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PREFACIO

Este trabajo de graduacion “Disefio y desarrollo de un producto nuevo a base de materias primas
no aprovechadas en la industria de conservas de alimentos CIMA, S.A.”, tuvo como principal finalidad la
obtencion de un producto comercialmente aceptado y factible, que ademas permitiese la reutilizacion de
fracciones de las materias primas que actualmente no estan siendo utilizadas en la industria. Para poder
llevar a cabo el trabajo se establecieron los problemas y las necesidades identificadas en el mercado y un
analisis de todas las posibles soluciones que se pudieron haber alcanzado. A través de esto, y un tamizado
de las ideas obtenidas se obtuvo la idea principal del producto, la cual se analiz6 desde el punto de vista
técnico. Se trabajo con base en formulaciones y se obtuvieron tres prototipos a los cuales se les realiz6 una
prueba de aceptabilidad utilizando como evaluadores a un panel no entrenado que consistio de 80 de

personas.

Una vez realizado el estudio de aceptabilidad se descartd uno de los productos por no ser aceptado
y se establecieron las dos formulaciones aceptadas por el consumidor, sin embargo se llevo a cabo una
segunda prueba sensorial la cual demostré que los tres productos eran comercialmente aceptados por el
consumidor. Sobre estas tres formulaciones se llevaron a cabo dos pruebas de estabilidad del producto, la
primera un estudio de la penetracion del calor y el célculo del tratamiento térmico necesario para su
preservacion, el segundo un estudio en donde se coloco el producto en cuarentena e incubacion junto a otro
el cual tiene una vida de anaquel comprobable de cinco afios, se tomé como factor de descompaosicion el
pH y no se observd ningln cambio en el mismo en el transcurso d este periodo de tiempo por lo que
podemos esperar una vida de anaquel similar a la del producto control. Se finalizd el trabajo con el
establecimiento de un diagrama general de proceso y una descripcion de los que se cree que debera de

realizar la industria para la industrializacion del proceso establecido para el nuevo producto establecido.
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I.  INTRODUCCION

La industria de conservas de alimentos CIMA, S.A. se ha dedicado a la fabricacion de
productos enlatados y envasados al vacio en frascos de vidrio por mas de veinticinco afios. Siendo una
industria con experiencia en este tipo de productos se ha planteé un trabajo de disefio y desarrollo de un
producto nuevo para la industria, que permita a la misma aprovechar materias primas que antes no eran
utilizadas. Siendo el palmito pejibaye, el elotito tierno y los pepinillos encurtidos, unos de los productos
de mayor venta en el territorio nacional, asi como productos que por controles de calidad generan una
gran cantidad de materia prima que no se aprovecha. Se trabaja junto a la industria en el desarrollo de un
producto que pudiera incluir partes de estas materias primas, de forma untable para crear un nuevo

producto innovador y a la vez mejorar los rendimientos de la produccion en la industria.

Para poder llevar a cabo el estudio primero se delimita a lo que se quiere llegar, que consiste en
el desarrollo del producto, la evaluacion sensorial, el desarrollo del proceso productivo y la presentacion
de estos resultados a la industria. Se realiza un pequefio analisis de la situacion actual del mercado asi
como de la competencia, para evaluar la factibilidad de lanzar un producto de esta indole al mercado
nacional. Para el andlisis sensorial se evalla la aceptabilidad del producto en prototipo, el cual fue
siendo desarrollado hasta llegar a tres recetas principales, y se evalu6 también la preferencia del
consumidor por uno de estos tres prototipos. Se llevaron a cabo analisis de penetracion de calor, asi
como del comportamiento del producto a lo largo de tiempo, para poder establecer la vida de anaquel

aproximada que puede mantenerse el producto en buenas condiciones.

Como conclusién del trabajo, se llegaron a tres prototipos de productos los cuales resultaron ser
aceptados en términos sensoriales por el consumidor evaluado, y con esto se procedié a desarrollar un

proceso productivo en donde se describieran los pasos para la elaboracion del producto a gran escala.



[I.  ANTECEDENTES

El comercio internacional ha aumentado considerablemente en las Gltimas décadas, Estados
Unidos es uno de los mercados mas importantes al cual las empresas Latinoamericanas buscan exportar.
Debido a los problemas asociados Gltimamente a las enfermedades transmitidas por alimentos el control
y nivel de rechazo de alimentos en este pais es bastante alto. Sin embargo, Guatemala es un pais al cual
de acuerdo a informacion estadistica, el rechazo de productos se centra en los productos farmacéuticos.
(Artecona, 2008). Esta oportunidad de exportar alimentos a Estados Unidos es muy importante, el
articulo también menciona la importancia de tener a la empresa y el proceso implementado registrado en
el FDA, para las empresas productoras de frutas y verduras procesadas. La oportunidad de utilizar una
empresa registrada con ningun rechazo de mercaderia registrado en su historia, como plataforma para la
innovacion e incorporacion de nuevos productos a la cartera de exportacidn es un importante valor en el

momento del estudio de factibilidad en el desarrollo de un nuevo producto.

En las industrias de alimentos actualmente, la rentabilidad de una produccién es tan alta como
la tasa del aprovechamiento de los recursos y subproductos de la misma. Al hablar de los subproductos
nos referimos a todos aquellos que son generados a partir de la manipulacién, preparacién, produccion y
consumo de las materias primas necesarias en los procesos. Estos, generan una gran cantidad de pérdida
por manejo, pérdida de nutrientes y costo de la materia prima inicial como tal. Los subproductos
obtenidos de los procesos de la industria de alimentos en Latinoamérica, son en su gran mayoria
productos solidos naturales facilmente degradables y aprovechables, sin embargo, en la actualidad el
aprovechamiento de estos subproductos es minimo y se centran en la fabricacion de abonos y alimentos
para animales. Las caracteristicas de este tipo de productos nos permiten su utilizacion para otros fines
como lo pueden ser, la reincorporacion en los procesos productivos de la empresa permitiéndonos
generar una rentabilidad de un producto de desecho y la produccion de alimentos con alto valor afiadido.
(Torres, 2010).

El desarrollo de nuevos productos es una importante herramienta necesaria en toda industria
que busque trascender a lo largo del tiempo. El verdadero reto del desarrollo de un producto nuevo es
gue el mismo sea aceptado por el mercado objetivo. Es este punto que diferencia una investigacion para
el desarrollo de un producto de cualquier otra investigacion cientifica y es nuevamente, la necesidad de
cumplir, satisfacer y preferiblemente exceder las demandas de los consumidores. Sin un mercado
objetivo, ni un producto que satisfaga al mismo, cualquier producto por innovador que sea no reportara

ventas y por lo tanto no tendra valor alguno. (Winger 2006).

Las importaciones de productos de palmito representaron en el mundo fueron alrededor de 130
millones de ddlares en el 2008. Siendo Francia el primer importador de palmito en el mundo seguido de
Estados Unidos, este mercado se encuentra en una tendencia creciente que se pude observar en el
crecimiento del 17% a nivel mundial de todo el mercado de palmito en el periodo del 2004 al 2008.

Guatemala dentro de esta publicacion destaca y es mencionada como una posible fuerte competencia en



los afios por venir ya que en el periodo antes mencionado se observé un crecimiento del 38%, siendo el
segundo pais que mas incremento su volumen de exportacién en los Gltimos afios. A pesar de esto para
el 2008 la porcién del mercado mundial abarcada por nuestro pais es de 0.83%. (CICO 2009). El estudio
anterior nos muestra la importancia del mercado del palmito a nivel mundial, esto nos invita como pais
exportador a explorar nuevas alternativas de productos que tengan como resultados costos mas bajos y a
su vez precios competitivos que nos permiten mayor presencia en el mercado mundial, el cual

claramente se encuentra en una constante alza.

En un estudio realizado en Costa Rica en el 2,005 se evaluaron las caracteristicas del palmito
como minimamente procesados en busca de la viabilidad de su comercializacion de esta manera. El
palmito se observd que sufridé cambios en la coloracion, el pH a los 15 dias y empezé a presentar olores
desagradables a los 12 dias. El producto envasado a 5° Celsius en bolsas plasticas presento
caracteristicas aceptables al consumidor hasta los 15 dias. (Chaimsohn 2009). Sin embargo para una
empresa como CIMA S.A. cuya gran parte de las ventas se encuentran en los mercados latinos de
Estados Unidos, se hace necesaria el procesamiento mas extenso y elaborado del producto con el fin de
que el mismo pueda llevar las mismas caracteristicas que se esperan de un producto como este por un

periodo prolongado de tiempo, en términos de la vida de anaquel del mismo.

En la universidad Técnica de Ambato se ha realizado un estudio en donde se busco el
desarrollo de una barra energética de salvado de pejibaye, las mismas fueron evaluadas con una escala
hedénica de 5 puntos en donde se busco determinar los siguientes aspectos considerados como
importantes, color, olor, sabor y textura. Con base en esto se determinaron las mezclas 6ptimas para la
obtencién de un producto aceptado por el consumidor y se procedio a realizar un estudio de vida de
anaquel, el cual resulté ser de 30 dias a 37° Celsius, las barras energéticas fueron analizadas en base a su
composicién en donde destacan los 8.21% de proteinas y el 9.36% de fibra dietética total. (Saltos,
2010). Como se puede observar en este estudio la aplicacion de los subproductos del procesamiento del
palmito es muy diversa y se crea la necesidad de la innovacién con el fin de poder mantenerse en un

mercado cada vez mas competitivo.

Se estableci6 en un trabajo de graduacion un proceso mejorado para una industria
preestablecida de palmito pejibaye en conservas, de manera similar a como se trabaja en la industria
mencionada. Después de un analisis del proceso y la determinacion de los cuellos de botellas se buscd el
desarrollo de un proceso de mejoras con el fin de hacer el proceso mas eficiente y se observé una mejora
del 30 % con el tiempo del proceso que se tenia actualmente. El proceso mejorado también present6 una
reduccion del 28% del espacio fisico requerido para la produccion y se calculé la recuperacion de la
inversién en un plazo de 6 afios. (Romero 2011). Los procesos que aparentemente se encuentran bien en
una industria resultan ser no tan eficientes como pudieran llegar a ser en el momento que los mismos
son desglosados y analizados por cada una de las operaciones unitarias que los componen. De esta

manera se establece la importancia y la necesidad de analizar y realizar pruebas de los diagramas de



proceso establecidos para un proceso con el fin de asegurar la 6ptima utilizacién de los recursos en todo

sentido.

El pepinillo encurtido constituye un producto de suma aceptacién a través de diversos
mercados alrededor del mundo, siendo en América, Estados Unidos el principal importador seguido de
Colombia y Canada. Por el lado de las exportaciones es México el pais mas fuerte en este mercado. El
cultivo de pepinillos presenta varias ventajas indiscutibles sobre otras hortalizas, tanto en el aspecto
técnico, como en el econémico debido a que su cultivo es de ciclo corto y no presenta mayor dificultad
al adaptarse a distintas condiciones de cultivo. El consumo de pepinillos cada vez aumenta mas es

liderado por el mercado Europeo seguido por el de Estados Unidos. (Rehfisch, 2002).



1. MARCO TEORICO

A. Desarrollo de nuevos productos

El desarrollo de productos nuevos se ha convertido en un aspecto fundamental de las empresas,
afrontando estas un mercado cada vez mas competitivo es necesaria la innovacion y ampliacion de los
mercados para alcanzar la sostenibilidad de las empresas. La creacién de nuevos productos se lleva a
cabo a través de un proceso ordenado en donde son determinados diversos factores que inciden de

manera directa en nuestro resultado final. (Universidad de Valencia)

De acuerdo al proceso establecido para el desarrollo de nuevos productos se definen los
siguientes pasos de una serie de 8 para poder tomar el desarrollo de un producto nuevo en una industria

como un proceso sustentado y debidamente documentado. (Universidad de Valencia)

1. Desarrollo de objetivos: Como el primer paso la definicion de los objetivos que se busca

alcanzar con este producto. Estos objetivos deben ser redactados de forma clara y pasaran a constituir

los criterios de evaluacion bajo los cuales se regira el producto. (Universidad de Valencia)

2. Generacion de ideas: Las alternativas iniciales con las que se cuenta son las siguientes, la
opcion de desarrollar el producto dentro de la misma empresa tomando en cuenta no solamente el
analisis de la inversion, sino que también la compatibilidad que tenga el producto con los objetivos de la
empresa, las consideraciones de tipo temporal, los costos y diversos factores de factibilidad y viabilidad
del proyecto como lo son los de indole legal, directiva, técnica y de mercado. Estos factores deben
tomarse en cuenta también en el momento de decidir trabajar el desarrollo del producto a través de una
empresa externa que nos pueda proveer el mismo. A continuacidon se presentan unas ventajas y

desventajas del desarrollo externo de los productos. (Universidad de Valencia)

a. Ventajas del desarrollo externo:

1. Obtencidn rapida de una posicion en el mercado ya que la empresa que se adquiera

puede ya contar con esta.

2. Se pueden adquirir las competencias ya desarrolladas por la otra empresa tanto en
relacién con las técnicas de desarrollo de nuevos productos asi como el resto de competencias y

capacidades de la empresa en el mercado en general.

3. Sereduce la incertidumbre en términos del desarrollo de un nuevo producto, esto por
una de dos razones, el producto que se adquiere ya esta desarrollado por la empresa en cuestién por lo

que ya se tiene el producto en si en nuestras manos; o bien, la empresa a la que se le solicita el



desarrollo de este tipo de productos ya se encuentra especializada en esto y por lo tanto el riesgo de
desarrollo es menor.

b. Desventajas del desarrollo externo:

1. Es muy dificil encontrar al candidato ideal para adquirir un nuevo producto, y también
necesario que el mismo este de acuerdo con tal intercambio. Por otra parte la empresa que desarrolle el

producto puede intentar comercializarlo por su lado una vez se encuentre ya desarrollado el mismo.

2. Por lo general la adquisicion de un producto ya desarrollado representa una mayor y

por lo general fuerte inversion inicial que se traslada inicamente a la adquisicién del producto.

3. Se debe adecuar la cartera de la empresa hacia la adquisicién de un nuevo producto o
una nueva empresa. Por lo general la compra de un producto nuevo junto con la compra de la empresa
productora de este, no conlleva ningln avance tecnolégico para la empresa compradora. (Universidad de

Valencia)

La generacion de las nuevas ideas es un proceso muy importante y crucial en el desarrollo de
un producto nuevo. Empezando con las necesidades del cliente, la oportunidad de desarrollo en nuevos
mercados, la ampliacion de la cartera de productos de una empresa, en fin, las razones por los cuales se
pueden desarrollar productos nuevos son muy diversas y en estos tiempos como ya se mencioné se
hacen indispensables. Existen dos maneras principales hacia las cuales se pueden orientar el desarrollo
de ideas para productos, estas son las siguientes: las técnicas no estructuradas, estas hacen referencia a
la libertad total creativa de las personas que se encarguen de este proceso. Por otro lado, las técnicas
estructuradas son aquellas en donde la generacion de las ideas se da con base a determinado marco de

referencia para evitar desviarse de lo que se desea obtener como resultado. (Universidad de Valencia)

3. Tamizado de ideas 0 conceptos de productos: El tamizado de ideas debe llevarse a
cabo a partir del conjunto de ideas que se hayan desarrollado en el paso anterior y a partir de este se
hace necesaria, la evaluacién con base a los criterios antes mencionados como la viabilidad técnica,
compatibilidad con los objetivos y otros aspectos a considerar como el marco legal bajo el cual se
pretende desarrollar el producto. El andlisis de estos factores nos permitird el descarte de ideas y la
seleccion de una sola que sea la que mejor se acople a las necesidades planteadas por la empresa.

