debe tomarse en cuenta si el equipo
estd limpio y los insumos para desinfectarlos sean
autorizados para su efecto. El equipo debe ser de facil
limpieza y desinfeccion.




Aspecto

Requerimientos

3. Personal

Limpieza

Debe observarse que los manipuladores tengan el
pelo recortado, ufias cortas, limpias y sin esmalte,
manos limpias, vestimenta sea limpia. Ademds debe
observarse que al estar manipulando o procesando,
no estornuden sobre los alimentos, no se introduzcan
los dedos en la nariz, boca y otros habitos que
constituyan un riesgo de contaminacién para el
alimento.

Personal, uso de gabacha y pelo

cubierto

Debe observarse que el manipulador cuente con
gabacha, redecilla, calzado adecuado, mascarilla si
fuere necesario. Todo limpio y de color claro asi como
de facil limpieza.

Capacitacion sobre higiene %

manipulacion de alimentos

Debera contarse con un programa de capacitacion
sobre higiene y manipulacion de alimentos dirigido a
los manipuladores. Dicho programa deberd estar
documentado.

Programa de control de salud

El personal debe contar con su historial de salud por
médico ya sea por los sistemas oficiales de salud
clinica de personal y otro sistema confiable.

4, Control e

n el proceso y produccién

Materia prima

El area por donde ingresa la materia prima a la fabrica
estd en buenas condiciones fisicas, que esté libre de
contaminacion, asi como el almacenamiento de ésta.
Se deben contar con registros de calidad de materia
prima por parte de proveedores.

Operaciones de manufactura

Se debe contar con procedimientos de operacidn
documentados como diagramas de flujo, registros del
proceso

Envasado

El material para envasado debe estar almacenado en
condiciones adecuadas, en condiciones de sanidad y
limpieza. Debe garantizar la integridad del producto
qgue ha de envasarse.

Los envases deberan inspeccionarse antes del uso a
fin de tener la seguridad que se encuentren en buen
estado, limpios y desinfectados




5. Almacenamiento y distribucion

Las materias primas y productos terminados deben estar almacenados en condiciones
apropiadas que impidan la contaminacién y proliferacién, que los protejan contra la alteracion
del producto.

Se debe contar con vehiculos adecuados para el transporte de alimentos o de materias primas.
Las operaciones de carga y descarga se deben realizar fuera de los lugares de elaboracién de
alimentos e vitando la contaminaciéon de los mismos. Los vehiculos deben contar con medios
que permitan verificar la humedad y el mantenimiento de la temperatura adecuada.

Fin de la guia
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Ficha de proceso, acciones correctivas y monitoreo de puntos criticos de control,

elaboracion leche de soya

El personal encargado de produccién de leche de soya debe guiarse con esta ficha de

de cada punto critico de

dgicos

biol

control del proceso, que podrian ser un riesgo para la salud del consumido.

,

isicos, quimicos y

,

proceso, para minimizar los peligros f
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V. Programa de limpieza y desinfeccion de cocina y alrededores

El personal dentro del establecimiento se deberd basar en el siguiente programa de
limpieza y desinfeccién para minimizar los focos de contaminacidn hacia el producto.

Encargado: Personal de limpieza

Proceso de limpieza y desinfeccidn cocina Aldea Cumbre de San Nicolas

Limpieza area de cocina:
1. Barrer toda el area dentro de la cocina, separando la marmita, tanque de gas.
2. Recoger toda la basura con un recogedor limpio y colocar la basura en el basurero
localizado en el corredor de la escuela.
3. Con un trapo previamente limpio mojarlo para trapear toda el drea dentro de la cocina.

Limpieza de ventanas:
1. Eliminar el polvo que se acumule con un trapo humedo.

Preparacion de soluciéon de cloro en el atomizador ( 1 litro de capacidad):
1. Agregar 1/4 de taza de cloro al atomizador y llenar de agua

2. No dejar la botella abierta de cloro
3. Lasolucidn que prepard en el atomizador no utilizarla al siguiente dia

Limpieza de superficies:
1. Agregar la soluciéon de cloro en la superficie de las mesas donde se va a preparar el
producto.
2. Dejar actuar durante 10 minutos.
Eliminar con una toalla de papel

Limpieza de pared de azulejos:
1. Limpiar con un trapo limpio previamente himedo
2. Agregar solucion de cloro en la superficie de los azulejos
3. Dejar actuar durante 10 minutos.
4. Eliminar con una toalla de papel

Limpieza de pared y lamparas:
1. Con una escoba quitar todas las telas de arafia que existan entre las lamparas, puertas,
techos y paredes.

