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I. INTRODUCCION

El constante lanzamiento de lineas de productos originales es indicativo de la
necesidad que tienen las empresas de mantener, incrementar o incursionar su
participacion en el mercado. Esta busqueda sin limites, es también indicativa de las
tendencias en materia de tecnologia, creatividad y economia que pretenden satisfacer
las necesidades y aspiraciones del consumidor.

En Guatemala, la globalizacion ha venido a incrementar esta necesidad de productos
nuevos debido a la gran variedad de productos de optima calidad que han entrado a
competir a nuestros mercados a precios accesibles para el consumidor. Una necesidad
basica ante la globalizacion, es la investigacién y el desarrolio.

En la actualidad, dentro de la industria de alimentos, existen muchas empresas, que
en el afan de responder inmediatamente a esta globalizacion y lienar una necesidad del
consumidor, incursionan en la tarea de desarrollar lineas nuevas de productos.
Desafortunadamente, no existe un manual que guie a estas empresas en el camino
correcto del desarrollo de un producto, cayendo en gastos innecesarios de tiempo y
dinero.

Asi mismo, los estudiantes de tecnologia de alimentos, que desean elaborar un
producto como requisito para ganar un curso o como trabajo de graduacion, ro tienen un
manual en donde buscar los pasos a seguir ni las recomendaciones de lugares y libros
en donde encontrar informacion referente al desarrollo de un producto.

En este trabajo, se elaborard un manuai para el desarrollo de un producto alimenticio
nuevo. Con este manual se pretende ofrecer una guia atil que pueda ser utilizada por
tecndlogos de alimentos, estudiantes o cualquier profesional que desee desarrollar un
producto nuevo.

En este manual, se ordenaron los pasos del desarrollo de un produdo de la siguiente
manera: Definicion de un objetivo, definicidn de las caracteristicas del producto,
obtencion del registro de marca, evaluacidn de normas a seguir, formuiacidén dei
preducto, prueba experimental, evaluacion sensonial, definicién del empaque, analisis de
estabilidad, obtencion del registro sanitario, costeo, envio de férmuias, especificaciones y
estimados de venta a las areas involucradas.

Para cada uno de estos pasos se indicara la forma en que deben llevarse a cabo y se
incluiran formatos, formularios, cuestionarios, - tablas, etc., a manera de ejempiificar la

forma en que se debera realizar cada paso.




II. DEFINICION DE UN OBJETIVO DE TRABAJO

Cuarido se piensa en el desamolio de un producto, por 10 general son cuatro los tipos

de enfoque que se utilizan:

1) nuevos productos,

2) nuevas lineas de un mismo producto,

3) reduccidn de costos,

4) opciones para nuevos procesos, ingredientes y empaques.

La investigacion y desarrollo de nuevos productos debe ser parte integral del proceso
de planificacion a mediano y large plazo y en ef cual debe mantenerse una intemrelacion
con los aspectos de mercadeo y comercializacion.

Entre las razones por las cuales una empresa desea desarrollar un nuevo producto
estan las siguientes: el gusto cambiante del consumidor, la innovacion como clave del
éxito para una empresa y la apertura de nuevos mercados.

Es necesario que la persona o grupo que va a desarroliar un producto tenga claro el
objetivo de este desarrollo, ya sea propio o de la empresa para la cual labora, debido a
que el camino a sequir dependera de ia finalidad.

Un ejemplo claro es el de los dos diferentes conceptos que se tiene acerca de la
necesidad de desarroliar un producto:

» El concepto de producto: las empresas deben vender lo que son capaces de
producir.

* El concepto de mercadeo: las empresas deben producir lo que satisfaga las
necesidades del consumidor.

Otro aspecto que se debe definir es la fecha en que se debera contar con el producto
terminado. En la figura 2-1 (Apéndice B), se observa un ejemplo de un “time table” o
tabla de actividades, 10 cual es una herramienta muy Uutil en la organizacion y
seguimiento del trabajo de desarrolio.