(Universidad de Valencia)

Se evaluaran los aspectos siguientes: la compatibilidad del concepto definido del producto con
los objetivos trazados para el mismo y aquellos propios de la empresa, por lo mismo se debe de tener
muy claro que el nuevo concepto por desarrollar resultan coherentes con la imagen y el posicionamiento
de la empresa para que esto sea una ventaja y no una desventaja en el momento de sacar a la venta el

producto; la viabilidad técnica, se debe de hacer un estudio de los aspectos técnicos que afectan al



producto; por dltimo, se tomaran en cuenta como ya se mencion6 la consideraciones legales, cualquier
problema que se puede tener o similitud con patentes ya establecidas, etc. Se debe alcanzar una idea
final con base en la cual se puedan definir las caracteristicas esperadas y la finalidad del producto como

tal. (Universidad de Valencia)

4. Desarrollo de conceptos o productos: En esta etapa se adentra la empresa un poco mas
en el desarrollo en si del producto. Ya con las caracteristicas bien definidas, se debe de iniciar las
pruebas de formulacion del producto. Estas pruebas deben realizarse debidamente documentadas y junto
a las mismas se debe hacer cualquier otro tipo de pruebas que nos permitan orientar la formulacion de

este producto a las caracteristicas antes definidas. (Universidad de Valencia)

5. Evaluacion de conceptos 0 productos: Esta etapa consiste en una de las mas
importantes ya que el concepto ya se encuentra desarrollado en una especie de prototipo de producto
con base al cual se realizan varias pruebas como pueden ser: Analisis de concepto, en estas pruebas se
busca el nimero de alternativas de producto que podran ser derivadas del concepto planteado; por otro
lado se pueden realizar test de conceptos, dentro de estos se pueden ubicar pruebas mas especificas
como las de analisis sensorial cuando se trata de un producto alimenticio. Las pruebas de analisis
sensorial de aceptabilidad y preferencia especificamente constituyen una importante herramienta en la
determinacion de la percepcién de los consumidores respecto de nuestro producto. Las mismas nos
pueden orientar hacia la reformulacion del concepto o las ideas principales o la definicion concreta del

producto final, se abordaran las mismas nuevamente, mas adelante. (Universidad de Valencia)

6. Creacion del producto final y de su estrategia de marketing: Una vez evaluado el
producto se deben establecer las bases y los aspectos que definiran al producto final como un todo. Se
establecera también el plan de lanzamiento del producto, en este se estableceran las condiciones de la
configuracion del producto como lo pueden ser la amplitud y profundidad del surtido. Los aspectos en
relacion con la comunicacion del producto (la publicidad, promocidn, entre otras), la distribucion, la
fijacion de precios, en fin muchos aspectos que ya han sido descritos y otros que quedan adn por
evaluar como las acciones de control en el proceso de desarrollo las cuales se describen de manera breve

a continuacion. (Universidad de Valencia)

a. Observacion de los objetivos corporativos de marketing: Los nuevos productos
deben hasta donde les sea posible incorporarse a la cartera preestablecida de la empresa, evitando de
esta manera que se cree un conflicto de intereses en la misma por la incorporacién de un nuevo y Unico

producto. (Universidad de Valencia)



b. Limitaciones corporativas: Los productos nuevos deberan de acoplarse a la compaiiia
en todo sentido, de manera que los mismos no constituyan una limitacién a la misma, no solo del
aspecto tecnolégico como pudiera ser la carencia de tecnologias para el proceso o un excedente de la
capacidad productiva de la planta procesadora. De la misma cuenta los productos nuevos deberan de
ajustarse a las demandas financieras de la compafiia la demanda y la generacion de los flujos de caja,

entre otras. (Universidad de Valencia)

c. Limitaciones del entorno: Este aspecto abarca todas desde las instancias culturales,
legales y religiosas, para esto se pueden llegar a modificar las condiciones del mercado en las cual se

pretende lanzar el producto. (Universidad de Valencia)

d. Perfil del consumidor: Las caracteristicas intrinsecas del consumidor como lo son las
de indole demogréfica, sociales, econémicas y psicograficas, deben de ser tomadas en cuenta en el

momento del lanzamiento de un producto nuevo al mercado. (Universidad de Valencia)

Por ultimo deben tomarse en cuenta distintos factores que no solo permitan el lanzamiento del
producto sino la permanencia y éxito del mismo en el mercado. Para hacerlo se deberan definir de
manera cuantitativa los resultados que esperamos obtener con el producto nuevo y el monitoreo

constante de los mismos. (Universidad de Valencia)
B. El Palmito (Bactris Gasipaes Kunth)

La palma de pejibaye o palmito se conoce desde el afio 1970 en donde dio inicio la produccion
del mismo en Costa Rica, conforme han pasado los afios el cultivo de pejibaye y su explotacion
industrial se ha expandido a paises como Bolivia, Brasil, Colombia y Guatemala, por mencionar
algunos. Durante el procesamiento del palmito, el cual puede provenir del pejibaye antes mencionado o
de otras palmas como la palma africana, cuyo cultivo es para a la obtencion del aceite de palma, se
remueven las capas protectoras del tallo de la palmera hasta alcanzar el corazon del palmito y es a partir
de este que se trabajan las conservas del mismo, debido a que Unicamente el corazén de palmito cumple

con las caracteristicas de textura deseadas en un producto de esta indole. (Mora 1,999)

El palmito es un producto importante desde el punto de vista nutricional, el mismo posee una
buena cantidad de proteina y dentro de su contenido se menciona la fibra dietética y también una
importante fuente aminoacidos tanto esenciales como no esenciales. A continuacion se presenta un
pequefio cuadro de la composicion del palmito de pejibaye en base a 100 gramos del producto. (Mora
1,999)



Cuadro 1. Componentes nutricionales del palmito de pejibaye.

Componentes Peso con base a 100 gramos de materia
Humedad 90.47

Proteina cruda 2.27

Grasa 0.13

Ceniza 0.93

Fibra cruda 0.89

Total de azucar 2.7

Azlcar reductor 1.8

Acido Ascorbico 14 (mg/100 gramos)
pH inicial 6.85

(Mora 1,999)

El palmito de pejibaye puede ser cosechado bajo las condiciones agricolas ideales, entre los 18
y 30 meses de ser trasplantado. A partir de este trasplante, la palma presenta una buena disponibilidad
para el crecimiento siendo este bastante rapido, ademas de responder de manera positiva a la aplicacion
de fertilizantes y mejoradores del cultivo de acuerdo a las condiciones del suelo con las que se cuentes.
La produccion de palmito permite la cosecha cada 10 meses aproximadamente, sin embargo la presencia
de los hijos de la palma provee una produccion practicamente constante a partir del primer corte del

mismo. (Alvarez 2,002).

El procesamiento del palmito para su posterior venta es muy importante ya que el mismo, es
considerado un producto sumamente perecedero, por lo tanto se hace necesaria la correcta manipulacion
inmediatamente después de ser cosechado. Al transcurrir el tiempo post-cosecha de este producto se
empiezan a presentar cambios como la pérdida de agua por transpiracion, transformaciones fisicas y
quimicas y un sinfin de reacciones enzimaticas por lo que se hace necesario el procesamiento para la
preservacion de sus caracteristicas por parte de la industria, ya que de no hacerlo la vida Gtil de la palma

cosechada es menor a una semana. (Cérdoba 1,995).

Uno de los principales cambios que ocurren en el producto post-cosecha es el pardeamiento
enzimatico. Esta reaccién enzimatica produce en la palma la aparicién de manchas y pigmentos oscuros,
los cuales disminuyen la calidad en general del producto y llegan a afectar las caracteristicas de

comercializacién del mismo. La reaccion enzimatica de pardeamiento se encuentra relacionada con la



actividad de la enzima polifenoloxidasa por lo tanto se hace necesario un rapido y efectivo proceso de
escaldado como primer punto del procesamiento de este producto para la inhibicion de la misma.
(Chacon 1,998).

C. Pepinillos (Cucumis Sativus)

Los pepinillos encurtidos son uno de los productos con gran mercado en paises como Estados
Unidos, debido a su utilizacién en sandwiches y hamburguesas. Sin embargo, el mismo posee un
mercado en los paises de Centro América, dentro de la gama de conservas como un producto gourmet
utilizado para su consumo directo o como acompafiante en las comidas. Al igual que el elotito tierno, el
pepinillo debe de cumplir con estrictos parametros de control de tamafio y color, por lo que la existencia

de materia prima de rechazo, es inevitable.

Los pepinillos encurtidos resultan no ser una fuente considerable de proteina como los otros
dos productos antes descritos, sin embargo los mismos sigues poseyendo una cantidad considerable de
fibra. A continuacion se presenta un cuadro que al igual que los anteriores presenta las proporciones de

los principales macro nutrientes presentes en los pepinillos en conserva.

Cuadro 2. Componentes nutricionales de los pepinillos.

Componentes Peso con base a 100 gramos de materia
Humedad 97.21

Proteina cruda 0.33

Grasa 0.20

Carbohidratos 2.26

Fibra cruda 1.2

* USDA National Nutrient Database for Standard Reference

Los pepinillos son cosechados por lo general entre los 35 y 45 dias después de la siembre del
producto, durante esta etapa del crecimiento los pepinillos poseen una longitud entre 4 y 12 centimetros,
y de 1 a 3.5 centimetros de diametro. La planta suele crecer en climas tropicales con una temperatura
ideal de 25 °Celsius, la misma suele no producir o presentar rendimientos bastante bajos cuando la
temperatura de cultivo es menor a los 10°Celsius. El cultivo también requiere de una humedad relativa

bastante alta para su cultivo adecuado y en 6ptimas condiciones. (Hernandez 1,992).

El pepinillo es una hortaliza cuyo comercio ha incrementado en los Gltimos afios por ser
considerado un producto altamente refrescante y un excelente acompafiante de diversos platillos. A
continuacion se presenta un cuadro con las principales caracteristicas a grandes rasgos del pepinillo

como producto para posterior procesamiento. (Rehfisch, 2002)
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Cuadro 3. Caracteristicas esperadas de los pepinillos.

Caracteristicas Descripcion

Color Verde principalmente pero varia de acuerdo a
la variedad utilizada para su cosecha.

Estado de maduracion Tierno

Tamafio Entre 4 y 12 centimetros dependiendo del
manejo y su uso posterior a la cosecha en el

campo.
Didmetro Entre 1y 3.5 centimetro.
Presentacion Se pueden vender como pepinillos frescos o

encurtidos envasados en conservas.

(Rehfisch, 2002)
D. Pruebas sensoriales

El analisis sensorial es una técnica multidisciplinaria en donde se utilizan a panelistas humanos
los cuales pueden o no estar entrenados para la utilizacién de los sentidos de la vista, el olfato, gusto,
tacto y oido. Para la medicién de las caracteristicas sensoriales de los productos y la aceptabilidad de
productos alimenticios. Hasta el momento no se conoce ningln instrumento que pueda reemplazar la
respuesta y la percepcién humana, por lo tanto el analisis y las pruebas sensoriales constituyen un factor
fundamental en el desarrollo de productos alimenticios, control de calidad, estudios sobre

almacenamiento y desarrollo de procesos. (Watts 1,995).

Si se desea poder validar estos métodos de analisis sensoriales y obtener resultados confiables y
validos en los estudios, es vital que el panel de humanos sean tratados como un instrumento cientifico.
Esto no se refiere a otra cosa méas que llevar a cabo las pruebas en condiciones controladas, utilizando
disefios experimentales, analisis estadisticos que hayan sido comprobados, entre otras. Unicamente
trabajando de esta manera se puede esperar que los andlisis sensoriales produzcan resultados confiables
y reproducibles. (Watts, 1,995).

1. Pruebas orientadas al consumidor. En las pruebas orientadas al consumidor se
suelen escoger grupos bastante grandes de panelistas no entrenados que nos permitan analizar la
percepcion que puede llegar a tener nuestro mercado objetivo de determinado producto. Una verdadera
prueba orientada al consumidor, por lo general necesita de escoger a un muestra representativa de la

poblacién que se desea analizar, el costo de realizarlo suele ser bastante elevado por esto se trabaja con

1"



paneles internos. Estos paneles internos estan generalmente compuestos por personal no entrenado de la
empresa u organizacion y generalmente se llevan a cabo antes de dar inicio a las verdaderas pruebas

orientadas al consumidor. (Watts, 1,995).

Los paneles de las pruebas orientadas al consumidor deben estar compuesto por; ho menos de
50 panelistas no entrenados. Se debe buscar que el grupo de panelistas escogidos para realizar la prueba
posean caracteristicas similares a las personas que llegaran en un futuro a consumir el producto.
Representa una gran ventaja utilizar paneles mas grandes ya que mientras mas grande sea la muestra se
mejora la calidad de nuestros resultados. Este tipo de paneles pueden ser utilizados para medir la relativa
aceptabilidad de un producto. Este tipo de pruebas se pasan en lugares centrales donde se hace mas facil
la recopilacién de los datos, se escogen lugares frecuentados por los posibles futuros consumidores del
producto que se busca evaluar, por ejemplo: escuelas, centros comerciales, supermercados y
abarroterias, etc. (Watts, 1,995).

Las pruebas orientadas hacia el consumidor suelen incluir las siguientes pruebas de preferencia,
pruebas de aceptabilidad y las pruebas de escala heddnica. Aunque a los panelistas se les puede pedir
que indiquen el grado de preferencia o de aceptabilidad de determinado producto o caracteristica, por lo
general suelen utilizarse escalas hedonicas para facilitar la evaluacion de un panel que como ya se

mencionod es muy importante que no esté entrenado. (Watts, 1,995).

a. Pruebas de preferencia. Las pruebas de preferencia les permiten a los consumidores
seleccionar entre varias muestras, indicando si existe una que prefieran por encima de la otra o si las dos
se encuentran al mismo nivel. Dentro de estas pruebas las mas sencillas es la preferencia pareada, luego
se pueden utilizar pruebas un poco mas elaboradas como lo son las pruebas de ordenamiento y de
categorias. (Watts, 1,995).

b. Prueba de Aceptabilidad. Estas son utilizadas para la determinacién del grado de
aceptacion de un producto por parte de los consumidores. Para poder obtener estos resultados esperados
existen pruebas como las siguientes, que se pueden utilizar: pruebas de ordenamiento, la utilizacién de
escalas categorizadas y pruebas de comparacion pareada. Estas pruebas por lo general nos pueden
indicar si se realizan de manera adecuada el uso real de un producto en términos de la compra y el
consumo del mismo. (Watts, 1,995).

c. Prueba de Escala Hedonica. Estas pruebas se han disefiado con el fin de indicar
que tanto agrada o desagrada un producto, para estas pruebas se utilizan escalas categorizadas que
pueden ser de cualquier nimero impar en donde un extremo indique que el producto gusta bastante, el
otro extremo para indicar que el producto disgusta bastante y por Gltimo como ya se indicé que se deben
utilizar escalas impares con el fin de que el centro de la escala incluya una categoria que se refiera a que

el producto no gusta ni disgusta al panelista. (Watts, 1,995).



E. Diagramas de procesos

Los diagramas de procesos no son mas que una representacion grafica y sencilla de explicar un
proceso para el cual se utiliza un lenguaje universal de manera de estandarizar la manera de trabajarlos y
por lo tanto de entenderlos. Los objetivos de estos, como ya se menciond, son dar una imagen clara de
todo el proceso y la secuencia de actividades necesarias para llevarlo a cabo. Se utilizan también para el
estudio de todas las fases del proceso de manera sistematica, mejorando el manejo de los recursos. A
continuacion se presenta una tabla que incluye los simbolos a utilizar en el momento del desarrollo de

los diagramas ya mencionados:

Cuadro 4. Listado de simbolos a utilizar en la elaboracidon de los distintos diagramas de

proceso.

Actividad Industrial Descripcion Simbolo

Operacion Ocurre siempre que se le modifiquen las

caracteristicas a determinado objeto.

Transporte Cuando un objeto o grupo de los mismos

se mueve de un lugar a otro.

Inspeccion Ocurre cuando durante el proceso los

objetos del mismo son inspeccionados

para verificar la efectividad de una

operacién o la calidad de los mismos.

Demora Ocurre cuando por algin motivo se

detiene el flujo de los objetos y se retrasa
el siguiente paso.

Almacenaje Se define como la actividad de almacenar
y proteger objetos de movimientos o

acciones no autorizadas.

Actividad combinada  Se utiliza para indicar actividades que se

estan llevando a cabo simultdneamente.

(Morales, 2,011)

1. Diagrama de Operacion del Proceso. Consiste en la representacion gréfica de la
secuencia de actividades que constituyen un proceso, en donde las actividades son identificadas
utilizando la simbologia presentada en el Cuadro 5. Estas actividades han sido clasificadas de esta
manera con el fin de poder identificar el tipo de actividad que se esta llevando a cabo y ademas estos

sirven de ayuda para poder identificar ineficiencias en el proceso. Estos incluyen ademas toda la
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informacion necesaria para el analisis del proceso, como lo pudieran ser las distancias recorridas, el
tiempo esperado para cada una de las actividades, los materiales necesarios para llevar a cabo la

operacién, entre otras. (Morales, 2,011). »

2. Diagrama de Flujo del Proceso. Este diagrama de flujo representa al igual que el
anterior la secuencia de actividades a llevar a cabo en el proceso establecido. Este se diferencia del de
operacién en que el diagrama de flujo permite observar de manera general lo que esta pasando en un
proceso ya establecido. El objetivo del desarrollo de los diagramas de este tipo es colocar la informacion
necesaria y de manera clara y concisa que nos permita realizar las siguientes determinaciones: la
eficiencia del flujo, la justificacion de cada una de las actividades incluidas en el proceso, la existencia
de reprocesos innecesarios. En general, este diagrama busca simplificar el diagrama de operaciones para
que el mismo no sea Unicamente analizado por los que lo llevan a cabo, sino también por todas las
partes interesadas en el proceso. (Morales, 2,011).

Dentro de las ventajas de la elaboracién de este tipo de diagramas podremos

mencionar las siguientes:
- Lafacilidad de entendimiento del proceso a través de su presentacién como dibujo.

- Permite la identificacién de pasos redundantes, los cuellos de botella, puntos de

decision, en fin, todos los problemas y las posibilidades de mejoras en el mismo.

- Muestran las interfaces que se dan entre los clientes y proveedores y de esta manera

el analisis de las transacciones que en estas, se llevan a cabo.

- Son una manera de poder capacitar a los empleados de nuevo ingreso, o0 incluso a

aquellos ya antiguos cuando se realizan mejoras en el proceso. (Morales, 2,011).
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IV. JUSTIFICACION

El trabajo de graduacion busca como principal objetivo la formulacién e industrializacién de un
producto nuevo para la Industria de Alimentos CIMA S.A. la misma cuenta con mas de 40 afios de
experiencia en la elaboracién de conservas de frutas y verduras; tanto en vinagres como en mieles. Tres
de los principales productos elaborados en la antes mencionada industria son: los elotitos tiernos y
pepinillos en vinagre y los palmitos en salmuera. Estos son envasados a mano cuidadosamente, por lo
que la empresa mantiene estrictos controles de calidad respecto al tamafio, color y caracteristicas de los

productos. Siendo el palmito el que mas materia prima no aprovechada genera.

Surge de esta manera la necesidad de un producto que nos permita aprovechar la materia prima
que no califica para poder ser envasada. Pero que, la misma al ser procesada por un molino o procesador
de alimentos puede ser aprovechada en la elaboracion de un producto gourmet que podra ser utilizado
como un dip y como un acompafiante de las comidas en general. El desarrollo de un producto nos
permite innovar tanto en la empresa como tal ya que no se han trabajado alimentos de esta indole, asi
como innovar también en el mercado guatemalteco en donde existe una carencia de este tipo de

productos.

Con la finalidad de presentarle al consumidor una variedad a los productos que ya esta
acostumbrado en esta area, y principalmente con el fin de poder aprovechar las materias primas de
desecho que nos permitiran su reutilizacion para la elaboracion de un producto como ya se describi6 a
un precio accesible, dandole a estas materias primas un valor agregado y permitiendo asi el mejor
aprovechamiento de los recursos, la ampliacién mediante innovacion de la gama de productos que ya se
manejan y como uno de los puntos mas importantes, la satisfaccion del cliente que busca productos cada

vez mas elaborados y que mantengan siempre la mejor calidad.
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V. OBJETIVOS

A. General

- Desarrollar un producto que nos permitan optimizar el uso de las materias primas y la
innovacion de una Industria de Alimentos ya establecida en el mercado de conservas de frutas

y verduras
B. ESPECIFICOS

- Utilizar materias primas disponibles tanto en la cantidad, cercania y precio adecuado, para que

el producto sea viable para la empresa.
- Evaluar los prototipos mediante pruebas sensoriales de aceptabilidad al consumidor.