Limpieza de estufa:

Con un estropajo y jabén limpiar la superficie de las hornillas
Eliminar el jabén con un trapo himedo.

Aplicar la solucion de cloro

Dejar actuar durante 10 minutos.

vk W

secar con una toalla de papel
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Limpieza de molino

e W

Desarmar el molino

Realizar limpieza con agua y jabdn utilizando un cepillo y estropajo
Aplicar la soluciéon de cloro

Dejar actuar durante 10 minutos

Secar con toalla de papel

Limpieza de utensilios

P wnN

Lavar los utensilios previamente utilizando el estropajo, jabdn y agua potable
Secarlos con una toalla de papel

Luego de terminar de utilizarlos lavarlos y secarlos de igual manera.
Guardarlos en sus cajas correspondientes.

Limpieza de pila

No vk~ wbN

Vaciar todo el agua de la pila

Con un estropajo o cepillo limpiar todas las paredes de la pila con jabdn
Eliminar jabdn con abundante agua nueva y limpia

Agregar la solucién de cloro alrededor de toda la pila

Dejar actuar durante 10 minutos

Eliminar con abundante agua

Llenar la pila.

Cloracion de agua de la pila

1.
2.

Llenar la pila completa de agua, asegurarse de que la pila esté limpia antes de llenarla.
Agregar 1 tapadera de cloro

Limpieza de basurero

1.

2.

Luego de terminar la elaboracion del producto, sacar la basura hacia el basurero

principal(basurero en la entrada de la escuela)
Lavar el basurero con agua y jabdn

14




Encargado: Personal de limpieza

Proceso de limpieza y desinfeccidn alrededores. | Aldea Cumbre de San Nicolas

Limpieza de corredores
1. Barrertoda el area de corredores

2. Con un trapo previamente limpio mojarlo para trapear todo el area de corredores

Limpieza de ventanas:
1. Eliminar el polvo que se acumule con un trapo hiumedo en todas las ventanas de la escuela.

Limpieza de bafios
1. Barrer toda el area dentro de los bafios

2. Con un trapo previamente limpio mojarlo para trapear todo el drea dentro de los bafos

3. sacar la basura de cada basurero de los bafios hacia el basurero principal(basurero en la
entrada de la escuela)

Lavar los basureros con agua y jabdén

Lavar el lavamanos utilizando el estropajo, jabdn y agua

Agregar la solucidn de cloro alrededor de todo el lavamanos e inodoro

Dejar actuar durante 10 minutos

il A

Eliminar con abundante agua

Limpieza de basurero situado en corredores
1. Sacar la basura de cada basurero de los bafios hacia el basurero principal(basurero en la

entrada de la escuela)
2. Llavar los basureros con aguay jabdn

Limpieza de basurero situado en entrada principal de la escuela
1. Cada vez que pase el servicio de basura, lavar el basurero con agua y jabdn

15




V. Mantenimiento de limpieza y desinfeccion de cocina y alrededores

Segln el programa de

limpieza y desinfeccién designado, éste debe tener un

mantenimiento por lo que los siguientes cuadros muestran la frecuencia con la que se debe
realizar el programa para cada area del establecimiento.

Encargado: Personal de limpieza

Area

Frecuencia

Limpieza area de cocina (barrer y trapear)

Diario

Limpieza pared de azulejos

2 veces por semana

Limpieza de esquinas, lampara semanal
Limpieza de ventanas Semanal
Limpieza y desinfeccion de superficies (estufa, | Diario

mesas)

Limpieza utensilios

Diario (segun su uso)

Limpieza de pila semanal
Limpieza basurero Diario
Limpieza de molino Diario
Limpieza de corredores Diario
Limpieza de ventanas Semanal
Limpieza de bafios Diario

Limpieza de basurero en corredor

Diario (segun su uso)

Limpieza de basurero principal

Segun servicio de recoleccion de basura(2 veces
por semana)

16




VI. Programa de capacitaciones sobre Buenas Practicas de Manufactura y proceso de
elaboracion de leche de soya

Contar con un programa de capacitaciones realizadas periédicamente sobre Buenas
Practicas de Manufactura y de proceso ayudard a mantener los niveles de calidad y el
aseguramiento de inocuidad del producto final.