Una vez definida cual es la razén por la cual se desarrollara el producto, ya sea para
satisfacer una necesidad conocida del consumidor o para crear una necesidad a los
productos que la fabrica puede producir, el paso siguiente es definir cada una de las

caracteristicas de dicho producto.



l. DEFINICION DEL PRODUCTO

En este paso se definen caracteristicas especificas del producto que se desea. Es
necesario realizar una investigacién de Mercado para conocer el gusto dei
consumidor, sus necesidades y posibilidades. El técnologo en alimentos no es la
persona que va a realizar |a investigacion del mercado pero es sumamente importante

la comunicacion entre éste y el mercadologo para el éxito del proyecto.

A. Investigacidén de mercado

Segun Steele (1990), una investigacion de mercado comprende cinco aspectos
basicos:

* Analisis del mercado: Conocer el volumen del mercado y la participacion actual
como ayuda para planificar, implementar, evaluar y controlar los esfuerzos
dirigidos.

* Analisis de! Consumidor final: Caracteristicas del consumidor actual, patrones de
compra y de uso e informacién demografica.

* Analisis de percepciones: Se requiere el conocimiento acerca de la percepcion
del consumidor y dei Comercio hacia la empresa y la categoria, asi como
conocer |as razones por las cuales el consumidor esta seleccionando o dejando
de seleccionar la marca.

* Analisis de la comunicacion; Habitos de audiencia actual.

* Analisis de distribucion: Se requiere conocer el grado de acceso del consumidor
hacia el producto para pianificar, evaluar, implementar y controlar |a estrategia de

distribucion.

De acuerdo a Wagner, 1993, “el tiempo es muy corto y la competencia muy rapida
para estudios de mercado largos”. Es necesario hacer evaluaciones a consumidores
para conocer sus gustos y necesidades pero no estudios de Mercado de alto costo y

tiempo.



B. Caracteristicas del producto

Antes de iniciar €l proceso de formulacién es necesario definir cada una de las
caracteristicas del producto. Las caracteristicas principales que se deben establecer
son:

1. Fisicas
= Consistencia
*  Viscosidad

» Temperatura

* Color
* Forma

2. Quimicas
*  Acidez

= Reactividad

3. Microbiologicas

* Grado de Fermentacion
* Grado Alcohdlico
*  Descomponibilidad
4. Organolépticas
= Sabor
* Aroma
» Consistencia al paladar
*  Temperatura y color.
5. Nutricionales

=  Vitaminas

»  Caiorias
»  (Carbohidratos
» (Grasas

= Proteinas
»  Minerales.

6. Empaque vy presentacion

« Tipo de empaqgue primario y secundario.

= Peso aproximado



IV.  REGISTRO DE MARCA

Hoy en dia, dados los avances de [a tecnologia y las comunicaciones, estamos
mucho mas expuestos a la publicidad que en otras épocas. Segun algunas
estadisticas, en un dia una persona estd expuesta aproximadamente a 1500
impresiones publicitarias. En el mundo de las ventas, existen marcas, nombres
comerciales, expresiones de propaganda, nombres de companias, etc.

En la compra de un producto, un factor importante de decision en el consumidor,
es la marca de este.

En Guatemala, las marcas se encuentran reguladas por el Convenio
Centroamericano para Proteccién de ia Propiedad Industrial, La Convencion
Interamericana de Proteccién Marcaria y Comercial y el Codigo Penal, que regula los
delitos en materia de propiedad industrial.

El convenio Centroamericano para Protecciéon de la Propiedad Industrial, define
como marca: “Todo signo, palabra o combinacion de palabras, o cualquier otro
medio grafico o material, que por sus caracteres especiales es susceptible de
distinguir claramente los productos, mercancias o servicios de una persona natural ¢
juridica, de los productos, mercancias o servicios de fa misma especie o calidad,
pero de diferente titular.”

A. Seleccion de una marca

Antes de poder registrar o lanzar una marca al mercado, se debe seleccionar
cuidadosamente. Una marca débil, genérica o comun, requerrad de mayores
esfuerzos y gastos de publicidad para lograr que rinda los frutos que de ella se
esperan. Las mejores marcas son aquellas que son de “fantasia”, 0 sea términos
que son creados y que no tienen ningun significado (Kodak, Nabisco).