- Determinar la estabilidad del producto a través de un estudio de la misma en condiciones

definidas y el analisis del tratamiento térmico que se le dara.

- Describir el proceso productivo del producto en la industria, y todos los factores que lo afectan

y permiten su produccion.
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VI. METODOLOGIA

A. Fijacién de objetivos para el desarrollo de un nuevo producto para la
Industria de Frutas y Verduras en Conservas, CIMA S.A.

Se determinaron los objetivos principales y secundarios que motivan a la industria en cuestion, hacia
el desarrollo de un producto. Para hacerlo se determind el concepto general del producto mediante
entrevistas y platicas con la industria de conservas y su distribuidora. De la misma manera se definié el
mercado objetivo al que se pretende llegar, los beneficios que le puede traer el producto tanto a la
industria como al consumidor y, por Gltimo, se fijaron las caracteristicas generales del producto que se

desarroll6 tomando en cuenta lo definido anteriormente.

B. Generacién y tamizado de ideas con base a los objetivos del producto

planteado.

Se realizé una lluvia de ideas en la que colaboraron los ingenieros de produccion, gerente general y
equipo de ventas de la industria antes mencionada. Se establecid contacto con los respectivos
compradores tanto nacionales como internacionales, con el fin de documentar la percepcién general del

producto y las ideas que puedan tener respecto de alternativas del mismo.

Se trabajaron unos arboles de problemas con el fin de determinar las posibles soluciones a la

industria para hacerlo se le siguieron los siguientes pasos:

Identificacién de los principales problemas con respecto a la situacidn establecida
- Formulacién de manera breve el problema principal.

- Anotar las causas aparentes del problema establecido.

- Anotar los efectos provocados por este problema antes mencionado.

- Elaboracion de un esquema que muestre las relaciones de causa y efecto en forma de un arbol de

problemas.

- Revisién del esquema completo y verificacién de su l6gica y correspondencia con la realidad tratada.

(Universidad de Colombia, 2009)

Este arbol de problemas se utiliz6 en la determinacion y tamizado de las ideas, que conociendo los
problemas que puede representar la incorporacion de cierto producto a la industria se pudo ir descartando

con el fin de encontrar la solucion mas factible y econémicamente viable para el problema establecido.
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Mediante el analisis del mismo se logré el establecimiento de una idea clara del producto analizado
y sus posibles soluciones de la siguiente manera: con base a los beneficios que puede traer el producto y
la oportunidad de negocio que se estad tomando, con base a las materias primas con las cuales se cuentan y
la facil obtencidon de las mismas. Por Gltimo, por la similitud y el acoplamiento a los procesos que ya se
encuentran adoptados en la industria con el fin de facilitar la incorporacion de un nuevo producto a la

linea de produccion.

Se determin6 con base en un andlisis de los factores antes establecidos, la idea general del producto y
se lleg6 a definir el mismo. Se establecieron las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas que el
producto debia de alcanzar y la finalidad del mismo.

C. Desarrollo de prototipo del producto.

Mediante el estudio de las caracteristicas, los beneficios que debe presentar el producto ante la
industria y los consumidores, se realiza un listado de ingredientes con los que se podria elaborar el

producto. Con base en estos ingredientes se lleva a cabo el siguiente procedimiento:

1. Materiales: Palmito, y demés productos envasados en solucion é&cida, procesador de

alimentos, cubeta de acero inoxidable, paleta para mezclado, potenciémetro, refractémetro,
especias y aditivos.

2. Procedimiento:

a. Preparacion del area de trabajo, el mismo debe encontrarse limpia y en condiciones
ideales para la preparacién de alimentos de acuerdo a las Buenas Préacticas de Manufactura.

b. Documentacidn de tres distintas recetas de formulacion, de la siguiente manera:
1) Palmito XX%
2) Ingredientes diversos ZZ %.
3) Otras especias y aditivos en porcentaje.
C. Se procedera primero a procesar las tres materias primas principales.
d. Luego se siguié con el mezclado hasta alcanzar condiciones homogéneas del mismo.
€. Luego se mezclaron los otros ingredientes hasta lograr una mezcla uniforme.

f. Los ingredientes se colocaron en frascos de vidrio como los que se utilizaran en el proceso

industrial, se les llen6 con salmuera y se les dio un tratamiento térmico.

g. Setomd una muestra de cada una de las formulaciones de los prototipos, a las cuales
se les realizé el siguiente analisis.
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1. Medicion de pH: Antes que nada nos aseguramos que el equipo se encuentra
debidamente calibrado mediante la comparacion de los valores obtenidos con soluciones buffer de 4.01 y
7.00. Se mide el pH del producto como tal, con el fin de obtener un valor de equilibrio. Para el mismo se

utiliz6 un potenciémetro con un electrodo que permite la penetracion de los alimentos.

2. Medicion de % de sal: Se midid el porcentaje de sal de la solucidn, no sin antes
asegurar la correcta calibracion del equipo, utilizando agua destilada y esperando un valor de 0%. Se midieron

los porcentajes de sal de la solucion en la que se encuentra el producto.

h. Se documentaron las caracteristicas fisicoquimicas obtenidas en el producto, con el fin

de poder comparar junto a la formulacién y determinar la adicion de mas o menos aditivos.

Este procedimiento se repitid hasta alcanzar un minimo de tres prototipos del producto la evaluacién
antes descrita se llevd a cabo para los tres productos finales los cuales se sometieron a la evaluacion sensorial

y determinacion de la formulacion mas adecuada para el caso.
D. Evaluacion de prototipo(s) del producto.

Se llevaron a cabo dos pruebas de analisis sensorial de aceptabilidad del producto con el fin de
determinar, como su nombre lo indica, la aceptabilidad no solo del producto como un todo si no de cada
una de las caracteristicas que se definiran adelante. La primera prueba sensorial se llevé a cabo como se

especifica a continuacion.

1. Materiales: Laboratorio de Analisis sensorial en Campus central Universidad del
Valle de Guatemala, Bandejas, vasos plasticos, platos, cuchillos, agua potable, pan tostado para pasar las

pruebas, servilletas, boleta de analisis sensorial, lapices, entre otros.
2. Procedimiento:

a. Preparacion del area de trabajo, se debera de limpiar y preparar el area de trabajo
y las muestras con el fin de que en el momento que el consumidor llegue se encuentre todo listo para que

realice la prueba sensorial.

b. Descripcién de la tarea a los panelistas, (se evaluaron 80 consumidores) se llevé a
cabo en la Universidad del Valle. Se describi6 la tarea de los panelistas junto con la forma de calificar a
la muestra y a las caracteristicas de la misma con base a una escala hedénica de 5 puntos, para hacerlo se

trabaj6 con grupos de no mas de 7 personas para asegurar que el mensaje sea entendido por todos.
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1) Se le presentaron las tres muestras que se desean analizar en recipientes
idénticos, codificados con tres letras que identificaran al producto. Se le presentd también la boleta de
analisis sensorial presente en los anexos de este trabajo con el fin de que se evaluaran las caracteristicas
que nos interesan del producto y poder determinar, como se hizo, la muestra mas aceptada.

2) Se tabularon los valores convirtiendo cada uno de los valores de la escala
hedénica a nimeros del 1 al 5, se analizaron su varianza con un test de ANOVA y se establecido como
punto de corte entre aceptable o no aceptable un valor de 3.25 que corresponde aproximadamente a un 65
% de la escala. Este ultimo de acuerdo a los valores establecidos por un estudio cientifico de pruebas de
aceptabilidad realizado en la Universidad de Chile por Lutz, M. en el 2008.

3) De acuerdo a estos valores se determind la necesidad de reformular los
prototipos, el descarte de uno o dos de los mismos, o el establecimiento de los dos como productos

aceptables por el consumidor. (Watts, 1995).

La segunda prueba sensorial se llevo a cabo en el punto de venta de acuerdo a como se especifica a

continuacion.
1. Materiales: Puntos de venta potenciales del producto (Paiz Pradera), Bandejas,

platos, cuchillos, agua potable, Elotitos Tiernos fabricados por la industria en cuestion para pasar las

pruebas, servilletas, boleta de analisis sensorial, lapices, entre otros.
2. Procedimiento:

a. Preparacion del area de trabajo, se deberd limpiar y preparar el areade
trabajo y las muestras con el fin de que en el momento que el consumidor llegue se encuentre todo listo

para que realice la prueba sensorial.

b. Laprueba sensorial se llevd a cabo mediante la utilizacién de los elotitos
tiernos ya comercializados por la industria ya que se debia tener un producto que se encontrara en el

anaquel para poder llevar a cabo la degustacion.

c. A cada uno de los consumidores se les invitd a probar el producto utilizando
los elotitos tiernos y se establecio un criterio de aceptable o no aceptable para los comentarios recibidos

respecto de cada uno de los productos.

d. Al finalizar la prueba se estableci6 un porcentaje de aceptacion y debido a
que no se podian evaluar los factores como en una prueba sensorial adecuada, el valor de aceptacion no
fue del 65% como en el caso anterior, sino del 80 % de aceptabilidad para medir la cantidad de personas

que pudiesen estar interesadas en consumir el producto.
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A. Elaboracién del producto final.

Con base en las pruebas de aceptabilidad realizadas de los tres prototipos, se determino lo siguiente:
la necesidad de reformulacion si no existe una muestra estadisticamente aceptable por la mayoria de la
muestra que abarca nuestros consumidores. De lo contrario y el producto si es aceptado se determino la

formulacidn final con base a la cual se trabajé a partir de esta prueba.

Con base en las formulaciones antes establecidas, se determinaron los ingredientes, equipo e insumos
necesarios para la elaboracién de este producto dividiéndolos de la siguiente manera: materias primas
directas, indirectas, insumos y equipo necesario para su procesamiento. Se determind con base en una
revisién bibliografica de la literatura y fuentes validas de internet, el tratamiento térmico que se le debia
realizar al producto, el mismo se evalu6 mediante el analisis de las curvas de temperatura/tiempo en el
punto frio del tanque de esterilizado, dentro del frasco. Esto Ultimo se realizé con la ayuda de un equipo

sumergible de registro constante de temperatura.

Para el andlisis de estabilidad, el producto se evalud durante un periodo de 40 dias, en dos distintas
condiciones, las mismas se mantuvieron constantes y el analisis de los resultados se realiz6 de acuerdo a

un control, de acuerdo a como se explica a continuacién:

1. Materiales: Laboratorio de Microbiologia en Campus central Universidad del Valle

de Guatemala, Hornos de temperatura controlada, boleta de andlisis sensorial, pHimetro, muestras de

producto y muestra control.
2. Procedimiento:

a. Se seleccionaron 12 muestras elaboradas de acuerdo a la formulacion y el
tratamiento térmico establecidos, para el producto. Junto a estas se seleccionaron 12 muestras de palmito

en conserva, el cual es el producto de mayor similitud al de interés.

b. Las 12 muestras seran colocadas de acuerdo a los siguientes lineamientos: 6 de

cada una a una temperatura de 40°Celsius y 6 de cada una colocadas a temperatura del ambiente.

c. Se realizaran los analisis de acuerdo a lo siguiente, un analisis al iniciar el estudio,
un analisis cada 8 dias hasta alcanzar los cuarenta establecidos y un analisis como final para la discusion

de resultados.

d. Cada anélisis antes mencionado consistid de las siguientes pruebas, las cuales
fueron aplicadas a una muestra del producto nuevo y una muestra del control, para las dos condiciones

mencionadas.

1) Analisis de pH, mediante un pHimetro calibrado, el mismo fue utilizado

para la realizacion de todos los andlisis.
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e. Pordltimo los datos fueron tabulados por separado para notar la tendencia en el
tiempo y los mismos se compararon con el control y se determind si existia un cambio significativo en las
muestras

El objetivo del analisis antes mencionado, fue la comparacion directa del producto con uno
semejante, el cual ya posee una vida de anaquel comprobable de 5 afios. De esta manera se podia
determinar si las caracteristicas fisicoquimicas se comportan de la misma manera y se logré de esta
manera justificar la vida de anaquel del producto que se desarrolld, con la de un producto de estabilidad
comprobada.

Se presentd el producto a la Industria y junto a los directivos de la misma se determiné el proceso
industrial a seguir para su elaboracion. Se estableci6 con base en esto un diagrama general del proceso, y
el mismo se encuentra acompafiado de una descripcion general del proceso a seguir para la elaboracion

del producto definido como aceptable y estable por las pruebas que se llevaron a cabo.
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VII. RESULTADOS Y DISCUSION

A. Fijacién de objetivos para el desarrollo de un nuevo producto para la Industria de Frutas y Verduras
en Conservas, CIMA S.A.

La industria de alimentos CIMA S.A. es una planta procesadora de conservas de frutas y
vegetales en conserva, sus productos llevan mas de 40 afios en el mercado nacional y un poco mas
de 15 afios en el mercado internacional, principalmente en Estados Unidos y México. Sus productos
son catalogados como envasados acidificados, al vacio. Estas tres caracteristicas nos indican los
parametros principales de la industria como lo son un pH menor a 4.6, empaque rigido en vidrio o
lata y por dltimo un tratamiento térmico que permite la eliminacion del aire dentro del envase y

muerte térmica de los microorganismos.

La creciente competencia en el mercado obliga a industrias como estad a la bisqueda de
productos innovadores para continuar complaciendo a sus clientes. Por otro lado esta misma
competencia, es la que ha motivado desarrollos en la industria en el transcurso de su historia para la
disminucion de costos y el mejor aprovechamiento de las materias primas. Estas caracteristicas que
tanto la industria como el mercado en el cual compite, han fomentado el inicio de un proceso de
desarrollo de un nuevo producto. Para hacerlo de acuerdo a los lineamientos planteados en el marco
tedrico como proceso de desarrollo de nuevos productos, es necesario fijar los objetivos del producto
que se esperan alcanzar. Los mismos son enumerados a continuacién no en forma de objetivos sino
como una descripcion general del producto, dividida en cuatro aspectos importantes. Esta descripcion
es la que se debera de tomar como el objetivo del desarrollo de este trabajo de graduacion, buscando

alcanzar los principios planteados y demostrarlos ya sea de forma cualitativa o cuantitativa.

1. Concepto del producto. Se busca desarrollar un producto el cual se acople a las lineas de
oduccidn existentes en la industria de conservas antes mencionada, es importante que se busque el
maximo aprovechamiento de las materias primas; ademas de incluir en su base principal materias
primas no aprovechadas en la industria de alimentos en cuestion con el fin de que las mismas
puedes ser reutilizadas dandoles un valor agregado a las mismas. El producto debe ser innovador en
el mercado nacional, con el fin de no saturar un mercado y grupo de compradores con mas opciones
sino buscando la satisfaccion del cliente, a través de un producto que busque la satisfaccion de una
necesidad no atendida en el mercado. EI mismo debera por dltimo acoplarse en lo posible a los
procesos establecidos en la empresa con el fin de que el desarrollo de este incurra en la minima
inversion posible.

2. Mercado objetivo. EI mercado que se busca atender, es el mismo que la empresa ya maneja, el cual

es un consumidor de clase media en adelante, su edad es de 25 en adelante. Estas especificaciones se

centran en el tipo de productos que se comercializan, para continuar con la segmentacion de mercado
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se debe de hacer una division de los mercados como el nacional y el internacional. EI primero se
centra en personas que buscan satisfacer una necesidad no nutritiva sino de satisfaccién al adquirir
productos de este tipo para la incorporacion a sus comidas o para su consumo directo. Los productos
son presentados como snacks y complementos de alimentos muy gourmet, y su principal asociacion
se hace con el tradicional plato tipico del pais conocido como el “fiambre”.

El mercado internacional varia un poco en su segmentacion, debido a que estos productos
que son exportados buscan un lugar en el llamado mercado de afioranza, en donde las personas
consumen este tipo de productos tanto dulces como salados. Debido a que los mismos son por lo
general Unicamente producidos en paises como el nuestro, esto le da la oportunidad al mercado latino
en Estados Unidos, por poner un ejemplo, de recordar sus raices y seguir preparando sus recetas

tipicas a través de la adquisicion de productos de este tipo.

Con la formulacién del nuevo producto se busca seguir satisfaciendo ambos mercados con el
fin de no centralizar la venta del mismo en el mercado nacional y poder expandir su distribucién al
ambito internacional. Por lo tanto se busca la incorporacion de ambas caracteristicas que se pueden
definir de la siguiente manera, un producto gourmet y de la mas alta calidad el cual se encuentra
elaborado con las mejores materias primas nacionales. Una presentacion pequefia que les permita a

los consumidores el consumo directo y completo del producto en el momento de destaparlo.

Beneficios del producto. Los beneficios del producto seran analizados desde dos puntos de vista
importantes que determinan la importancia de la innovacion en el mercado y en la industria. Como
primer punto en el mercado ya antes establecido, se busca la formulacion de un producto que le
ofrezca al consumidor una forma nueva de consumir los productos a los cuales ya esta
acostumbrados, dandole al mismo una gran gama de usos para este producto e incorporando al
mismo tiempo la facilidad de utilizacion del mismo y de incorporacién a otros. La idea principal es
ofrecerles a los clientes potenciales la alternativa de consumir un producto el cual ya esta preparado y
le ofrece nuevas alternativas de consumo que no se lograban con los productos ya establecidos en la
industria en cuestion. El producto debera contener un sabor, textura, color y en general una serie de
caracteristicas sensoriales las cuales se evallen y determinen como aceptables para el consumidor
utilizando una prueba orientada a nuestro mercado objetivo. La idea del producto es que éste pueda
ser aprovechado por los consumidores no solo para la incorporacion a ensaladas y como
acompafante de las comidas, sino que el mismo tenga el beneficio de constituir un plato por si solo,
el cual pueda ser acompafiado por pan, galletas, tostadas, entre otros; también se buscara que el
mismo pueda ser utilizado como una base preparada para la elaboracién de otras comidas mas

elaboradas como aderezos y salsas en diversas recetas.