Programa de capacitaciones sobre BPM y de proceso

* Serealizaran capacitaciones trimestralmente al personal encargado del proceso

* Se verificara que el personal siga cumpliendo aspectos sobre BPM sobre las capacitaciones
impartidas.

VII. Registros de limpieza y desinfeccidn de cocina y alrededores

El personal encargado del establecimiento debe llevar a cabo un registro de limpieza y
desinfeccion de las diferentes areas del establecimiento, para asegurar el cumplimiento de ésta.

17
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Registro de Control de Calidad, proceso de elaboracion leche de soya

VIII.

El personal encargado de produccidn de leche de soya, debe llevar a cabo un registro en

donde se tenga como evidencia el cumplimiento de diferentes pardmetros dentro del proceso

para asegurar la inocuidad y calidad del producto. Esto se realiza al iniciar y finalizar cada lote

producido.
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IX. Monitoreo de programa de higiene

Se deberd llevar un monitoreo sobre el programa de higiene para comprobar su
funcionalidad.

Monitoreo programa de higiene
Nombre de Encargado: José Larios

* Se realizard una auditoria semanal por parte del encargado de la comunidad, José Larios,
Administrador de la escuela.

e Se realizard una auditoria bimestral en la cual se analizaran si se debe actualizar el
programa segun su eficacia (con José Larios, administrador encargado de la comunidad y
Padre Rafael Gama, encargado de la fundaciéon Amigos de San Nicolas.)

21
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Control de Calidad: ficha de caracteristicas de la vida de anaquel

retencion)

X.

El personal encargado de produccién deberd utilizar la siguiente ficha que muestra las

caracteristicas fisicas de la muestra de retencion para verificar que el proceso realizado fue el

correcto.



XI. Carteles sobre comportamiento del personal

Para recordar al personal el comportamiento que debe de tener dentro del area de
procesamiento de alimentos (cocina), se deben incluir carteles con las siguiente informacién, los
cuales se tendran que colocar en las paredes dentro de las instalaciones:

¢ Usar uniforme limpio todos los dias

¢ Usar redecilla que cubra totalmente el pelo y las orejas

* Para las mujeres, el cabello deber estar bien recogido; y en el caso de los
hombres, deben de tener el pelo bien cortado

* El cambio de ropa y zapatos debera hacerlo lejos del area de trabajo

* Para los hombres, el bigote no debe ser mas ancho que la boca, y la patilla no
debera extenderse mas abajo que el I6bulo de la oreja

* Mantener las uiias cortas y limpias

* Para las mujeres, no se permite el uso de ufias postizas o pintadas, ni el uso de
magquillaje

* No ingresar artéculos ajenos a la cocina: celulares, llaveros, pulseras, anillos,
collares, aretes, relojes u otras joyas

* Estd estrictamente prohibido comer, beber, fumar o mascar chicle mientras se
preparan los alimentos

* No se debe escupir en las areas cercanas donde se prepara la comida

* No estd permitido el ingreso de animales en el drea de preparacién de los
alimentos

Xil. Carteles sobre el lavado de manos
Para recordar al personal el correcto lavado de manos que debe realizarse antes de
entrar al drea de procesamiento de alimentos (cocina), antes de manipular alimentos, se debe

incluir el siguiente cartel, el cual se tendrd que colocar en las paredes dentro de las
instalaciones.
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7
COMO LAVARSE LAS MANOS
CON AGUA Y JABON

@ Duracion del proceso: 40 a 60 segundos

R
7

O

Humedezca las manos

Aplique suficiente jabon para
cubrir toda la superficie de las

manos.

Frote sus manos
palma con pailma,

con agua
3 \

X e

Cologue la mano derecha

encima del dorso de la mano

1Zquierda, entrelazando los

Ahora entrelace los dedos
palma con palma.

Apoye el dorso de los
dedos contra las palmas de
las manos con los dedos
entrelazados

N

dedos. Y viceversa,
( 6

J

S

(1

L J

.

J

Apriete el pulgar izquierdo

con la mano derecha, frote  y hacia delante, con la yema de

circularmente has lo mismo

Frote circularmente hacia atras

los dedos de la derecha para

con la otra mano con la izquierda y viceversa.
(. NI B\ ")
10
9 % 1
(T4
X L5
\Z J . 2
Seque las manos conuna  Use la toalla para cerrar la llave Manos limpias protegen
toalla desechable del agua. nuestra salud.
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Documento I- 2. Manual de Proceso

ELABORACION DE LECHE DE SOYA Y PAN BLANCO CON 40% DE OKARA
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. JUSTIFICACION
Los siguientes procesos tienen lugar debido a la necesidad de crear un proceso
reproducible para la elaboracion de un alimento con valor nutritivo, alto en proteina, de mayor
aprovechamiento biolégico y accesible para los habitantes de la Aldea Cumbre de San Nicolas,
Villa Canales.