Existe otra categoria, denominada las marcas “arbitrarias” que son aquelias que,
aun cuando consisten en palabras con algun significado, se usan con relacién a un
producto o servicio con el cual no tienen ningun vinculo (Cigarros Payaso).

Finalmente, existe la tercera categoria, marcas "sugestivas” que transmiten o
sugieren alguna de las caracteristicas no principales del producto (Camiones Gaigo,

Cigarros Rubio).



1. Caracteristicas de una marca

La marca puede ser un signo, palabra 0 combinacién de palabras, o cuaiquier
otro medio grafico o material, que sea perceptible visualmente.

Debe distinguir determinadas mercancias o servicios. &

Las mercancias o servicios que distingue, ampara y protege, seran determinados
conforme a la clasificacion existente.

La marca le sirve a su titular para garantizar que 1os productos que ésta ampara,
provienen de su fabrica o comercio y los distinguen de otros productos que le

hacen competencia y que pertenecen a otro titular.

2. Regquisitos de una marca

Originalidad: debe responder a la creatividad; no tener semejanza o igualdad
con otras del mercado local ¢ internacional.

Distintividad: debe individualizar, especializar y singularizar el producto o servicio
que ampara, para evitar la posibilidad de confusién con ofras marcas.

Novedad: la aplicacién de ia marca debe ser nueva en el marcado. El signo
escogido, para ser idéneo, no debe ser cominmente conocido como signo
distintivo de empresa competidora.

Especialidad: 1a marca debe designar determinados productos, de acuerdo a la
clasificacion.

Veracidad: la marca no debe inducir al consumidor a obtener o comprar
productes que no respondan a la realidad.

. Procedimiento para registrar una marca

£l registro de una marca se solicita en el pais de origen, en que tiene su
principal establecimiento o domicilio el comerciante. En Guatemaia, se debe
acudir al Registro de la Propiedad Industrial

Presentada una solicitud, el Registrador procedera a comprobar si ia marca
no esta comprendida en los casos de prohibicion del Convenio (Examen de
Forma). Si la marca solicitada se encuentra comprendida en cualquiera de
@s0s casos, se rechazara la solicitud de inscripcion.

El registrador procede a realizar un examen de novedad de la marca
solicitada y si encuentra que cumple los requisitos para ser considerada
como tal, la admite para su tramite.

Admitida una solicitud en un estado confratante, otorga pricridad en los
demas durante un plazo de seis meses, para solicitar registro en éstos.



Se ordena la publicacion de tres avisos en el Diario Oficial en un piazo
maximo de 15 dias.

Durante los dos meses siguientes a la fecha de la primera publicacion,
cualquiera persona que tenga interés legitimo, podra oponerse al registro de
la marca.

Pasados dos meses sin que haya habido oposicion, el Registrador ordena la
inscripcion de la marca, previo al pago de los derechos respectivos.

Registro y Emision de Tituio.

En la figura 4-1 (Apéndice B) se ejemplifica el proceso para Registrar una Marca.

C. Aspectos legales

Las marcas se conceden por diez afios y pueden ser renovadas siempre por
periodos de diez afios, sin limite. La propiedad de una marca se adquiere con
relacion a bienes o servicios de las clases solicitadas. El titular de una marca
puede enajenaria u otorgar a otra persona el derecho de usarla o explotaria.

En Guatemala, el uso de la marca es facuitativo. Sin embargo, las tendencias
modemas en materia de propiedad industrial, conteridas en los Convenios y
Tratados ratificados por Guatemala, obligan al titular a utilizar la marca que ha
registrado a su favor. No usar la marca en el mercado, puede provocar la
cancelacion de su registro, perdiendo el titular los derechos sobre ella.

Cuando una marca esta compuesta por una denominacion y ademas por dibujos
o figuras caracteristicas, ambos deben registrarse para obtener el derecho al uso
exclusivo del conjunto de la marca. Cada vez que el disefio de etiqueta de una
marca se somete a cambios, éstos deben registrarse para obtener Ia respectiva
proteccion.