Desde el punto de vista industrial, el beneficio principal que se busca es la reutilizacion de

recursos no aprovechados en la elaboracion de productos ya establecidos como los palmitos en
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vinagre. La reutilizacidn de estos productos constituye el principal beneficio del producto, ya que
estas nos permitiran eliminar la cantidad de desechos organicos obtenidos como parte del proceso,
asi como ampliar los criterios de aceptacion de materias primas para su procesamiento. Por otro lado
debemos de mencionar también el beneficio de la innovacién como tal, el introducir un producto
nuevo al mercado el cual haya sido determinado como aceptado por los consumidores es un aspecto
muy importante en el desarrollo de este. Ya que nos permite la diversificacion del mismo y la
utilizacion de las materias primas no aprovechadas en la elaboracidn de este puede abrir las puertas a

otra gran gama de productos a partir de materias primas e ingredientes similares.

4. Caracteristicas generales del producto. De acuerdo a lo planteado en los tres incisos anteriores, las
caracteristicas del producto quedan ya bastante definidas y establecidas para el inicio de la lluvia de
ideas y planteamiento de soluciones para los planteamientos establecidos. Con base en los
antecedentes presentados en este trabajo podemos observar como se hace necesaria la innovacion en
la industria y como esta debiera idealmente de basarse en el aprovechamiento de los recursos.
Cambios de esta indole en la industria nos permitiran la eficientizacion de procesos ya establecidos y

a su vez la mejora e incorporacion de nuevos proyectos y productos a la gama que se tenga.

Las caracteristicas generales del producto, no son mas que los lineamientos que buscaremos
satisfacer en el transcurso del desarrollo de un nuevo producto, idealmente se espera poder alcanzar
todas pero durante la elaboracién del producto podremos ir priorizando con el fin de lograr un
producto que sea el que mas beneficios le represente a la industria. Estas caracteristicas se enumeran

a continuacion:

- Aprovechamiento de las materias primas no utilizadas: La industria como ya se ha venido
mencionando, tanto esta como cualquiera que trabaje en procesamiento de alimentos, cuentan
con una buena cantidad de materias primas que no se utilizan ya sea por no cumplir con los
parametros de calidad necesarios para el color, sabor, olor y texturas establecidas para el
producto. Asi como materia prima que debe de ser rechazada desde su recepcién o cosecha por
el incumplimiento de las caracteristicas antes mencionadas. Por esto, el producto debera
elaborarse utilizando como base materias primas que no se utilicen como la ante mencionada, las
cuales mediante la aplicacion de un procesamiento mas extenso podran adquirir un valor

agregado con el cual no contaban.

Aceptabilidad por parte del consumidor: Cualquier producto innovador que busque la satisfaccion de sus
consumidores potenciales con el fin de que la elaboracién del mismo sea sostenible y produzca utilidades para
la industria. Debera antes que cualquier otro punto tener una aceptabilidad comprobada por parte del
consumidor, el producto debera de ser apreciado por los clientes potenciales, a través del sabor tratandose de

un producto alimenticio. El conjunto de caracteristicas que le pueden seguir pueden funcionar para una
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compra inicial, pero sera la percepcién del cliente a través de la degustacion del mismo que determinara si

realice 0 no una compra futura.

- Mercado potencial definido con oportunidad de crecimiento: El producto debe tener un mercado
potencial, para poder centrar nuestra atencién. Debido al tipo de industria, productos y materias
primas con las que se esta trabajando, este producto no es catalogado como una necesidad basica
de los consumidores y por lo tanto la misma busca satisfacer mas un placer gastronémico que
una necesidad nutritiva. EI mercado potencial ya fue definido y es el mismo en el que se
desempanfian el resto de conservas de frutas y verduras elaboradas por la industria. Sin embargo,
a través de este producto se busca ampliar un poco el mercado ofreciéndole nuevas alternativas a

consumidores que tal vez no habian considerado productos de esta indole dentro de sus compras.

- Caracteristicas fisicas y de presentacion: El producto en general debera poseer una textura
agradable al consumidor, la cual debera ser definida en el momento que se defina el producto,
por otro lado una presentacién en envase de vidrio creemos que es muy importante ya que le da
una imagen gourmet al producto, aparte que mantiene la linea de productos con los que la
industria en cuestion ya cuenta. El tamafio se considera que una porcion que se encuentre entre
las 8 y 16 onzas para el envase serd suficiente para que el producto contenga una cantidad
suficiente y a la vez el mismo pueda cumplir con las dos caracteristicas siguientes: ser

compartido, y ser consumido al destaparlo.
B. Generacion y tamizado de ideas con base a los objetivos del producto planteado.

En la busqueda del producto ideal que logré el cumplimiento de uno o més de los objetivos antes
planteados como caracteristicas necesarias del producto se hace necesaria una lluvia de ideas que nos permita
después la seleccién y tamizado de ideas con base a limitaciones que se puedan tener en la industria,
adecuacion de las ideas a la gama de productos que se maneja y una serie de factores mas que pudieran llegar
a afectar la puesta en marcha del desarrollo del producto como tal. Se describe a continuacién el proceso de
generacion y tamizado de ideas que nos llevardn a la definicion clara de la idea del producto, sus

caracteristicas y la finalidad del mismo.

1. Lista de productos que pudieran satisfacer las necesidades planteadas. A continuacion se
enlistan una serie de productos que pueden llegar a satisfacer las necesidades plateadas, y una breve

descripcién de los ingredientes sugeridos y las caracteristicas esperadas.

- Salsa a base de mayonesa: Este producto seria elaborado como una mayonesa preparada a base
de huevos y aceite, utilizando como ingredientes secundarios el palmito y pepinillos con el fin
de obtener un producto similar a una salsa tartara. Se esperaria que este producto posea una

textura cremosa, un color blanco-amarillo, un sabor ligeramente acido y bien sazonado. Se
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esperaria que este producto fuera aceptado por los consumidores y como una salsa para la

preparacién de bocadillos y como acompafiamiento de platos tanto de carne como de mariscos.

- Dip con base lactea: Para este producto la idea que se puede desarrollar es una base de ya sea
queso, crema o yogurt. La misma se utilizara para alcanzar una textura cremosa y su ingrediente
secundario sera el palmito. Este producto podréa ser utilizado para su consumo con galletas, pan

tostado y nachos como una entrada o parte del plato principal.

- Tapenade o Picadillo: A este producto le llamamos asi porque a semejanza de otros productos
observados en el mercado extranjero, especificamente el picadillo de aceitunas en Per, su base
es la materia prima de interés procesada y sobre esta se trabaja para lograr un sabor agradable.
La textura del producto no es cremosa sino puede considerarse grumosa, la idea del mismo es
que sirva como ensalada, como base para la preparacion de otros platos y salsas y como un
producto untable en los productos antes descritos como las galletas y nachos para ser utilizado

COmMO un entremés.

- Vinagreta: Este producto es eminentemente liquido con una proporcion de las materias primas
no aprovechadas mencionadas en este trabajo. La idea de este es una mezcla de aceite vegetal y
vinagre para su utilizacion como aderezo en ensaladas. Posee una textura viscosa pero bastante

liquida y un sabor acido y agradable por la mezcla de los productos mencionados.

2. Entrevistas a clientes potenciales respecto del concepto del producto y las posibles soluciones.

Con el fin de conocer las opiniones y sugerencias de los profesionales en esta industria se realizaron
tres entrevistas en donde se buscaba conocer lo que estas personas esperaban de un producto que se desarrolle
en la industria de alimentos CIMA, S.A. Las respuestas fueron ligeramente diferentes con varios
denominadores comunes que se analizaran al final de esta descripcion. Las encuestas fueron enviadas por
correo electrénico y luego se obtuvo la respuesta dentro de un documento en el cual se especificaba que datos
esperabamos recopilar con esta actividad, la misma puede observarse en los anexos.

a. Entrevista con Presidente de compafiia distribuidora de los productos Miguel's, en Guatemala y
Honduras: EI consumidor, aqui tenemos el punto mas importante que guste, que tenga uso unos dos dias a la
semana, en fin que el comercio en general salga beneficiado, que se perciba un mercado potencial, que los
costos de produccion estén dentro de los paramentos de bajos costos, que se pueda producir en serie, esto es

lo ideal.

b. Entrevista a Vice- Presidente de la compafiia antes mencionada. Debemaos tratar de probar que
sea un producto que sea del gusto de las personas, y segundo que el precio sea atractivo (de mercado). Con
estos dos elementos, nosotros nos encargamos de la distribucién y comercializacion. En el tema de sabores yo
lo visualizo como un producto cremoso, de igual forma en la textura, tomando en cuenta que los dip

generalmente tienen un integrante de queso. La otra opcidn seria tipo vinagreta y hacerlo mas acido.
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c. Gerente Administrativo de una de las plantas productoras de las conservas Miguel’s.

Sabor: Sabores gourmet: Con especies y hierbas. Un sabor fuerte que sirva para usarse como

dip o para untar para preparar aperitivos tipo "bruschetas".
Textura: Suave, cremoso si fuera posible. Facil de untar.

Potencial: Pienso que este tipo de producto es para detallista—consumo final—y que tendria
mas probabilidades de venta en tiendas especializadas, no en géndolas de Wal-Mart. Alli tal vez

como un in-out en temporadas especificas.

Como se puede observar en las entrevistas llevadas a cabo que se presentan aqui de forma bastante
resumida, las caracteristicas que se buscan alcanzar en un producto nuevo son bastante claras y se pueden
resumir en las tres siguientes: Un producto con costos bajos de produccidn que nos permita un precio de venta
moderado y dentro de los parametros de la industria, que se perciba un mercado potencial que como ya se
menciona en un principio se tiene establecido y por ultimo que el producto sea aceptado y del gusto del
consumidor. Estos tres aspectos que se toman como un denominador comun en las entrevistas realizadas ya se
habian definido como las caracteristicas principales del producto a buscar y de las cuatro ideas antes
mencionadas ahora se debera de realizar una analisis de los problemas que pueden representar el desarrollo de

cada uno de estos para poder asi realizar el descarte de los productos.

3. Elaboracién de arbol de solucién de problemas. El arbol de solucidn de problemas no es mas que una
representacion grafica de un problema en donde se enumeran sus causas y se relacionan estas con los efectos
del mismo. Para el fin de este trabajo se presentan dos esquemas en donde se busca el andlisis de dos
problemas que afectan a la industria. EI primero que busca el analisis de uno de los principales problemas
aqui expuestos que es el poco aprovechamiento de las materias primas en la Industria de conservas, y el
segundo que corresponde al costo que conlleva el desarrollo de un nuevo producto por parte de la industria. Al
final de estos esquemas se podréa analizar los dos problemas principales y proponer un método para alcanzar la

solucién.
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Figura 1. Esquema en forma de un arbol de solucién de problemas para el poco aprovechamiento de las

materias primas en la industria de conservas.
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Figura 2. Esquema en forma de un arbol de solucién de problemas para el costo que representa la innovacion

y el desarrollo de nuevos productos.
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Al analizar ambos arboles de soluciéon de problemas podemos notar en un principio la poca

utilizacion de las materias primas en la industria justifica el disefio y desarrollo de un producto como el cual
se pretende realizar.

Por otro lado al analizar el elevado costo que representa el disefio y desarrollo de un nuevo producto
que pueda satisfacer la necesidad del mejor aprovechamiento de las materias primas en una industria, puede
convertir el desarrollo en otro problema mas. Sin embargo, al analizar las causas y los efectos como aqui se

hizo se pueden definir tres aspectos principales que nos permitiran el descarte de las ideas y la determinacion




de la idea bien definida del producto sus caracteristicas esperadas y por Gltimo la finalidad que tendra el

mismo para ser presentado al consumidor.

4. Evaluacion y descarte de conceptos de productos establecidos en base a tres puntos. Al analizar las
distintas caracteristicas esperadas del producto que se enumeraron y desarrollaron con anterioridad se nos
presenta, la oportunidad de evaluar los cuatro productos sugeridos como alternativas desde varios puntos de
vista. Se decide tomar los beneficios y la oportunidad de negocio, primero a manera que nos incluya también
el inciso mencionado como el mercado potencial, se toma la materia prima ya que el mejor aprovechamiento
de esta es uno de los principales objetivos del desarrollo de este trabajo, por Gltimo se toma el acoplamiento a
los procesos preestablecidos en la industria ya que se cree que esto definira la manera en como se puede
incorporar un nuevo producto a la linea preexistente. Los aspectos de caracteristicas fisicas y de presentacion,
al igual que la aceptabilidad del producto se decidieron omitir por el momento ya que sobre estas

caracteristicas se trabajara una vez definido el producto.
a. Beneficios y oportunidad de negocio.

- Salsa a base de mayonesa: El beneficio en este producto es la textura final del producto ya que la
utilizacion de una mayonesa nos permitird alcanzar una textura cremosa y el producto se
catalogard como un untable. Esta puede ser preparada con proporciones de palmito; sin embargo,
la utilizacion de estas sera en una pequefia proporcién. Una mayonesa preparada, sera vista por

el consumidor como una mayonesa gourmet por lo que su uso se vera un poco limitado.

- Dip con base lactea: En este producto al igual que el anterior podremos obtener beneficios en
términos de la textura, sin embargo el uso que se le dara a las materias primas que en realidad
nos interesan no son los ideales. Por otro lado la utilizacidn de una base lactea lo convierte en un
producto mas susceptible a la descomposicion por lo que su vida de anaquel se vera disminuida
considerablemente. La utilizacién de una base lactea como pudiera llegar a ser un yogurt, crema
ylo queso, estableceran el producto fijo y no permitiran la utilizacion de este en otros alimentos

por parte del consumidor.

- Tapenade o Picadillo: Este producto representa un gran beneficio a la industria ya que su base
principal y materia prima primaria, sera justamente la de interés (palmito). Este producto se
podréa ver en si como una ensalada, un untable para acompafiar comidas, aunque su textura no
sea cremosa, también el mismo podra ser disuelto para la preparacion de una especie de
vinagreta para sazonar ensaladas. En fin, esta idea de producto podria llegar a tener bastantes
usos y el gran beneficio de aprovechar en gran parte las materias primas no aprovechadas
mencionadas en este trabajo, también tiene el potencial de ser un producto con una larga vida de

anaquel.

Ky



b.

Vinagreta: Este producto usara una base primordialmente liquida a base de vinagre y/o aceite
vegetal, la cual le permitird servir como vehiculo del palmito y otros productos que se podran
encontrar picados en pequefias proporciones. Este producto se utilizard como un aderezo de

ensaladas y otras comidas, exclusivamente.

Materias Primas

Salsa a base de mayonesa: El problema de trabajar con una base de mayonesa es la obtencién de
huevos y aceite de buena calidad y a un precio accesible. Ya que esta sera la base principal del
producto la utilizacién de la misma representa un problema ya que la vida de anaquel de estos
productos es, por lo general, mas reducida que los productos con las cuales ya se trabaja aparte
que puede representar un costo extra su almacenamiento y obtencién de las mismas. El trabajar
con la mayonesa ya preparada, podra eliminar ciertos problemas de logistica, sin embargo la

utilizacion de un producto asi se vera reflejado directamente en el costo del producto.

Dip con base lactea: Este producto representa los mismos problemas en cuanto a materias
primas, que la mayonesa. El costo de estas materias primas es, por lo general, elevado, y en
lacteos se complica aln mas la preparacion de la base por lo que el queso, crema o yogurt
tendria que comprarse ya elaborado y esto representa también un costo. La vida de anaquel de
estos productos es aln menos y por lo general requiere de refrigeracion lo que dificultaria todos

los aspectos de almacenamiento y distribucién del producto.

Tapenade o Picadillo: El concepto de un picadillo o tapenade a base de las materias primas no
aprovechadas representa el mayor beneficio, justamente en esta area. Este producto nos permite
la utilizacién de gran cantidad de esta materia y debido al procesamiento posterior que seria
necesario para el mismo, no es problema la textura y caracteristicas por la cual esta pudo haber
sido rechazada en su momento. Se utiliza gran cantidad de la materia de interés en este producto
debido a que la base principal sobre la cual se agregaran otros ingredientes para lograr un sabor

agradable, no es mas que el palmito.

Vinagreta: El concepto de una vinagreta no representa un problema de obtencién de materias
primas, sin embargo el uso de las materias primas de interés se verd reducido y la vida de
anaquel en caso de la utilizacion de un aceite vegetal también lo puede ser, ya que el mismo

puede ser susceptible a una descomposicion por rancidez hidrolitica y/u oxidativa.
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c. Similitud y/o acoplamiento a procesos preestablecidos y operativos de la industria.

- Salsa a base de mayonesa: Si nos referimos a la elaboracion de la mayonesa como tal, se nos
presenta el primer problema ya que la industria no cuenta con un tanque para la preparacion de
la emulsién. Por otro lado, la utilizacion de la materia prima ya preparada representa otro
problema ya que no se cuenta con el equipo adecuado para la mezcla y llenado del producto en

la industria.

- Dip con base lactea: La elaboracion de un producto lacteo se descarta por completo por falta de
equipo, condiciones y personal capacitado en la industria. Si hablamos Unicamente de la
incorporacion de materias primas ya preparadas nos topamos con el mismo problema de la
mayonesa en términos de la mezcla y llenado del producto final. Otro aspecto muy importante a
tomar en cuenta es que la industria no cuenta con el equipo necesario para alcanzar y mantener

las temperaturas necesarias para asegurar la inocuidad de estos alimentos.

- Tapenade o Picadillo: Este producto no presenta problemas en cuanto al procesamiento de la
base principal del producto y se cuenta con el equipo necesario. EI mezclado y llenado puede
representar un problema sin embargo se trabajan productos similares en esta industria en donde
se busca el mezclado homogéneo de varios ingredientes similares y el llenado de estos e frascos,
y esto se alcanza sin ningln problema a través de un proceso manual de mezclado en mesa y
envasado con paletas. Los procesos de preservacion a través de tanques de esterilizado seria el

mismo que ya se utiliza en los productos actuales que para uno de esta indole.