. OBJETIVO

Coordinar y brindar los parametros e instrucciones necesarias para que el personal de la
Fundacidon Amigos de San Nicolds pueda realizar el proceso en sus instalaciones.

l. SIMBOLOGIA

Operacidén

Transporte

Inspeccién

Espera

V Almacenamiento




V. PROCESO DE ELABORACION DE LECHE DE SOYA

A. Material, equipo y materia prima

Material para el proceso de produccidn de leche de soya

Material Especificaciones | Unidades
Cubetas de plastico con tapadera 5L 1
Manta 0.5m?’ 1
Olla de acero inoxidable 5L 1
1L 1
. 1tz 1

Tazas medidoras

Ytz 1
1 cucharada 1
Espdatula termo resistentes Mediana 1
Colador de malla metdlica Grande 2
Machacador Mediano 1
Bolsas de poliolefinas termoencogibles Pequeias 12
Bicarbonato de sodio Bote mediano 1

Equipo para el proceso de produccion de leche de soya

Equipo Especificaciones
Balanza >500g
Termodmetro digital 0a100°C
Licuadora 21 L

Dos velocidades
Crondmetro Digital
Termosellador Temperatura ajustable
Estufa 22 hornillas

Materia Prima para el proceso de produccién de leche de soya

Materia Prima

Granos de soya

Agua potable




B. Descripcion del proceso

1. Pesar
Se pesa una libra (454 g) de granos de soya secos. En dado caso que no se cuente con una
balanza, tomar en cuenta que una taza de granos secos pesa aproximadamente 70g, por lo que
una libra de granos secos son aproximadamente 6.5 tz.

2. Inspeccionar
Luego de pesado los granos se deben eliminar aquellos granos en mal estado y basura
que puedan tener.

3. Remojar
Se colocan los granos en un recipiente pldstico profundo y se afiaden 2 L de solucion de
bicarbonato de sodio al 4.8%(96.39 g o 3 cucharadas de bicarbonato de sodio en 2 L de agua).
Dejar remojando por 12 horas.

4. Eliminar
Se eliminan todos los granos que hayan flotado durante el tiempo de remojo, se deben
remover también aquellos granos de soya que visualmente se encuentren en mal estado. El
agua de remojo se elimina e inicia el proceso descascarillado, para esto se debe romper la
estructura del grano golpeando los granos con un machacador suavemente. Una vez se rompen
los granos estos se frotan dentro de un colador removiendo las cascarillas que se suelten del
grano.

5. Blanquear
Se colocan a hervir 2L de solucidn de bicarbonato al 3.21 %(64.25 g o 2 cucharadas de
bicarbonato de sodio en 2 L de agua), una vez a llegue la solucion a 90°C se sumergen los granos
por 10 minutos agitando constantemente.

6. Lavar
Pasados los 10 minutos se deben colar los granos de soya para eliminar el agua de
blanqueo. Deja correr agua sobre los granos agitandolos para eliminar el agua del blanqueo y
limpiarlos.

7. Licuar
Medir 2.25 L de agua y licuar junto a los granos, si la capacidad de la licuadora es menor
es posible licuar en dos o mas lotes.

8. Cocer
Se colocan los granos de soya licuados en una olla donde se dejan hervir (95°C) por 10
minutos, agitando constantemente.



9. Enfriar
La olla se sumerge en agua agitando constantemente hasta que la leche de soya llegue a
temperatura ambiente.

10.Filtrar
Se coloca una manta de 0.5 m? sobre una olla y se vierte el contenido de la olla anterior,
presionando la manta hasta filtrar toda la leche y obtener el okara dentro de la manta.

11.Pasteurizar
La leche de soya esta se lleva a 85°C por 2 minutos agitando constantemente.

12.Empacar
Una vez terminada la pasteurizacidon se debe empacar inmediatamente evitando que la
temperatura baje de los 85°C. Se llenan las bolsas de poliolefinas termo encogibles de multiples
capas coextruidas y se sellan.

13.Shock térmico

La leche empacada se sumerge en un bafio de agua a 3°C para crear un shock térmico.

14.Almacenar
La leche de soya debe guardarse a 4°C (refrigeracion).



Proceso: Elaboracion de leche de soya

Megaproyecto: Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales

Péagina 1/1
Cédigo: DP02

Método: Propuesto

| Elaborado por: Olga Amado

Fecha: 19/10/2011

Granos de soya —|

2 L de solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

2 L de solucién de bicarbonato de sodio al 3.2%

2.25 L de agua

RESUMEN
9 Operacién
4 Actividad Combinada
1 Almacenaje

Tiempo total: 2h 25 min

C})

~
2

)

N/

—>

Pesado 1 Ib 0 454g
(5 min)

Inspecciéon (8 min)
Eliminar granos en mal estado y suciedad

Remojo de granos
(12 h)

Eliminacién de granos flotantes y remover cascarilla
(20 min)

Cascarilla y solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

Blanqueo
(90°C por 10 min)

Lavado de granos
(5 min)

Licuado de granos
(8 min)

Coccion
(95°C por 10 min)

Enfriamiento
(23°C por 10 min)

Filtrado con 0.5m’ de manta
(15 min)

Pasteurizacion
(85°C por 2 min)

Empaque de leche con bolsas de poliolefinas
termoencogibles (85°C, 15 min)

Choque térmico
(8°C por 10 min)

Almacenamiento a 4°C
(FIN PROCESO)
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V. PROCESO DE ELABORACION DE LECHE DE SOYA SABOR A CHOCOLATE

A. Material, equipo y materia prima

Material para el proceso de produccién de leche de soya sabor a chocolate

Material Especificaciones | Unidades
Cubetas de plastico con tapadera 5L 1
Manta 0.5m’ 1
Olla de acero inoxidable 5L 1
1L 1
Tazas medidoras 1tz !
Ytz 1
1 cucharada 1
Espatula termo resistentes Mediana 1
Colador de malla metalica Grande 2
Machacador Mediano 1
Bolsas de poliolefinas termoencogibles Pequeiias 12
Bicarbonato de sodio Bote mediano 1

Equipo para el proceso de produccién de leche de soya sabor a chocolate

Equipo Especificaciones
Balanza >500g
Termodmetro digital 0a100°C
Licuadora 21 L

Dos velocidades
Crondmetro Digital
Termosellador Temperatura ajustable
Estufa 22 hornillas

Materia Prima para el proceso de produccidn de leche de soya sabor a chocolate

Materia Prima

Granos de soya

Agua potable

Esencia de vainilla

Chocolate en polvo

Azlcar




B. Descripcion del Proceso

1. Pesar
Se pesa una libra (454 g) de granos de soya secos. En dado caso que no se cuente con una
balanza, tomar en cuenta que una taza de granos secos pesa aproximadamente 70g, por lo que
una libra de granos secos son aproximadamente 6.5 tz.

2. Inspeccionar
Luego de pesado los granos se deben eliminar aquellos granos en mal estado y basura
que puedan tener.

3. Remojar
Se colocan los granos en un recipiente pldstico profundo y se afiaden 2 L de solucion de
bicarbonato de sodio al 4.8%(96.39 g o 3 cucharadas de bicarbonato de sodio en 2 L de agua).
Dejar remojando por 12 horas.

4. Eliminar
Se eliminan todos los granos que hayan flotado durante el tiempo de remojo, se deben de
remover también aquellos granos de soya que visualmente se encuentren en mal estado. El
agua de remojo se elimina e inicia el proceso descascarillado, para esto se debe romper la
estructura del grano golpeando los granos con un machacador suavemente. Una vez se rompen
los granos estos se frotan dentro de un colador removiendo las cascarillas que se suelten del
grano.

5. Blanquear
Se colocan a hervir 2L de solucidn de bicarbonato al 3.21 %(64.25 g o 2 cucharadas de
bicarbonato de sodio en 2 L de agua), una vez a llegue la solucion a 90°C se sumergen los granos
por 10 minutos agitando constantemente.

6. Lavar
Pasados los 10 minutos se deben colar los granos de soya para eliminar el agua de
blanqueo. Deja correr agua sobre los granos agitandolos para eliminar el agua del blanqueo y
limpiarlos.

7. Licuar
Medir 2.25 L de agua y licuar junto a los granos, si la capacidad de la licuadora es menor
es posible licuar en dos o mas lotes.