- Vinagreta: El llenado de este liquido no representa un problema ya que se puede acoplar a los
procesos mediante los cuales se vierte el vinagre en los productos ya existentes. El tratamiento

térmico y demas procesos de este concepto se pudieran adaptar sin ningun problema.

5. Determinacion de la idea del producto, caracteristicas y finalidad. A continuacién se presenta una
matriz de seleccién con puntajes asighados a los tres factores que se tomaron en cuenta en el momento de la

descripcidn de los productos con base a estos.



CUADRO 5. Matriz de seleccidn para la idea final del producto con base en los criterios establecidos y las

posibles alternativas de solucién.

Alternativa de . Salsaabase DipconBase Tapenadeo )
y Ponderacién ) o Vinagreta
Solucién de Mayonesa Lactea Picadillo

Beneficio y/o

Oportunidad de 0.25 6 5 10 6
Negocio
Materias Primas 0.40 4 3 10 9
Similitud y
acoplamiento a
0.35 4 2 8 10
procesos de la
Industria
Total 1 45 3.15 9.3 8.6

Con base en los analisis anteriores en donde se busca la descripcidn general de los problemas que se
pueden generar en la industria, en el momento que se quiera implementar uno de estos conceptos. Se hace
bastante claro que los conceptos de un dip con base lactea y una salsa a base de mayonesa, deben de ser
descartados. Se toma esta decision de acuerdo al analisis de los posibles problemas que puede representar la

preparacién, almacenamiento y obtencién de materias primas para el mismo.

Por otro lado nos queda el picadillo o tapenade y la vinagreta, estos en general no presentan mayor
problema, sin embargo en el beneficio percibido de negocio la vinagreta es un producto que ya se
comercializa por otras empresas, sin mencionar que el porcentaje de la materia prima de interés que se
utilizaria es minimo. Por Gltimo el tapenade, no representa ningln problema grave y cualquiera de estos se
opaca por la gran oportunidad de negocio que puede tener por ser un producto nuevo en el mercado y

preparado en su gran mayoria a través de materias primas no aprovechadas en la industria.

Con base en el analisis anterior que incluye el puntaje ponderado obtenido en la matriz de seleccion a

continuacion se presenta la idea principal del producto sus caracteristicas principales y su finalidad.

a. ldea del Producto: El producto base seran las materias primas no aprovechadas procesadas sobre
estas o sobre el vinagre en el cual se colocara el producto se realizara la adicion de otros ingredientes con el

fin de lograr un sabor agradable y aceptado por el consumidor.
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b. Caracteristicas del Producto: Las dividiremos en sensoriales y fisicoquimicas:

1) Sensoriales: El producto serd en términos de textura grumoso, se espera que tenga un
olor y sabor agradable, &cido y ligeramente salado. El mismo debera de ser también agradable a la vista para

que la presentacion del mismo en el mercado sea un éxito.

2) Fisicoquimicas: ElI pH del producto deberd de ser menor a 4.6 para evitar el
crecimiento microbiano, los grados brix y otras caracteristicas se determinaran junto a la formulacion del

producto.

c. Finalidad del Producto: La finalidad del producto como ya se describi6 anteriormente debera de
ser principalmente para el acompafiamiento de las comidas como ensalada y como una adicién gourmet a pan,
tostadas, entre otros. Sin embargo, la idea del producto no se debera de encerrar en estos usos, sino podra
expandirse a su utilizacion como una base para la elaboracion de aderezos de ensaladas, salsa para pastas,

entre otras.
C. Desarrollo del prototipo del producto

1. Anadlisis de formulacién con base a las caracteristicas buscadas. Las caracteristicas que ya fueron
definidas en el inciso b, de generacién y tamizado de ideas marcan la pauta para el desarrollo del listado de
ingredientes que se presenta a continuacion. Los siguientes serdn divididos de la siguiente manera: posibles
ingredientes principales, estos seran los que encontraremos en el producto en mayor proporcién y los que se
escojan para la elaboracion de los prototipos deberan constituir la base del producto; posibles aditivos a
utilizar, dentro de estos mencionamos que ingredientes podrian ser utilizados para que el producto alcance las
caracteristicas fisicoquimicas y de textura que se esperan del mismo; por Ultimo se trazara un listo de los
ingredientes secundarios que podran ir en menor concentracion y cuya Unica funcion sera el agregar sabor al

producto.

A continuacidn se desglosan cada una de las categorias indicando la razén principal por la cual se podran

considerar los ingredientes mencionados para el desarrollo de prototipos.
a. Posibles ingredientes principales:

- Palmito pejibaye: Este producto es utilizado a gran escala en la industria de alimentos en
cuestion y de acuerdo a datos de la industria, Unicamente el 12 % del producto que es
pesado en la recepcion, puede llegar a ser utilizado para envasar. Por lo tanto con el fin de
maximizar la utilizacién de esta materia prima y elevar el porcentaje de aprovechamiento se

buscara el procesamiento de este y la utilizacidn del mismo en el producto nuevo.

- Elotitos tiernos: Estos son también considerados un producto estrella de la industria, y
debido a una expansion vertical de la misma, en la produccién de los elotitos tiernos se

controla la siembra, cosecha y procesamiento del producto. La cantidad de rechazo en la
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planta procesadora es minimo debido a esto, sin embargo la capacidad de produccion es
bastante amplia y la eliminacién por completo de pérdidas del producto durante la cosecha,
por grado de madurez o tamafio del mismo, se puede minimizar si este es utilizado en un

producto nuevo.

Pepinillos: Los pepinillos cuentan con las mismas caracteristicas de los elotitos tiernos en
cuanto al control de la produccion desde su siembra hasta su procesamiento final, por lo que
nos permite contar con materias primas en la cantidad que se necesita y debido al rapido
crecimiento del mismo nos permitird la reduccién al minimo del desperdicio y rechazo

durante la cosecha del producto.

Aceitunas: Este producto aunque puede elevar un poco el costo del producto, es también
envasada por la industria en cuestion y aunque los niveles de rechazo son bastante pequefios
nos permiten la utilizacién de estas. La aceituna posee un sabor bastante fuerte y dominante

por lo que se cree que una pequefia proporcion pudiera darle al producto un sabor especial.

Otras verduras: Dentro de las otras verduras con las cuales se pudiera trabajar para el
desarrollo de este nuevo producto incluyen la utilizacion de productos como la cebolla, el
chile pimiento, la zanahoria, estos productos ya son utilizados por la industria en otras
ensaladas y pueden agregar colores vistosos y sabores nuevos durante el desarrollo de los

prototipos.
Posibles aditivos a utilizar:

Acido Acético: La concentracion de este determinara hasta cierto punto la acidez a la que
queremos llegar, por lo que es considerado un agente acidificante por otro lado el 4cido

acético nos provee propiedades sensoriales de sabor volviendo el medio liquido un vinagre.

Acido Citrico: La utilizacion de este agente acidulante se puede utilizar si el pH que se
quiere alcanzar en la solucién no se ha logrado con el acido acético. Tanto este acidificante
como el anterior son de bajo costo y son utilizados en la mayoria de los vinagres que se

utilizan en la industria en cuestion.
Ingredientes secundarios:

Chiles picantes: No podemos descartar la utilizacion de un chile picante dentro de la
formulaciéon ya que nos puede permitir obtener dos versiones de una formulacién
preestablecida. Chiles muy caracteristicos de la region como el chiltepe, chile cobanero y
chile santo domingo, son muy comunes en la region y el costo de los mismos por la pequefia
proporcion que por lo general se usa, nos permitird darle un valor agregado al producto sin

incrementar considerablemente en costo de la materia prima.
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- Especias: La utilizacion de las especias puede no representar un porcentaje elevado del
producto final pero la combinacion de las mismas, es uno de los aspectos mas importantes si
se quiere alcanzar un producto sensorialmente aceptable. Dentro de las especias que se
pueden utilizar se encuentran las siguientes: pimienta, comino, orégano, eneldo, clrcuma,

paprika, sal, clavo, entre otras.

- Ajo: El ajo es otro agente que puede proveer en pequefias proporciones, un gran sabor al
producto que se busca formular, el mismo se utiliza en muchas de las formulaciones que se
trabajan y es un ingrediente muy importante en términos de las caracteristicas sensoriales

que podra llegar a tener el producto.

El andlisis de estos posibles ingredientes planteados se basan en los ingredientes que ya son
utilizados en la industria y aquellos que son de facil obtencion, el costo es un factor muy importante en un
producto de esta categoria por lo que se busca la utilizacion de productos de bajo costo, o de aquellos en

donde la proporcidn utilizada permita que el costo del mismo no sea un factor a considerar en el producto.

2. Desarrollo de pruebas al prototipo del producto en la industria. Con el listado de ingredientes antes
planteado se procede a seguir trabajando de acuerdo a la metodologia planteada en el siguiente trabajo, los
distintos procedimientos que se llevaron a cabo se enumeran y describen brevemente a continuacidn. Para la
correcta seleccion y descarte de las recetas y poder determinar de manera objetiva las modificaciones que las
mismas debieran llevar, se realiza la siguiente tabla que evalGa en base a los conceptos del producto antes

definidos lo que se espera alcanzar.

Cuadro 6. Cuadro de seleccion de factores importantes en la formulacion de los productos.

Aspecto a considerar  Ponderacion Descripcion

Color 25 % El color debera ser llamativo y enfocarse en tres posibilidades

definidas como Rojo, Blanco y Verde.

Sabor 25 % El sabor debera ser agradable y representar los tres colores
antes definidos de la siguiente manera: Rojo, predominara el
sabor a tomate y chile pimiento; Verde, este debera de poseer
un sabor a aceituna o pesto que lo distinga; Blanco, este
producto deberd de poseer un sabor agradable y a su vez

ligeramente neutral.

Textura 20 % La textura deberd ser aquella tipica de un tapenade o

“picadillo”, con cierto nivel de untabilidad.
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Aspecto a considerar  Ponderacién Descripcion

Ingredientes 30 % Los ingredientes no deberan presentar un problema para la
industria en términos de disponibilidad, costo y procesamiento.
Por lo que se deberan evitar ingredientes como el huevo, la

leche, la carne y los derivados de estos.

a. Documentacion de las distintas formulaciones: Las formulaciones que se trabajaron se
pueden desglosar de acuerdo a la siguiente tabla, en estas se utilizaron no solo los ingredientes planteados

sino todos aquellos que se creyera, pudieran aportar un sabor especial al producto:

Cuadro No. 7. Ingredientes utilizados en la formulacion de posibles prototipos para la industria de alimentos,

primera corrida.

1 2 3 4 5 6 7

PALMITO
CEBOLLA
PEPINILLOS
MAYONESA
MOSTAZA
ACEITE VEGETAL
CILANTRO X X
VINAGRE X X

CHILE PIMIENTO X X
PASTA DE TOMATE X
PARMESANO X
ALBAHACA

AJO

ACEITE DE OLIVA

KETCHUP X
JALAPENO

TOMATE

SALSA INGLESA X

X X X X X X
<X X X X
x

X X X X

X X X X

Como se puede observar, la letra X indica la presencia del ingrediente en la formulacion, la
empresa con la cual se trabaja no permitid presentar las formulaciones finales. La utilizacion de
ingredientes fue bastante variada, el elotito fue eliminado de la lista de los ingredientes ya que
durante su formulacién se determiné que su sabor es demasiado &cido y predominante como para

poder acoplarse a las formulaciones establecidas. Se realizaron siete formulaciones en donde se
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presentan productos como la mayonesa y el queso parmesano los cuales ya se habian establecidos

como no factibles para la industria de los alimentos que se plantea. De acuerdo a los ingredientes y a

los criterios de seleccién antes planteados se presenta la siguiente tabla de seleccion.

Cuadro No. 8. Criterio de seleccién para primera corrida.

Puntaje (0-10)

Aspecto Ponderacion 1 2
Color 0,25 9 7
Sabor 0,25 8 6
Textura 0,2 8 8
Ingredientes 0,3 1 1

Total 6,2 5,2

Como se puede ver el problema que caracteriza a las 7 primeras pruebas realizadas es la

utilizacion de ingredientes problematicos, sin embargo como primera prueba nos permite fijar ciertos

sabores y colores, a partir de esta se seleccionar los 4 mejores punteos para su reproduccion, y a su

vez la eliminacion de estas recetas de aquellos ingredientes que pudiesen ser complicados de obtener

0 manejar por costos.

Cuadro No. 9. Ingredientes utilizados en la formulacién de posibles prototipos para la industria de alimentos,

segunda corrida.

PALMITO X X X X
CEBOLLA X X
PEPINILLOS X X X
MAYONESA

MOSTAZA

ACEITE VEGETAL X X X
CILANTRO X

VINAGRE X X
CHILE PIMIENTO X X
PASTA DE TOMATE

PARMESANO

ALBAHACA

AJO X
ACEITE DE OLIVA X
KETCHUP

JALAPENO X

TOMATE X
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Como se puede observar en el cuadro anterior, los ingredientes problematicos se eliminaron,

e incluso se incluy6 una con un chile picante como lo es el jalapefio. Sin embargo, estas recetas se

encontraban como pequefias modificaciones a las recetas 1, 2, 4 y 7 de la primera corrida, y por lo

mismo el trabajo en las formulaciones debia de continuar. A partir de esta corrida los criterios de

seleccion fueron mas rigurosos agregando no solo un puntaje si no los puntos a mejorar o la

justificacion del puntaje que se le asigna nuevamente en la siguiente tabla.

Cuadro No. 10. Criterios de seleccion para la segunda corrida.

Puntaje (0-10)

Aspecto Ponderacion 1* Justificacion ~ 2* Justificacion 4*  Justificacion 7*  Justificacion
Color 0,25 6 color blanco 5 colorblanco 8 falta 9 homogenizar
intensidad colores
Sabor 0,25 7 agradable 1 demasiada 8 sabor a 9 bastante
saly tomate, agradable
picante agradable
Textura 0,2 7 bastante bien 6 poco 8 bastante 8 bastante
homogénea bien bien
Ingredientes 0,3 10 sinproblema 10 sin 10 sin 10 sin problema
problema problema
Total 7,65 5,7 8,6 91

Como ya se habia mencionado, la tabla nos confirma la necesidad de definir mas los colores

en general, con base en estas pruebas sin embargo se alcanzé el concepto de realizar una prueba de

un tapenade rojo y uno verde; y de eliminar el concepto del picante para evitar asi segmentar adn

mas el mercado objetivo del producto, sin mencionar que el sabor de este picante tuvo una pésima

calificacion. Los ingredientes siguen sin problema a partir de ahora en adelante, la textura se

mantiene bastante bien, los sabores y colores quedan pendientes de definir.



Cuadro No. 11. Ingredientes utilizados en la formulacién de posibles prototipos para la industria de

alimentos, tercera corrida.

PALMITO
CEBOLLA
PEPINILLOS
MAYONESA
MOSTAZA
ACEITE VEGETAL X

CILANTRO

VINAGRE X X
CHILE PIMIENTO X

PASTA DE
TOMATE
PARMESANO

ALBAHACA

AJO X X
ACEITE DE OLIVA X X
KETCHUP

JALAPENO

TOMATE

SALSA INGLESA

ACEITUNA X
ALCAPARRAS

ACHIOTE X

X X X| =

Estas dos combinaciones de ingredientes nos permitieron diferenciar mediante los
ingredientes, especialmente la utilizacion de achiote dos colores predominantes como rojo y verde.

Al analizar el producto, se determina la siguiente tabla de acuerdo a los criterios de seleccién.



Cuadro No. 12. Criterios de seleccién para la tercera corrida.

Puntaje (0-10)
Aspecto Ponderacion rojo Justificacion  verde Justificacién

Color 0,25 9 rojo bien 7 verde poca
definido intensidad
Sabor 0,25 7,5 el esperado 8 bastante bien
aceituna
Textura 0,2 9 bastante bien 8 bastante bien
Ingredientes 0,3 10 sin problema 10 sin problema
Total 8,925 8,35

A raiz del cuadro anterior se define de acuerdo a los criterios que el producto se encuentra
bastante cercano a lo que se desea alcanzar, sin embargo debido a que se poseen ya dos sabores y
colores bastante definidos, se procede a la elaboracidon de la siguiente corrida con la inclusion

nuevamente como se analiz6 en los criterios de seleccién de una formulacién de color blanco.

Cuadro No. 13. Ingredientes utilizados en la formulacion de posibles prototipos para la industria de

alimentos, cuarta corrida.

Rojo Verde Blanco

PALMITO X X X
CEBOLLA X X
PEPINILLOS X X
MAYONESA

MOSTAZA

ACEITE VEGETAL X X
CILANTRO

VINAGRE X X X
CHILE PIMIENTO X

PASTA DE OMATE X

PARMESANO

ALBAHACA

AJO X X X
ACEITE DE OLIVA X X X
KETCHUP

JALAPENO

TOMATE X

SALSA INGLESA

ACEITUNA X
ALCAPARRAS X

ACHIOTE X




Como se puede observar en la cuarta corrida de muestras ya la formulacién se acercaba

bastante a lo que se pretende llegar como los tres productos prototipos. En estas se estan utilizando

ingredientes que resultan factibles para la industria de alimentos, ya que el aprovechamiento de las

materias primas como el palmito nos reduciran en parte el costo del producto, este tendra lugar por el

mercado al que va dirigido a utilizar productos como el aceite de oliva, aceitunas, ajo, entre otras;

cuyo costo es elevado, pero el producto y el precio que se espera de venta del mismo permiten la

utilizacion de este tipo de ingredientes como una diferenciacion del producto y caracterizacion del

mismo.

Cuadro No. 14. Criterios de seleccion para la cuarta corrida.