8. Cocer
Se colocan los granos de soya licuados en una olla donde se dejan hervir (95°C) por 10
minutos, agitando constantemente.



9. Enfriar
La olla se sumerge en agua agitando constantemente hasta que la leche de soya llegue a
temperatura ambiente.

10.Filtrar
Se coloca una manta de 0.5 m? sobre una olla y se vierte el contenido de la olla anterior,
presionando la manta hasta filtrar toda la leche y obtener el okara dentro de la manta.

11.Pesar
Pesar 86.4 g de azlcar, 28.8 g de esencia de vainillay 228 g de chocolate en polvo. Si no
se cuenta con balanza las medidas convencionales son: 6 cucharadas de azucar, 1 cucharada de
esencia de vainilla, 1tz de chocolate en polvo.

12.Mezclar
Adicionar a la leche de soya los ingredientes pesados anteriormente y mezclar hasta
disolver los sélidos.

13.Pasteurizar
La leche de soya esta se lleva a 85°C por 2 minutos agitando constantemente.

14.Empacar
Una vez terminada la pasteurizacidon se debe empacar inmediatamente evitando que la
temperatura baje de los 85°C. Se llenan las bolsas de poliolefinas termo encogibles de multiples
capas coextruidas y se sellan.

15.Shock térmico
La leche empacada se sumerge en un bafo de agua a 3°C para crear un shock térmico.

16.Almacenar
La leche de soya debe guardarse a 4°C (refrigeracidn).



Proceso: Elaboracion de leche de soya sabor a chocolate

Megaproyecto: Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales

Pagina 1/1
Cddigo: DP03

Método: Propuesto | Elaborado por: Olga Amado

Fecha: 19/10/2011

Granos de soya —l

2 L de solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

2 L de solucién de bicarbonato de sodio al 3.2%

2.25 L de agua

Azlcar
Esencia de Vainilla
Chocolate en polvo

RESUMEN

10 Operacion
5  Actividad Combinada
1 Almacenaje

Tiempo total: 2h 34 min

80ae

450505 050507070107020]¢

Pesado 1 1b 0 454g
(5 min)

Inspeccion (8 min)
Eliminar granos en mal estado y suciedad

Remojo de granos
(12 h)

Eliminacion de granos flotantes y remover cascarilla
(20 min)
Cascarilla y solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

Blanqueo
(90°C por 10 min)

Lavado de granos
(5 min)

Licuado de granos
(8 min)

Coccion
(95°C por 10 min)

Enfriamiento
(23°C por 10 min)

Filtrado con 0.5m” de manta
(15 min)

Pesado (86.4 g azlcar, 28.8 g de esencia de vainilla, 228
g de chocolate en polvo) (4 min)

Mezclado
(5 min)

Pasteurizacion
(85°C por 2 min)

Empaque de leche con bolsas de poliolefinas termoencogibles

(85°C, 15 min)

Choque térmico
(8°C por 10 min)

Almacenamiento a 4°C
(FIN PROCESO)
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VI. PROCESO DE ELABORACION DE LECHE DE SOYA SABOR A FRESA

A. Material, equipo y materia prima

Material para el proceso de produccién de leche de soya sabor a fresa

Material Especificaciones | Unidades
Cubetas de plastico con tapadera 5L 1
Manta 0.5m?’ 1
Olla de acero inoxidable 5L 1
1L 1
. 1tz 1

Tazas medidoras

Ytz 1
1 cucharada 1
Espdatula termo resistentes Mediana 1
Colador de malla metalica Grande 2
Machacador Mediano 1
Bolsas de poliolefinas termoencogibles Pequeiias 12
Bicarbonato de sodio Bote mediano 1

Equipo para el proceso de produccién de leche de soya sabor a fresa

Equipo Especificaciones
Balanza >500g
Termometro digital 0a100°C
Licuadora 21 L. Dos velocidades
Crondmetro Digital
Termosellador Temperatura ajustable
Estufa 22 hornillas

Materia Prima para el proceso de produccién de leche de soya sabor a fresa

Materia Prima

Granos de soya

Agua potable

Esencia de vainilla

Fresa en polvo

Azlcar

12



B. Descripcion del Proceso

1. Pesar
Se pesa una libra (454 g) de granos de soya secos. En dado caso que no se cuente con una
balanza, tomar en cuenta que una taza de granos secos pesa aproximadamente 70g, por lo que
una libra de granos secos son aproximadamente 6.5 tz.

2. Inspeccionar
Luego de pesado los granos se deben eliminar aquellos granos en mal estado y basura
que puedan tener.

3. Remojar
Se colocan los granos en un recipiente pldstico profundo y se afiaden 2 L de solucion de
bicarbonato de sodio al 4.8%(96.39 g o 3 cucharadas de bicarbonato de sodio en 2 L de agua).
Dejar remojando por 12 horas.

4. Eliminar
Se eliminan todos los granos que hayan flotado durante el tiempo de remojo, se deben de
remover también aquellos granos de soya que visualmente se encuentren en mal estado. El
agua de remojo se elimina e inicia el proceso descascarillado, para esto se debe romper la
estructura del grano golpeando los granos con un machacador suavemente. Una vez se rompen
los granos estos se frotan dentro de un colador removiendo las cascarillas que se suelten del
grano.

5. Blanquear
Se colocan a hervir 2L de solucidn de bicarbonato al 3.21 %(64.25 g o 2 cucharadas de
bicarbonato de sodio en 2 L de agua), una vez a llegue la solucion a 90°C se sumergen los granos
por 10 minutos agitando constantemente.

6. Lavar
Pasados los 10 minutos se deben colar los granos de soya para eliminar el agua de
blanqueo. Deja correr agua sobre los granos agitandolos para eliminar el agua del blanqueo y
limpiarlos.

7. Licuar
Medir 2.25 L de agua y licuar junto a los granos, si la capacidad de la licuadora es menor
es posible licuar en dos o mas lotes.

8. Cocer

Se colocan los granos de soya licuados en una olla donde se dejan hervir (95°C) por 10
minutos, agitando constantemente.

13



9. Enfriar
La olla se sumerge en agua agitando constantemente hasta que la leche de soya llegue a
temperatura ambiente.

10.Filtrar
Se coloca una manta de 0.5 m? sobre una olla y se vierte el contenido de la olla anterior,
presionando la manta hasta filtrar toda la leche y obtener el okara dentro de la manta.

11.Pesar
Pesar 58 g de azucar, 28.8 g de esencia de vainilla y 199 g de fresa en polvo. Si no se
cuenta con balanza las medidas convencionales son: 4cucharadas de azucar, 2 cucharada de
esencia de vainilla, % tzy 2 cucharadas de fresa en polvo.

12.Mezclar
Adicionar a la leche de soya los ingredientes pesados anteriormente y mezclar hasta
disolver los sélidos.

13.Pasteurizar
La leche de soya se lleva a 85°C por 2 minutos agitando constantemente.

14.Empacar
Una vez terminada la pasteurizacidon se debe empacar inmediatamente evitando que la
temperatura baje de los 85°C. Se llenan las bolsas de poliolefinas termo encogibles de multiples
capas coextruidas y se sellan.

15.Shock térmico
La leche empacada se sumerge en un bafo de agua a 3°C para crear un shock térmico.

16.Almacenar
La leche de soya debe guardarse a 4°C (refrigeracidn).

14



Proceso: Elaboracion de leche de soya sabor a fresa

Megaproyecto: Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad | Pégina 1/1
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales | Cddigo: DP04

Método: Propuesto | Elaborado por: Olga Amado

Fecha: 19/10/2011

Granos de soya —l

2 L de solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

2 L de solucién de bicarbonato de sodio al 3.2%

2.25 L de agua

Azucar
Esencia de Vainilla
Fresa en polvo

RESUMEN

10 Operacion
5  Actividad Combinada
1 Almacenaje

Tiempo total: 2h 34 min

dac

4503505 050501020702070%¢

Pesado 1 |b 0 454¢g
(5 min)

Inspeccién (8 min)
Eliminar granos en mal estado y suciedad

Remojo de granos
(12 h)

Eliminacién de granos flotantes y remover cascarilla
(20 min)

———> Cascarilla y solucién de bicarbonato de sodio al 4.8 %

Blanqueo
(90°C por 10 min)

Lavado de granos
(5 min)

Licuado de granos
(8 min)

Coccidn
(95°C por 10 min)

Enfriamiento
(23°C por 10 min)

Filtrado con 0.5m’ de manta
(15 min)

Pesado (58 g azlcar, 28.8 g de esencia de vainilla, 199 g
de fresa en polvo) (4 min)

Mezclado
(5 min)