Puntaje (0-10)

Aspecto Ponderacion Rojo

Color 0,25 10

Sabor 0,25 8,5

Textura 0,2 9,5

Ingredientes 0,3 10
Total

Justificacion
rojo bien
definido

un poco acido
bastante bien

sin problema

9,525

Verde

9

9,5

10

Justificacion

verde poca
intensidad
ligeramente
salado
bastante bien

sin problema

9,4

Blanco

10

8,5

9,5

10

Justificacion

Blanco
definido
un poco

acido
bastante

bien
sin
problema
9,525

Como se puede observar las caracteristicas deseadas, asi como los ingredientes que

esperabamos utilizar ya han quedado bien definidas, las Unicas modificaciones que se realizaron al

producto fueron la eliminacion del vinagre ya que presentaban un sabor ligeramente acido y en el

caso de la verde se elimina la alcaparra ya que el producto estaba un poco salado y esta no parecia

proveer nada al producto que no tuviera desde un principio.
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Cuadro No. 15. Ingredientes utilizados en la formulacion de posibles prototipos para la industria de

alimentos, quinta corrida.

Rojo Verde Blanco
PALMITO X X X
CEBOLLA
PEPINILLOS
ACEITE VEGETAL
VINAGRE
CHILE PIMIENTO
PULPA
AJO
ACEITE DE OLIVA
TOMATE
ACEITUNA X
ALCAPARRAS
ACHIOTE X

X X X

X
X
X

X X X X X
>
>

Esta fue la ultima corrida que se realizd de la formulacion del producto, después de 5
distintas corridas y numerosas formulaciones se establece esta como la formulacién adecuada para el

producto que se busca alcanzar.

Los incisos que se encuentran a continuacion ejemplifican, el proceso que se llevé a cabo
para la elaboracion de estas pruebas, todos fueron repetidos en orden por cada una de las corridas, a
excepcidn del dltimo inciso que nos indica la preparacion de salmuera, llenado y tratamiento térmico

el cual Gnicamente se realizd con la Gltima corrida Gnicamente.

b. Procesamiento de las materias primas: El procesamiento de las materias primas se llevé a
cabo en un procesador de alimentos convencional con una capacidad aproximada de una libra de
producto por corrida, el cual nos permitié trabajar en pequefia escala las muestras antes
especificadas. EI mismo demostro ser bastante eficaz y efectivo para el procesamiento de materias
primas como las que se manejan, por lo que fue de esta manera como se procesaron las siguientes:
palmito, pepinillos y las verduras que se determinaron en el cuadro de formulacion. Para el
procesamiento se colocaba en el mismo el tamafio establecido con anticipacion y se procedia a
accionar el equipo por un periodo de 0.75 a 1.5 minutos, dependiendo de la consistencia del
producto. El palmito y pepinillo requerian estar en el limite superior del tiempo y la cebolla, chile

pimiento y tomate eran procesados en 45 a 60 segundos.
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c. Sazonado de las mezclas: Al igual que las formulaciones antes especificadas, el sazonado de
las mezclas se llevd a cabo de igual manera, utilizando medidas de volumen especificas que
representaban 5 ml. De esta manera se pudo homogenizar la cantidad de ingredientes que se le
agregaban al producto. Estos no son especificados en cuadro, debido a que la proporcién de las
mismas no puede ser descrita en este trabajo. Sin embargo cabe mencionar, que esta formulacion se
establecié desde un principio para las tres formulaciones y varia solo en una pequefia parte entre
cada una. Los ingredientes utilizados fueron los siguientes: sal, azlcar, pimienta, orégano, comino,
tomillo, jengibre, entre otras. Estas especias fueron adquiridas en su presentacién seca y en polvo
fino. La preparacion de cada una de las mezclas se trabajé mediante la medida necesaria como ya se
especificd de cada uno de los ingredientes, estos eran agitados por alrededor de 15 segundos con el
fin de lograr una mezcla homogénea. Esta mezcla era luego distribuida sobre la superficie superior

de la mezcla de vegetales y se procedia al siguiente paso.

d. Mezclado de los ingredientes: El mezclado se procedi6 a realizarse de manera similar como
se trabaja ya en la industria para productos como los vegetales encurtidos y el repollo encurtido.
Estos productos son mezclados de manera manual colocando sobre una mesa de acero inoxidable o
balde de acero inoxidable, los mismos ingredientes se proceden a mezclar de manera manual
utilizando guantes, que llegan hasta la articulacion del hombro, permitiendo la utilizacion del brazo
completo para la mezcla. Esta mezcla se realizd a pequefia escala en un recipiente de acero
inoxidable por un minimo de 5 minutos para un batch de produccién que consistia en alrededor de 5

kilogramos del producto en mezcla, y se verificd la homogeneidad de la misma.

e. Envasado, llenado y tratamiento térmico: El envasado se lleva a cabo de manera manual, en
frascos de vidrio previamente lavados, los mismos se llenan hasta el nivel dejando un espacio de
cabeza de 1.5 cm., luego se llend el frasco con salmuera la cual se prepar6é como se enumera a

continuacion:

1) Llenado de una marmita con capacidad para 40 galones (151.42 litros), con

alrededor de 50 litros de agua.

2) El agua es calentada a alrededor de 80 ° Celsius, y se le agrega el acido citrico,

150 gramos.

3) La sal se coloca dentro de la marmita, 1.2 kilogramos y se deja hervir por un

tiempo de 30 minutos.

4) La salmuera después de este proceso esta lista para servirse, siempre verificando

gue no haya ningun tipo de sedimentos en la misma.
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Por ultimo el frasco se tapa verificando su cierre apropiado y el mismo se coloca en un bafio

de Maria con temperaturas superiores a los 95 ° Celsius, por un periodo de 45 minutos, el cual es un

tiempo promedio utilizado en esta industria.

3. Procedimiento para elaboracion de pruebas de prototipos en la industria. A continuacion se presenta

un diagrama de flujo en donde se indica de manera resumida y grafica los pasos y las

especificaciones requeridas para llevar a cabo cada uno de los pasos que comprende el desarrollo de

las pruebas al prototipo en la industria.

Figura 3. Diagrama de flujo de elaboracion de pruebas al prototipo en la industria.
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4. Andlisis de caracteristicas fisicoquimicas al prototipo del producto en la Industria. El andlisis de
caracteristicas fisicoquimicas es de igual manera importante como lo puede ser la formulacién que se desglosa
anteriormente. Como ya se menciono en capitulos anteriores la idea es un producto que pueda acoplarse de
manera eficiente al proceso productivo de la empresa en cuestion y a la maquinaria con la que la misma
cuente. Por lo tanto, al realizar este producto como se especificaba se esperaba un producto con un pH menor

a 4.6, con el fin de poder acoplarlo al envasado y proceso térmico que se lleva a cabo en la industria.

Para llevar a cabo este andlisis se utiliz6 un potenciémetro de marca HACHH, el cual se encontraba
debidamente calibrado de acuerdo a las instrucciones para su uso. Este potenciémetro posee la ventaja de
poseer un electrodo de acero inoxidable, especial para la medicién de sélidos por lo tanto con el fin de obtener
el pH de la muestra general, se envasaron las formulaciones finales de acuerdo a lo establecido y a los 15 dias
se procedio a medir el pH de las muestras con el fin de que las mismas después de los 15 dias ya hayan
estabilizado. Para la medicién del porcentaje de sal se utilizd un refractémetro y se midié Unicamente la
salmuera utilizada en el momento de su preparacion. Los resultados de estas pruebas se especifican a

continuacion.

Cuadro No. 16. Resultados obtenidos para las pruebas fisicoquimicas realizadas a los prototipos de

productos obtenidos mediante las pruebas de formulacién.

pH de la %0 salinidad de la
Muestra
mezcla salmuera
Roja 3,87 2,4
Verde 3,99 2,4
Blanca 3,90 2,4

Como se puede observar en el cuadro anterior el analisis del pH de la solucion se encuentra dentro de
los rangos esperados, por lo que no habra de momento ninguna complicacion con el acoplamiento de este

producto a la linea de produccion.
D. Evaluacion de prototipos del producto.

Como parte de este trabajo de graduacién se incluyen dentro de los objetivos, la evaluacion del
producto que se ha desarrollado, con el fin de poder hacernos una idea de la percepcién del consumidor
respecto de este. En este caso, la prueba por la cual se decidié como principal fue una prueba de aceptabilidad
sensorial al consumidor, ya que esta nos permitiria conocer la opinién y percepcién del mismo respecto del

producto esta se llevé a cabo de dos maneras distintas de acuerdo a como se especifica en la metodologia.

1. Prueba de aceptabilidad de los consumidores en laboratorio: Las pruebas de aceptabilidad a los
consumidores buscan la cuantificacion de la percepcion del mercado objetivo respecto de un producto en
general. Debido a que la percepcion en términos de si el producto sera aceptado por los consumidores 0 no, es

bastante subjetiva y depende de cada una de las personas, estas pruebas son realizadas por lo general a un
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gran namero de personas. La utilizacion de una muestra lo suficientemente grande nos permite alcanzar
resultados méas confiables que los que se pudieran alcanzar en muestras pequefias. Un valor recomendado por
la literatura es de por lo menos un ndmero superior a 50 personas para la prueba, es importante que estas no
sean entrenadas en paneles sensoriales ya que lo que se pretende, no es obtener una descripcion sensorial del

producto, sino la percepcidn heddnica de los atributos que nos interesen evaluar.

La escala hedoénica antes mencionada, es una escala en donde se selecciona un nimero
impar por lo general puede ser de 3, 5y 7 opciones y en esta se procede a realizar una escala como la

siguiente:
- Me disgusta mucho
- Me disgusta
- No me gusta ni me disgusta
- Megusta
- Me gusta mucho

La escala antes especificada, como se puede ver nos indica el grado en que un atributo de
determinado producto, nos agrada o desagrada como consumidores, de esta manera se nos permite
evaluar la relacién que pueden tener las caracteristicas y el agrado de cada una con respecto a una
muestra, como ya se menciona, lo suficientemente grande para ser considerada representativa. Cabe
mencionar que la escala antes mencionada es la que se utilizd para este estudio de acuerdo a lo
planteado en la metodologia del mismo. De acuerdo a las formulaciones realizadas se procedieron a

evaluar las siguientes caracteristicas o atributos del producto:

- Olor: Para determinar si el aroma le atrae al consumidor y si este hace el producto mas

apetecible para el mismo.

- Color: Una caracteristica muy importante ya que este debe de ser llamativo y atractivo para

que el consumidor tenga el deseo de adquirir el producto al visualizarlo en la gondola.

- Sabor: Esta caracteristica es sin duda, la mas importante ya que aunque el producto pueda
ser adquirido por el consumidor por el etiquetado que se le ponga o porque el color les
llame la atencién, es esta caracteristica de sabor la que hard que el consumidor regrese a

adquirir el producto y el mismo tenga éxito.

- Textura: Este es un atributo que puede ser modificado sin alterar la proporcion de los
ingredientes por lo que se considera importante que el mismo sea evaluado para determinar

la percepcion de la muestra respecto de esta.
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- Producto en general: Con esto se pretende conocer la opinidn general del consumidor,

respecto del producto en general y como un todo.

De acuerdo a la metodologia planteada se procedieron a evaluar a 80 personas de las cuales,
aproximadamente la mitad se encontraban entre las edades de 18 a 25 afios, y el resto de la muestra
superaba los 35 afios de edad. No se le tomd atencion al género, y la clase social evaluada
correspondia a aquella mencionada en el mercado objetivo de clase media, en adelante. La edad no
correspondia debido a que en el trazo de objetivos se mencionaba que el producto debiera de ser
adquirido por personas de 25 afios en adelante, sin embargo para fines de la prueba los resultados y

la muestra a tomar se ampliaron, en términos de edades.

Los resultados de las pruebas sensoriales al finalizar fueron tabulados de acuerdo al nimero
de encuesta colocando valores de uno a cinco para las calificaciones en la escala heddnica que los
consumidores le dieron a cada uno de los atributos de los productos. Una vez tabulados se procedid a
obtener los resultados, que consistian en el promedio de las puntuaciones para cada atributo y para
cada producto se realiz6 un analisis ANOVA que nos indica la probabilidad de que estos datos hayan
sido realizados al azar, lo cual era muy poco probable debido a la cantidad de personas utilizadas en
la muestra. Esto era lo Unico que nos interesaba al realizar un analisis estadistico de esta indole, la
probabilidad de que los resultados o de que las personas hayan respondido al azar, y no con base en

las caracteristicas sensoriales que se les pidi6 evaluar.

Cuadro No. 17. Resultados promedio por atributo del producto rojo y probabilidad ANOVA para el
grupo de datos.

Producto en

Atributo Color Olor Sabor Textura
General
Promedios 3,85 3,463 3,875 3,9 3,34
Probabilidad 0
ANOVA 0,172%

Los resultados obtenidos se realizaron mediante una hoja de Excel en donde los promedios
fueron calculados de acuerdo a la cuadro XX. De los anexos, por otro lado el calculo de la
probabilidad mediante ANOVA se llevo a cabo mediante la utilizacion de un software gratuito
llamado ezANOVA, el cual nos devuelve los resultados como se observa en el anexo en la figura
XX.

Para el cuadro anterior se observa de acuerdo a lo que la metodologia nos indica que los 5
atributos evaluados se encuentran por encima de 3.25 que corresponde al 65% de la escala heddnica.

El estudio mencionado, es utilizado como referencia y con base en el mismo podemos decir que el



producto rojo si fue aceptado en general. Siendo el sabor y la textura las caracteristicas que mas

destacaron, el producto muestra una aceptacion general por los 80 consumidores evaluados.

Cuadro No. 18. Resultados promedio por atributo del producto verde y probabilidad ANOVA para el
grupo de datos.

Atributo Color Olor Sabor Textura Producto en

General
Promedios 3.34 3.113 2.975 3.125 3.15
Probabilidad o
ANOVA 4,55%

Para los resultados del producto verde, encontramos resultados menos satisfactorios, ya que
de los atributos evaluados Unicamente el color fue aceptado por los consumidores en general, el olor,
la textura y el producto muestran resultados bajos y el sabor, muestra un resultado inferior a tres lo
que nos indica que el producto no solo estd lejos de poder ser declarado como aceptado por el
consumidor, sino que el sabor del mismo se orienta mas hacia una percepcion de disgusto en el
consumidor. El producto verde posee un fuerte sabor a aceituna, y aceite de oliva por sus
ingredientes, esto se cree que es una de las razones principales por la cual se presenta este rechazo,
ya que estos sabores son muy fuertes y caracteristicos y no del gusto de todas las personas, por lo
que si existieron consumidores dentro de la muestra que no perciben como agradables los mismos, el
producto por lo tanto iba a presentar el rechazo que presentd. Sin embargo, la idea de la prueba
sensorial a un grupo de personas tan amplio es justamente esto, darnos cuenta que probablemente un
sabor a aceituna en el producto no es la mejor opcién en el momento de definir los sabores y la

formulacion.

Cuadro No. 19. Resultados promedio por atributo del producto blanco y probabilidad ANOVA para el
grupo de datos.

Producto en

Atributo Color Olor Sabor Textura
General
Promedios 3,66 3,338 3,425 3,4375 3,475
Probabilidad o
ANOVA 2.32%

Por dltimo se presentan los resultados para el producto blanco, el cual al igual, que el
producto rojo presenta, una aceptabilidad general para todos y cada uno de los atributos evaluados,

encontrandose los promedios generales por encima de los 3.25 definido como limite.
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El andlisis de probabilidad ANOVA presenté resultados satisfactorios para los tres ya que la
probabilidad de resultados al azar y por lo tanto poco confiables fue menor en los tres casos al 5%,
por lo que nos asegura la prueba una confiabilidad del 95 % lo cual, es suficiente para poder

considerar los resultados concluyentes.

La preferencia del consumidor se puede concluir al evaluar los resultados, teniendo el rojo
mayor puntaje promedio en todos los atributos que cualquiera de los otros dos productos, es este sin
duda el producto preferido por el consumidor. Sin embargo, la idea desde el inicio en las
formulaciones era la creacién de 2 o 3 productos al menos para presentarle al consumidor mayores

opciones y por lo tanto, elevar el consumo y mercados a los que este producto pudiese llegar.

Para finalizar, las pruebas realizadas al prototipo que consistieron en el andlisis sensorial
para determinacion de la aceptabilidad del producto por el consumidor se describe, y se puede tener
la seguridad que de las formulaciones evaluadas al menos dos, la roja y la blanca obtuvieron los
resultados esperados y por lo tanto los prototipos pueden seguirse analizando teniendo la confianza

de que estos han sido aprobados por los consumidores.

2. Prueba de aceptabilidad a los consumidores en el punto de venta: Debido al resultado negativo

para una de las pruebas sensoriales, y con el fin de poder una opinion valedera del mercado objetivo
directamente en uno de los mas importantes puntos de venta de estos productos en el pais. Se
coordino una degustacion de productos con la empresa distribuidora de los mismos para Guatemala,
se realizo la gestion a través de Walmart Guatemala, con el fin de llevar a cabo una degustacion de
los Elotitos Tiernos, producto de gran venta en el mercado nacional, para la temporada navidefia.
Esta degustacion nos permitio colocar los tres productos elaborados en este trabajo de graduacion en

el punto de venta Paiz Pradera.

Las actividades de degustacion en estos supermercados, no permiten la degustacion de
productos que no se encuentren en el anaquel, y ademas tampoco permite la evaluacion formal de
caracteristicas sensoriales al consumidor. Por lo tanto, se llevd a cabo un conteo de comentarios
positivos y comentarios negativos de los tres productos, identificados como rojo, verde y blanco.
Estos se tabularon, como se muestra en los anexos, colocando un numero uno a un comentario
positivo recibido y un numero O a un comentario negativo. Se calcularon los porcentajes de
comentarios positivos, sobre los comentarios negativos. Los resultados encontrados se presentan a

continuacion.
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Cuadro No. 20. Resultados presentados por la prueba de aceptabilidad al consumidor en el punto de

venta.
Comentarios Rojo Verde Blanco
Positivos 91 100 98
Negativos 16 7 9

Porcentaje 85,05% 93,46% 91,59%

Como se puede observar en los resultados del Cuadro No. 19, se evaluaron en un dia de degustacion,
a 107 consumidores potenciales del producto, de los cuales se obtuvieron resultados positivos en su gran
mayoria, los porcentajes presentados de aceptabilidad en términos de la cuantificacion de los comentarios
positivos, resultaron ser bastante satisfactorios. A pesar de que en un principio habiamos obtenido resultados
negativos para la prueba verde, esta resulto ser la que mas comentarios positivos recibid, se cree que esto se
debe principalment a que se evaluo en esta segunda ocasion al mercado objetivo y por lo tanto se puede
concluir que se alcanzaron las caracteristicas sensoriales que este espera en un producto como el cual se esta
desarrollando. A pesar que la prueba no se logro llevar a cabo como se esperaba, y de que no se logrd
cuantificar el grado de aceptacion del producto como en la prueba pasada. Los resultados demostraron ser
bastante buenos siendo el porcentaje mas bajo del 85.05 %, y la muestra lo suficientemente grande para poder

ser tomada en cuenta, como concluyente en este trabajo de graduacion.
E. Elaboracion del producto final.