Pasteurizacion
(85°C por 2 min)

Empaque de leche con bolsas de poliolefinas termoencogibles

(85°C, 15 min)

Choque térmico
(8°C por 10 min)

Almacenamiento a 4°C
(FIN PROCESO)
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VII. PROCESO DE ELABORACION DE PAN BLANCO CON 40% DE OKARA

A. Material, equipo y materia prima

Material utilizado durante el proceso de produccion de pan blanco con 40% de okara

Material Especificaciones | Unidades
Olla de acero inoxidable 05L

Tazén de aceroinoxidable 5L

Moldes de hornear para cubiletes Medianos 3
Espatula termorresistente Mediana

3 paiios de tela Medianos 3
Brocha Pequefia

Equipo utilizado durante el proceso de produccién de pan blanco con 40% de okara

Equipo Especificaciones
Balanza >500¢g
Cronometro Digital
Horno >325°F

Materia Prima para el proceso de produccién de pan blanco con 40% de okara

Materia Prima

Leche entera fluida

Levadura fresca

Azlcar

Harina dura
Okara
Mantequilla sin sal
Sal
Acido Ascérbico
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B. Descripcion del Proceso

1. Calentar
Se toman 255.15 g de leche entera fluida la cual se calienta hasta que llegue a una
temperatura de 35°C.

2. Meazclar
A la leche se afiade 20 g de azlcar (se recomienda disolver antes de afiadir la levadura) y
luego se afiaden 28.35 g de levadura fresca.

3. Reposar
Se deja reposar por 15 min la mezcla, procurando colocar el recipiente cerca de una
superficie caliente.

4. Pesar
Mientras se deja crecer la levadura, se pesan los demas ingredientes (1 Ib o 454 g de
harina dura, 181.6 g de okara, 56.7 g de mantequilla sin sal, 14.20 g de sal, 1.5 g de acido

ascorbico).

5. Mezclar
Se afiade la leche con levadura al recipiente con el resto de ingredientes pesados y se
mezclan.

6. Amasar
Una vez mezclados los ingredientes se debe amasar la mezcla hasta crear una masa
elastica y homogénea.

7. Reposar
La masa se cubre con un pafo hiumedo donde se deja reposar por 1 hora.

8. Moldear
Una vez crecida la masa se forman bolas homogéneas que se colocan en moldes
redondos, Se recomienda precalentar en este momento el horno a 325°F.

9. Reposar
Los moldes se deben tapar con un pafio himedo y colocar sobre una superficie caliente

por 30 minutos.

10.Cubrir
Con ayuda de una brocha cubrir la superficie de los panes con leche entera liquida.
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11.Hornear
Hornear los panes por 20 minutos a 325°F.

12.Inspeccionar
Verificar que los panes estén bien cocidos y eliminar aquellos que estén quemados.

13.Enfriar
Desmoldar panes y dejar enfriar por 15 minutos hasta que estos lleguen a temperatura

ambiente.

14.Almacenar
Guardar panes en recipientes cerrados a temperatura ambiente.
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Proceso: Elaboracion de pan con 40% de okara

Megaproyecto: Emprendimiento a pequefia escala para la mejora de Seguridad | Pagina 1/1
Alimentaria y Nutricional en la Aldea La Cumbre de San Nicolas, Villa Canales | Cddigo: DP05

Método: Propuesto | Elaborado por: Olga Amado Fecha: 19/10/2011
255.15 g Leche
Calentar
(35°C, 5 min)
28.35 g levadura fresca
20 g azucar
Mezclar
(2 min)
1 Crecimiento de
levadura (15 min)
Harina dura, Okara
Mantequilla sin sal, Sal i
Acido Ascorbico [ Pesar (1lb harinadura, 181.6 g Okar:f\, 56.7g
1 Mantequilla sin sal, 14.20 g Sal , 1.5 g Acido
\ Ascorbico) (5 min)
3 Mezclar
(3 min)
Amasar
(5 min)
2 Reposar a 35°C por1lh
Moldear Bollos (38g c/u)
(15 min)
3 Reposar a 35°C por 30 min
Esparcir leche en la superficie
(5 min)
RESUMEN
7  Operacion
2 Actividad Combinada Hornear a 325°F por 20 min
4 Demora
1  Almacenaje
Tiempo total: 3h 15 min ) Inspeccionar panes
(10 min)
Enfriar
4 (15 min, T © ambiente)
Almacenar
(5 min)
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