Habiendo obtenido resultados satisfactorios para las pruebas realizadas al prototipo de producto, y
por lo tanto teniendo ya definida la formulacién final de la misma, podemos concluir este trabajo de
graduacién con los siguientes puntos, la determinacidn final de la formulacién que incluira los insumos que
seran necesarios para la elaboracién del producto, las materias primas directas e indirectas del mismo, el
equipo que necesitemos para el proceso y por Gltimo los tratamientos necesarios para la preservacion y
mantenimiento de las caracteristicas generales del producto; por otro lado se realizaran dos pruebas de
estabilidad que consisten en la determinacion y validacion del tratamiento térmico a través de una revision
bibliografica del tiempo sugerido y un analisis de penetracion de calor en el alimento; asi como también, una
prueba de estabilidad llevada a cabo por 40 dias a condiciones extremas de manejo del producto. Por Gltimo
se culmina el trabajo con la elaboracion de un diagrama general del proceso y siguiéndole a este la

descripcidn de cada uno de las operaciones que constituyen el proceso establecido.

1. Determinacién de la formulacién final. Como ya se menciond, la formulacién que se
alcanzo para los tres productos definidos por el momento como Rojo, Verde y Blanco. A continuacién se
realizara una enumeracidn y breve descripcion de todo aquello con lo que se debera contar para poder llevar a

cabo el proceso de elaboracion del producto.
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1.

Materias Primas Directas.

Palma de Pejibaye: Esta constituye la principal materia en la elaboracion
de los tres productos. Como ya se ha mencionado este producto se
aprovechara de aquellos restos de pejibaye que por su forma o textura no
puedan ir incorporados al producto, y los mismos seran envasados en una
salmuera ligera con el fin de poder preservarlo y almacenarlo para su
reutilizacion en el momento de trabajar el producto aqui planteado.
Cebolla: La cebolla comun sera utilizada en la receta Roja y Blanca,
debido a la disponibilidad de la misma en el mercado nacional esta sera
adquirida en el momento que sea requerida para el proceso. Las
caracteristicas de calidad para la recepcion de esta materia prima deberan
de ser establecidas.

Pepinillos: Los pepinillos se trabajaran de manera similar al pejibaye,
envasando el mismo en un vinagre con el fin de poder almacenar y
preservar para su uso posterior. Sin embargo debido a que el mismo es
cultivado por la empresa, el rechazo ya en planta es minimo. Por lo que el
objetivo de la utilizacion de este producto es el aprovechamiento, del
desperdicio en el campo a través de su cosecha y procesamiento para la
utilizacion de este en el producto establecido.

Chile pimiento: Este producto al igual que la cebolla es por lo general
encontrado durante todo el afio en el mercado nacional por lo mismo, este
sera adquirido en el momento que se decida trabajar el producto nuevo.
Las caracteristicas de calidad para la recepcién de esta materia prima
deberan de ser establecidas por el fabricante.

Tomate: El tomate se trabajara bajo demanda al igual que el chile y la
cebolla, de acuerdo a los parametros de calidad establecidos en la
empresa.

Aceituna verde: Esta se trabajara bajo pedido junto a los pedidos que se
realizan de bidones de aceituna rellena y perdigdn para el procesamiento
de la misma. Sin embargo, con el fin de minimizar los costos del
producto, se trabajara la llamada aceituna para ensalada, cuyo costo es
significativamente y se presenta la aceituna en trozos, lo cual no serd un

problema por el procesamiento al cual se sometera.
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2.

3.

Materias primas indirectas.

Insumos necesarios.

Aceite Vegetal: Este funciona Unicamente como un estabilizador del
sabor y aporta ciertas propiedades de textura al producto. Se utilizara un
aceite de canola ya que el mismo es utilizado en otros productos de la
empresa productora de conservas.

Pasta de tomate: Esta es utilizada en el producto Rojo ya que aporta
propiedades de color, sabor y textura a la mezcla. Se podra optar por la
utilizacion de esta en envase de bolsa aséptica de 5 galones, el cual es
ofrecido por una industria de reconocido prestigio en el pais por lo que la
calidad de la misma se espera que no sea un problema.

Aceite de Oliva: Para la elaboracién del producto y en busca del valor
agregado y caracteristicas de sabor y aroma que este puede proveer se
utilizard un aceite de oliva virgen extra el mismo serd comprado en
presentaciones industriales de 5 litros en adelante con el fin de disminuir
el costo del mismo.

Otros ingredientes: El resto de ingredientes seran adquiridos bajo
demanda, ya que estos por lo general se mantienen en inventario de la
industria, con estos me refiero a ingredientes como el ajo, la sal, azlcar, y
demas especias que se incluyan dentro de la mezcla de la salmuera para

proveer el sabor al producto.

Agua potable: Esta serd necesaria para llevar a cabo los procesos de
limpieza y sanitacion que dictan las Buenas Practicas de Manufactura.
También como ingrediente diluyente de los ingredientes de la salmuera.
Energia eléctrica: Esta sera necesaria para el correcto funcionamiento de
la maquinaria determinada como la necesaria para llevar a cabo el
procesamiento de las materias primas para su posterior mezclado.

Vapor de caldera: La planta procesadora de alimentos se encuentra ya con
toda la instalacion necesaria para proveer el vapor de caldera a los
procesos que requieran la misma como el escaldado de las materias
primas, de ser necesario, y el tratamiento térmico esencial que se le dara

al producto.
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e Quimicos de limpieza y desinfeccion: Se utilizaran detergentes clorados
aprobados para su uso en alimentos asi como agentes desinfectantes como

el amonio cuaternario.

4. Equipo necesario para su procesamiento.

e Tanques de esterilizado: Los tanques de esterilizado a utilizar son de las
dimensiones siguientes: 2.40 m X .75 m X .40 m, estos cuentan con
tuberias perforadas en la parte de abajo en donde el vapor a presién de la
caldera entra y calienta el agua a través de conveccion, logrando asi
alcanzar las temperaturas de ebullicion y mantenerlas en el transcurso del
tratamiento térmico que se desea alcanzar.

e  Procesador de alimentos: Se utilizard un procesador de alimentos que nos
permita alcanzar la textura que deseamos en un producto como este, por
lo tanto se puede optar por un equipo como la Robot Coupe cl 50, el cual
nos provee varios discos de cortado que nos permitiran alcanzar la textura
idonea, este modelo cuenta con un motor de 1.5 hp, y las cuchillas se
mueven a una velocidad de 425 revoluciones por minuto. La imagen se

presenta a continuacion:

Figura 4. Procesador de alimentos propuesto para la industria.




e Otros equipos y utensilios: Dentro de este abarcan todos los equipos que
la industria en alimentos ya posee como lo pueden ser, un tanel de vapor,
un sistema de llenado de salmuera por gravedad, mesas y recipientes de
acero inoxidable, cuchillos y tablas para el preparado de los alimentos,

entre otras.

5. Preservantes y tratamientos necesarios para la preservacion y mantenimiento de las

caracteristicas a lo largo de la vida de anaquel.

e Benzoato de Sodio: Preservante quimico de uso comin en la industria de
alimentos sobre todo en las industrias de conservas como con la cual se
esta trabajando. Este se caracteriza por ser un polvo granular, inodoro, el
cual trabaja y es muy utilizado a pH 4cidos inferiores a 4.6, como el
producto en cuestion.

e Acido Citrico: Este es un acidulante que se utiliza en la industria como
estabilizador del pH de los componentes de un producto el mismo se
utilizara en el producto con el fin de alcanzar un pH en equilibrio de 4.0
aproximadamente.

e Tratamiento térmico: EI mismo que se describe de manera extensa mas
adelante, se utiliza con el fin de eliminar del producto todas las bacterias
en estado vegetativo que pueda incluir el producto. El producto sera
sumergido en un tanque de esterilizado a temperaturas de ebullicion de

acuerdo a la descripcién que se presenta a continuacion.

2. Determinacién de la estabilidad del producto.

1. Determinacién y validacién del tratamiento térmico necesario para el producto establecido. El
tratamiento térmico es uno de los factores mas importantes en el control de la vida de anaquel del producto, a
través de la destruccion de microorganismos alteradores y patdgenos. En el momento de determinar un
tratamiento térmico para un producto primero debemos de conocer, los microorganismos que son susceptibles
de afectar al mismo.

El clostridium botullinum, uno de los microorganismos patdgenos que mas afectan los productos
enlatados debido a su caracteristica anaerobia. No representa un problema en alimentos cuyo pH de equilibrio
es menor a 4.6, debido a que estos microorganismos forman esporas, es muy probable que las mismas resistan
el tratamiento térmico que se les da a estos productos, pero las esporas son inhibidas por el pH bajo que se

menciona. Por lo tanto en productos, como el que se ha desarrollado debemos de tomar en cuenta los
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siguientes microorganismos de acuerdo a la “Guidance for Industry, Acidified Foods”, proveida por la FDA,
precisamente para la determinacidn de los tiempos necesarios para la eliminacién de los microorganismos. En
esta se mencionan una serie de microorganismos, que pueden afectar al producto como lo son:
microorganismos termoéfilos, mesdéfilos, levaduras y hongos, entre otros. El calculo del tratamiento térmico
necesario para inhibir cada uno de estos microorganismos Yy la integracion de estos a uno solo, es un proceso
el cual la FDA le facilita a empresas exportadoras como con la cual se esta trabajando de acuerdo al

documento antes especificado se presenta el siguiente cuadro.

Cuadro No. 21. Letalidad del procesamiento térmico para alimentos acidificados.

pH final en equilibrio Letalidad del proceso térmico

31-32 F10/195 = .1 minuto
3.3-35 F10/195 = 1.0 minuto
35-4.0 F10/195 = 16 — 23 minutos
40-42 F15/200 =5 minutos
43-44 F15/200 = 10 minutos
45-46 F15/212 = 10 minutos
45-46 F18/230 = 1.6 minutos

Como se puede observar en el cuadro anterior, la letalidad esta dada de la siguiente forma Fz/Ref, en
donde F corresponde al tiempo necesario para llevar a cabo la esterilizacién comercial del producto. Z
corresponde a la cambio en temperatura que se debiera de dar para incurrir en otra reduccion logaritmica de la
cantidad de microorganismos presentes en el producto en grados Fahrenheit, y Ref corresponde a la
temperatura de referencia que se utiliza para el tiempo planteado en grados Fahrenheit.

Debido a que el pH en equilibrios de los productos con los que se esta trabajando se encuentran por
debajo de 4.0, se utiliza la letalidad de acuerdo al cuadro anterior de F10/195 = 16 — 23 minutos, la cual se
interpreta como lo siguiente ya en unidades internacionales. El tiempo requerido para alcanzar la esterilidad
comercial de acuerdo a la informacién proporcionada sera de 23 minutos, a una temperatura igual 0 mayor a
90.56 ° Celsius, de acuerdo a esta informacién se puede iniciar la determinacion del tratamiento térmico
necesario.

Antes de poder llevar a cabo la validacion del tratamiento térmico fue primero necesaria la
determinacion del punto frio del tanque para lo cual, el instrumento que se describird mas adelante, fue

colocado en 9 puntos distintos del tanque los cuales se enumeran de acuerdo a la siguiente figura:
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Figura 5. Disposicion del Data logger de temperatura en el tanque para determinacion del punto frio.

1 2
6 5 4
7 8 9

A continuacion se presentan los resultados obtenidos para el estudio del punto frio, para este se
graduo el data logger para que tomara los datos cada 10 segundos luego, se procedid a ingresar el equipo de
acuerdo a la especificacion por 10 segundos en cada punto intercalados con 10 segundos en agua a
temperatura ambiente, esto con el fin de obtener una grafica con los picos de temperatura como la que se
puede ver a continuacion. El procedimiento completo se realizd, en aproximadamente tres minutos y la
graduacién de vapor que ingresaba al tanque se mantuvo constante y en un nivel minimo. Por lo mismo se
creen despreciables las variaciones a la grafica por el tiempo transcurrido en que la temperatura de trabajar a

distintas condiciones o por mas tiempo pudiese haber enfriado o calentado durante el proceso.

Figura 6. Distribucion de la temperatura en las posiciones establecidas.




Cuadro No. 22. Tabulacion de la temperatura registrada para los 9 puntos evaluados.

Punto a evaluar Temperatura maxima registrada

(°Celsius).
68.75

77.25
77.6
79.9
78.1

78.85

71.05

75.05

78.75

O] o] N o o1l | W] N =

Como se puede observar tanto en la figura presentada como en el cuadro de resumen de la
misma, las temperaturas fueron bastante uniformes a excepcion de las dos esquinas numeradas como
1y 7, con temperaturas de 68.75 y 71.05 ° Celsius, se observa que estas al estar mas alejadas de la
fuente de vapor e ingreso del mismo al tanque, la cual se encuentra ubicada entre la posicion 3 y 4,
presentan las temperaturas mas bajas. Por lo tanto de acuerdo a lo aqui presentado el andlisis de
penetracion de calor debera de realizarse en el punto 1 de acuerdo al cuadro de distribucién de

puntos.

Para el estudio de validacidn del tratamiento térmico se someti6 el producto a un tratamiento
térmico de una hora utilizando un registrador de datos que nos permite monitorear la temperatura
dentro del frasco cada 30 segundos. El instrumento utilizado corresponde al HiTemp 150, con
nimero de serie N16442, el cual opera a un rango de temperaturas de -40° a 150° Celsius. El
instrumento se colocé dentro del frasco y luego este en el punto determinado como el punto frio
mediante el analisis anterior, la cual fue colocada justamente en la esquina del tanque de esterilizado
en la parte superior, esto con el fin de verificar el proceso en el punto frio del mismo. A continuacion

se presenta y analiza la grafica del proceso antes mencionado.
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Figura 7. Gréfica de penetracién de temperatura al producto en el tanque de esterilizado.
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Como se puede apreciar en la figura anterior, tenemos un pico inicial en la temperatura del
interior del producto, debido al llenado en caliente que se hace del vinagre lo cual eleva la temperatura, a
alrededor de unos 65 © Celsius, en conjunto con el paso a través del tinel de vapor. La temperatura del
producto luego disminuye por el tiempo de espera antes del tratamiento térmico. En la flecha que indica
tiempo = 0, inicia el tratamiento térmico y la inmersion en producto en agua hirviendo, luego vemos
como se forma la curva de elevacion de la temperatura a través del tiempo dentro del producto, hasta
alcanzar los 90.61 ° Celsius que registra el instrumento como inicio de proceso, ya que a partir de este

tiempo podemos empezar a tomar el tiempo efectivo de letalidad de los microorganismos.

Vemos que toma 20 minutos como se indica en la grafica el alcanzar la temperatura de inicio del
proceso, estos 20 minutos mas los 23 minutos que debemos de mantener a esta temperatura, nos dan un
tiempo de esterilizado del producto de 43 minutos en total. Sin embargo para fines de proceso y como un
cuidado extra a la muerte microbioldgica de los microorganismos, se establecen un proceso térmico de 45

minutos con el producto sumergido en agua a una temperatura de ebullicidn a presion atmosférica.

Prueba de estabilidad del producto en distintas condiciones. Como parte de la determinacién de la

estabilidad del producto, se llevaron a cabo una serie de mediciones con el fin de analizar la variedad en
el tiempo y a condiciones distintas a las de ambiente. Las mediciones consistieron en la medicién del ph
del producto, como indicador principal de descomposicién. Siendo uno de los pilares de la preservacion
de un producto enlatado, el pH constituye el mejor indicador de la inocuidad del producto, los pH que se

presentaron en la etapa de formulacion se mantuvieron hasta el momento del inicio de la prueba.

Como parte de la prueba se distribuyeron las muestras en dos temperaturas distintas para poder
evaluar y comparar el comportamiento del producto en estas, las condiciones de temperatura fueron las
siguientes, la primera a temperatura ambiente almacenando el producto en cajas, y la otra fue a través de
la utilizacién de una incubadora en donde el producto se mantuvo a una temperatura de 40 © Celsius,
durante 40 dias. Estas condiciones de elevada temperatura se llevaron a cabo con el fin de acelerar, la
descomposicién microbiana, el pH se toma en cuenta como el factor principal ya que este en el momento
de la descomposicion tiende a elevarse a valores por encima del 4.6 marcado como critico. El vacio del
frasco también se analizd como factor de la estabilidad del producto sin embargo solo se verific que este

no lo hubiera perdido, sin cuantificar la presion del mismo.

De acuerdo a la guia para la industria, antes citada, del FDA, la aplicacion de un tratamiento
térmico como el que ya se explico y se llevd a cabo se realiza con el fin de eliminar las bacterias en
estado vegetativo o aquellas esporas que puedan germinar a pH inferiores a 4.6, ya que de lo contrario
estas bacterias pueden proliferar en el producto y causar un cambio en el pH, llevandolo a valores
superiores al critico y comprometiendo de esta manera la inocuidad del producto. En base a lo anterior es

que se toma el pH como el factor critico a analizar en un estudio como este.
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El objetivo de tomar una temperatura como la de 40° Celsius, es que de acuerdo a la literatura las
bacterias patégenas, tienden a tener su temperatura éptima de crecimiento a los 37° Celsius, de esta
manera al utilizar la temperatura antes descrita, estamos promoviendo o acelerando por Ilamarlo asi, el

proceso de descomposicion del producto.

El producto seleccionado como muestra fue el llamado verde, en realidad cualquiera de los tres
pudo haber sido seleccionado sin embargo este posee el pH més alto de los tres, con un valor de pH de
3.99. De acuerdo al FDA, y al documento utilizado como guia, para productos con pH entre 3.8 y 4.2,
como el que se utilizé como muestra. Se debe de considerar significativo e indice de descomposicion un
cambio en el mismo superior a 0.3, notamos que este valor no necesariamente nos lleva a un pH por

encima del critico, pero nos indica presencia bacteriana y proliferacién de la misma.

En base a lo antes descrito se procede a llevar a cabo el andlisis, con el fin de poder alcanzar una
conclusién y poder de esta manera tener un punto de comparacion, junto a las muestras del producto se
colocaron, el mismo ndmero de muestras del palmito en salmuera envasado por la misma planta. Se
decidio utilizar este producto ya que el mismo posee un tratamiento térmico similar, pH similar, y este
mismo constituye el ingrediente en mayor proporcion del producto que se queria analizar. Se necesitaron
para la prueba de estabilidad 12 frascos de muestra con su respectivo vacio y tratamiento térmico, asi

como también 12 frascos control en las mismas condiciones.

Se analizaron las muestras al inicio de la prueba y cada 8 dias con el fin de recopilar 6 datos de
muestra y 6 de control para cada temperatura establecida. A continuacion se presentan los resultados
obtenidos para la prueba de estabilidad, es importante mencionar que el equipo utilizado para la
obtenciéon de estos valores fue el mismo que se utilizd6 en la obtencion de las caracteristicas

fisicoquimicas del producto en la etapa de formulacién del mismo.

Cuadro No. 23. Resultados obtenidos para la prueba de estabilidad realizada a dos temperaturas con

base en el pH del producto.

pH a 40 2 Celsius PH Temperatura
Tiempo Ambiente

Muestra Control Muestra Control
dia0 3,96 4,08 4,01 4,03
dia8 4,02 4,05 4,05 4,07
dia 16 3,97 4,00 3,98 4,02
dia 24 3,95 4,12 4,03 4,01
dia 32 4,07 4,10 4,9 3,98
dia 40 4,05 4,07 3,97 4,04




Con base en lo anterior, se puede observar que tanto para la muestra como para el control, no
existié ningan cambio significativo en el pH, esto ya era de esperarse debido al calculo del tratamiento
térmico que se realiz6 previo a la incubacion de las muestras. Este nos permitié hasta cierto punto
anticipar los resultados satisfactorios de la prueba realizada, y esta Gltima comprobar la correcta
realizacion del calculo del tratamiento térmico. Debido a que se llevo a cabo este estudio en comparacion
con un producto con una vida de anaquel comprobable de 5 afios, y al incubar por cuarenta dias el
producto que se esta desarrollando demostrd tener la misma estabilidad ante estas condiciones, se pudiera
asumir con base en el andlisis que el producto puede tener una vida de anaquel esperada similar al
producto con el cual se compard. Sin embargo, como la vida de este es bastante elevada se debieran de
realizar pruebas de cuarentena superiores a medio y un afio incluso para poder ir asegurando este por

completo.

3. Diagramas de procesamiento. A continuaciéon y como resultado de este proceso se elabora un
diagrama general y la descripcion del mismo, este diagrama del proceso es una sugerencia a la industria
de como debiera de llevarse a cabo la industrializacién de este producto. Se toman en cuenta una serie de
actividades necesarias para la produccion de este producto asi como se sefialan los aspectos
fundamentales a tomar en cuenta en la realizacion del proceso, como lo son los tiempos de tratamiento

térmico y demas.

a. Diagrama general del proceso. Este diagrama general consiste en la figura general de
las actividades, la clasificacion de las mismas y los aspectos importantes a tomar en cuenta en la

realizacion de las mismas.
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Figura 8. Diagrama general del proceso para la produccién de los productos desarrollados.
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b. Descripcién general del proceso. A continuacidn se lleva a cabo una pequefia descripcion de las
actividades antes enumeradas con el fin de orientar a la industria en la puesta en marcha de cada una de estas

actividades asi como de la transicion entre las mismas.
- Procesamiento de Materias Primas:

El procesamiento de las materias primas, se lleva a cabo primero partiendo de las materias
primas ya seleccionadas y lavadas, para su utilizacién. Este paso no se toma en cuenta para
el palmito que constituye la principal materia prima, ya que el mismo, se encuentra
almacenado en latas galon y por lo tanto este debera Unicamente ser destapado y procesado.
Respecto del resto de ingredientes con base en la formulacion se debera de llevar a cabo el
calculo de cuénto sera necesario adquirir siempre elevando esta cantidad en un 5%,
asumiendo cierta pérdida en el proceso y la seleccidn. Las materias primas se procesan
acumulando no méas de tres batch, antes de que estos se procesen para evitar tener el

producto al aire libre por mas tiempo del necesario.
- Sazonado de las mezclas:

Este proceso tiene como objetivo el pesado exacto de las especias que forman parte del
producto, estos por ser ingredientes secos deben de ser pesados y mezclados por aparte,
como se especifica en el diagrama deben de mezclarse por un minimo de 90 segundos
verificando la homogeneidad de la mezcla. Y almacenados en un lugar seco hasta en el
momento de su uso. Por ser especias secas, no hay ningin problema con que se lleve a cabo
la mezcla desde un principio del total de la cantidad necesaria con base en los lotes
trabajados, estos deberan de almacenarse de manera individual para poder después adicionar

cada una de las mezclas a los lotes que se estén mezclando.
- Pesado de los ingredientes:

Esta actividad se lleva a cabo a la par y de manera simultanea al procesamiento de las
materias primas, con el fin de conforme la materia prima es procesada esta se pesa, en lotes
de 10 kilogramos de palmito, como referencia y el resto de ingredientes conforme la receta
establecida. Estos son almacenados en recipientes de acero inoxidable, de donde son
llevados después a mesas del mismo material para llevar a cabo el siguiente paso en el

proceso.
- Mezclado de los ingredientes:

Mediante la utilizacion de guantes largos que alcanzan hasta el hombro y hechos de un
material, resistente y aprobados para su utilizacion en alimentos por la FDA. Los
ingredientes principales son vertidos en la mesa y empiezan a ser mezclados, por dos
operarios de la planta, el mezclado debe de llevarse a cabo por 10 minutos, a la mitad de

este tiempo las especias, antes pesadas y mezcladas, deberan de ser agregadas de manera



homogénea en la parte superior del producto y continuar mezclando el resto del tiempo

hasta alcanzar la correcta distribucidn de estas en el producto.
Envasado:

Este se lleva a cabo utilizando utensilios de acero inoxidable que nos permite verter el
producto dentro del frasco. Debemos asegurarnos de que no queden espacios de aire dentro
del mismo y dejar un espacio de cabeza de alrededor de 1.5 cm. Que constituye el area de

cierre por la tapadera.
Preparacion de salmuera;

En este proceso se debe utilizar agua potable, en el area de marmitas y se llena con 40
galones, luego se le agrega la sal y el acido citrico en donde se buscara alcanzar un pH de
3.5 para que junto al producto una vez mezclado y estabilizado se tenga un pH de equilibrio
final de 4.00. La sal y el acido citrico se agregan durante el calentamiento para facilitar su
mezcla y dilucion, luego este se hierve durante 30 minutos con temperaturas superiores a los
95° Celsius.

Llenado:

El producto se llena con la salmuera antes preparada, en caliente para facilitar la formacion
de vacio dentro del frasco. La salmuera cae a través de una tuberia por gravedad y se llena
el frasco hasta arriba, la tapadera se coloca de manera inmediata al llenado. El frasco se
hace pasar por un tinel de vapor, en donde este se libra a una presion de 40 — 50 psi, y el
frasco tiene un tiempo de residencia de 1 minuto y 18 segundos aproximadamente. Al salir
del tanel de vapor el frasco se tapa aplicando presion sobre la tapadera de manera manual y

se colocan estos en canastas plasticas.
Esterilizado:

Este se lleva a cabo sumergiendo las canastas plasticas con los frascos en los tanques de
esterilizado, el tanque debe estar hirviendo en el momento en que se colocan las canastas y
debe mantenerse esta temperatura por los 45 minutos establecidos en el estudio antes

descrito.
Lavado:

El producto es llevado al area de etiqueta y al dia siguiente se contintia con el proceso. El
producto se sumerge en una solucién con detergente y se restriega de manera manual, luego
se lava con abundante agua. El producto es después secado con toallas absorbentes, para
finalizar con la aplicacion de aire a presion en la union de la tapadera con el frasco para

evitar la acumulacion de agua en esta area.
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Codificado:

El producto es codificado de acuerdo al dia y afio en el cual el producto se producto para
hacerlo es importante que la parte inferior del frasco este totalmente seca ya que de lo

contrario esta puede lavar la tinta en el momento de la impresion en banda.
Etiquetado:

Se realiza mediante una maquina en donde el frasco a ser colocado la presion que el mismo
ejerce, hace rotar el frasco al mismo tiempo que la etiqueta se pasa por la fuente de

pegamento caliente y es colocado en el frasco, de manera simultanea.
Encajado:

El producto es encajado en cajas de cartén las cuales son selladas de la parte superior con
pegamento y una etiqueta es colocada en los cuatro lados de la caja para su correcta
identificacion en todo momento de la misma. Las cajas de cartén contienen 24 unidades por

caja, se estiban colocando 8 cajas por cama.
Almacenamiento:

El producto es almacenado en bodega en donde espera a ser despachado a los distintos
clientes. El almacenamiento se lleva a cabo en una bodega en donde no recae la iluminacién
natural del Sol de manera directa, asi como también se presentan temperaturas que oscilan
entre los 15 a 30 ° Celsius, la estiba de las cajas se llevara cabo de acuerdo al inciso anterior

y no deberé de superar las 15 filas de cajas por tarima.

67



VIIl. CONCLUSIONES

Se llevo a cabo la utilizacién de materias primas con las cuales la industria ya
estd acostumbrada a trabajar y la incorporacion del palmito no aprovechado en
la industria, en la formulacion de tres productos, para su comercializacion.

Los resultados de la prueba sensorial de aceptabilidad al consumidor fueron los
siguientes: 3.72, 3.47 y 3.14, en promedio de las caracteristicas evaluadas para
el producto rojo, blanco y verde respectivamente. Nos indican que de los tres
Unicamente los dos primeros son aceptados de manera general por el
consumidor evaluado en el laboratorio de andlisis sensorial.

La prueba de aceptabilidad realizada al consumidor en el punto de venta,
evalud el porcentaje de comentarios positivos y los resultados para el producto
rojo, verde y blanco fueron los siguiente: 85.05 %, 93.46 %, 91.59 % de
aceptacion.

El tiempo minimo de proceso térmico para el producto elaborado es de 45
minutos, de acuerdo a la determinacion llevada a cabo con los estudios de
punto frio y penetracion de calor dentro del producto.

El andlisis de estabilidad del producto concluye que no existe una diferencia
significativa en el producto sometido a incubacion en relacion con el control,
de una vida de anaquel de cinco afios, pero hacen falta mas estudios para poder
establecer este tiempo como vida Util.

El proceso productivo propuesto muestra el procedimiento para la
industrializacién del producto y su produccién en masa, con base en los

estudios realizados previo al establecimiento de este.
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IX. RECOMENDACIONES

Se recomienda llevar a cabo un anélisis de costos que nos permita conocer y
determinar la factibilidad econémica del producto en el mercado al cual se
pretende lanzar el mismo.

Se recomienda realizar un estudio de vida de anaquel mas extenso que nos
permita conocer cdmo se comporta el producto en el transcurso del tiempo y
documentar, para poder contrarrestar cualquier cambio a las caracteristicas
sensoriales, del mismo.

Se recomienda llevar a cabo un analisis de aprovechamiento de la materia
prima que nos permita conocer el aprovechamiento real que se logra con la
produccion de este producto.

Se recomienda llevar a cabo un estudio de mercado que nos permita conocer
la factibilidad econémica de este proyecto dentro del mercado al cual se le

quiere vender.
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Xl.  ANEXOS

Figura 9. Imagen de correo electronico enviado a los profesionales y expertos de la

industria.
m Descartar Etiquetas ™ El borrador se ha guardado automaticamente en 08:42 (Hace O minutos) O -

De Miguel Espafia <alimentosbohemia.sal2iEgmail com: i
Para "Dioris Ezpana” <alimentosbohemia.sall@gmail.com=, "Pedro David Esparia” <pedrodavidi@igaresa.co=, "Pedro Espafia Polanco” &

<pedroespana@aaresa.co>,

Afiadir Co Afiadir Cco Cuizds guisras incluir a: MIGUEL ANGEL ESPARNA CHOUR
Asunto  Producto Muevo

Ingertar: Invitacion
= Solicitud de Informacian para desarrallo de producte. xlsx {spplication’vnd. opervaniformat s-officedocument. spreadsheetml sheet) 8 kb

Adjuntar otro archiva

B 7 U T-+-A-T-® e iz i= E = = Iy «Textosinformato Corrector ottogréfico -

Estimados,
Por este medio quiero solicitar su colabaracian a través de su respuesta al siguiente adjunto,

Agradezco su colaboracion

Miguel Esparia
Alimentos Bohemia, S.A.

vy, productosmiguels.com

Cel: {502} 55629639
Tel: {502) 2368 1338

Fax: (502) 2333 3849
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Figura 10. Documento en el cual se solicita informacion a los expertos en la industria.

1%

Trabajo de Graduacion: Disefio y Desarrollo de un
B vis 1 Producto Nuevo a Base de Materias Primas no

Egelincia gus trasciend’ Aprovechadas en la Industria de Conservas de
DENALLE Alimentos CIMA, S.A.

WYL IR
frlATEN ALY

HOJA DE SOLICITUD DE INFORMACION

Les agradezco su valioso aporte
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Figura 11. Formulario de Prueba Sensorial: Prototipo producto

Fecha: /

7h

Instrucciones: A continuacion se le presentan tres pruebas sin ningun orden especifico,
para las mismas debera de evaluar las caracteristicas en el orden que se le indica abajo. Para
hacerlo debera de tomar una muestra y unicamente podra tomar la siguiente hasta haber evaluado
las caracteristicas que se solicitan por completa, en cada tabla debera indicar el nimero de
muestra que estd evaluando. Se le presenta también un vaso de agua, con el mismo debera de
enjuagarse entre cada muestra con el fin de que no permanezca ningdn residuo del sabor anterior.
Unicamente al haber terminado la calificacion de las caracteristicas de cada muestra podréa
regresar y probar indiscriminadamente las tres con el fin de determinar la preferencia entre las
mismas. Siempre debera enjuagarse entre las muestras.

Muestra #

Olor

Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Color

Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Sabor

Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho

Textura
Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Producto en General
Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Muestra #

Olor

Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Color

Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Sabor

Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho

Textura
Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Producto en General
Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
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Muestra #

Olor

Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Color

Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Sabor

Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho

Textura
Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho
Producto en General
Me disgusta mucho Me disgusta No me gusta ni me disgusta Me gusta Me gusta mucho

Cuadro No. 24. Datos tabulados de las encuestas pasadas al consumidor.

R \'% B
C |S o |C |S|T |P |O S [T |P
1( 2| 4| 1 5| 3|5/ 5| 5 5| 5
2 4| 5| 3 5| 4|5/ 5| 5 5| 5
3 5| 5| 5 5| 34| 3| 5 5| 5
4] 5| 5| 5 4| 4|3| 4| 4 5| 5
5( 5| 5| 5 5| 54| 4| 4 5| 5
6 4| 4| 5 4| 5|4] 5| 4 5| 5
71 4| 4 5 4| 4|4 4| 4 5| 5
8] 5| 5| 4 4| 5|5| 4| 5 5| 5
9] 5| 5| 5 3| 5(3| 4| 4 5| 5
10| 3| 5| 4 1| 5|2 4| 4 5| 5
11 1| 5| 5 3] 3|1 3| 1 5| 5
12) 5| 5| 5 5/ 4/1| 3| 3 5| 5
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R \% B

o (C |S |T |Pp |O |C |S|T |P |[O |C (S |T |P

promedios |3,9(3,5|3,9(3,5/3,9|3,3|3,1|3|3,1|3,2|3,7|3,3(3,4/3,4(3,5

Cuadro No. 25. Resultados Tabulados para la prueba sensorial de aceptabilidad del consumidor

llevada a cabo en el punto de venta.

ROJO VERDE BLANCO
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Figura 12. Imagen de muestra de software utilizado para calculo de ANOVA.

LE LE.

’
1 Results lilﬂlg
|| File Edit View
|18 & e alE v
| |ANOVA: Design 1 Within Subject Factor -
A F{4,316) = 2,87 p<0,823232 S5=4,62 HSe=9,408 |:|
1 Greenhouse-Geisser{8,8312} p<0,08318379 Huynh-Feldt{Q,872} p<@,08294879
| 4 [
- a1 a2 a3 ad 5
E A A B B A
| [tean 334 242 344 3.43
nStDew | 068 058 0,568 053 0.43
| |nSE 0,08 0,07 0,06 0,06 0,05
A [ rivar 0.47 034 033 0.2a 014
A (nCl1953% 1014 014 014 014 014
RN a0 an a0 j=in] an
| Skew 0,263 017 -0.410 0038 0,282
25kew  |-0.961 0426 -1.497 0130 1,020
| [AMean = 3,66 |al 4

Figura 13. Fotografias tomadas en el desarrollo de la tesis

1. Procesador utilizado y palmito rodaja para procesar.




2. Palmito definido como desecho de materia prima a procesar para pruebas.




4. Tomate procesado listo para ser agregado a la mezcla.

5. Chile pimiento procesado listo para ser agregado a la mezcla.




6. Cebolla procesada lista para ser agregada a la mezcla.

7. Pepinillo procesado listo para ser agregado a la mezcla.




8. Productos en sus palanganas de acero inoxidable para la fase de mezclado.




9. Imégenes tomadas durante la prueba sensorial de aceptabilidad










10. Imagenes tomadas durante la prueba sensorial llevada a cabo al consumidor en el punto

de venta.
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