Antes de comercializar los productos y de solicitar su registro sanitario, se debe
obtener ia proteccion marcaria, registrando la marca o al menos contando con e}
derecho de prioridad sobre ella.

Marcas no registrables

El convenio Centroamericano para la Proteccion de la Propiedad Industrial tiene

una larga lista de fas marcas que no son registrables.

Nombres, firmas, patronimicos y retratos de personas distintas al solicitante.
Genericos. Son nombres usados comunmente para referirse al producto o

mercancia. La prueba para determinar este aspecto es si el término en cuestion



es generalmente usado para referirse al producto o bien, si constituye una
acepcion también usada generalmente para ello.

Descriptivos. Son palabras que de algunia manera describen las caracteristicas
principales de un producto. Por lo general, estas palabras no son registrables.
Forma usual y corriente de los productos.

Simples colores aislados.

Envases que sean de! dominio publico.

Indicaciones de procedencia, denominaciones de origen.

Distintivos ya registrados para la misma clase.

Distintivos semejantes  grafica, fonética, o ideolégicamente, que sean
susceptibles de provocar confusién con otros ya registrados o en tramite de
registro para la misma clase.

Derechos de marca

Las marcas, una vez registradas, confieren a su propietario derechos

sumamente importantes:

Exclusividad de Uso.

Oposicién a registro por otra persona.

Hacer cesar el uso o imitacion indebidos.

Prohibicién de Importacién o Intemacién de mercancias con marcas iguales o
similares confundibles.

Resarcimiento de dafios y perjuicios; y

Denunciar delitos previstos o sancionados por la ley por tales actos.

Ademés el propietario de una marca puede obtener el embargo, secuestro o

decomiso de los productos amparados por las marcas copiadas. Ahora bien, si el

propietario no usa su marca debidamente, puede llegar el momento en gue la misma

se haya convertido en el término de uso comun, y consecuentemente, haya perdido

todo su valor probatorio (caso de Cellophane, Aspirina, Lindleo).

F. Usoy proteccidn de las marcas

Algunas normas que deben observarse en el uso y proteccion de las marcas:
Usar, seguidamente de la marca, la designacién genérica de los productos que
ampara.
Usar siempre las marcas con la primera letra en Mayuscula y, de preferencia, en
forma “distinta” de las demas palabras que aparezcan en el texto.
Usar gramatica correcta. Las marcas no son sustantivos, ni verbos, ni deben

usarse en piural.



* Usarla marca tal y como se registro,

* Indicar que la marca es una marca registrada mediante el simbolo ® o la
palabra “marca registrada”.




V. EVALUACION DE NORMAS

Antes de invertir tiempo y dinero en la investigacion y el desarrolio, es importante
conocer las regulaciones del pais (e intemacionales si se considera la posibilidad de
exportar) para la elaboracion de un determinado producto. En Guatemala es la
Comision Guatemalteca de Normas (COGUANOR) quien elabora normas
especificas para grupos de productos. Estas normas pueden ser obligatorias o de
caracter recomendado e incluyen no sélo Normas de Especificaciones de Productos
sino también de Métodos de Ensayo y Muestreo, asi como limitaciones en aditivos.

Cuando se considera la posibilidad de exportacidn, es necesario referirse a las
regulaciones del pais al que se exporte. Por ejemplo, para exportar a Estados
Unidos, se deberan revisar tas normas del FDA (Food and Drug Administration), las
cuales se encuentran en el “Requirements for FDA Regulated Products’, con el

objetivo de cumplir con cada uno de los requerimientos y estardares de calidad.

A. Reglamento para el control sanitario de alimentos

El reglamento que dicta las disposiciones reiativas al control y calidad de los
productos alimenticios destinados al consumo humano, sus caracteristicas
generales y sus definiciones, es el acuerdo SP-G-147-80, emitido el 1° de Diciembre
de 1980.

Este reglamento consta de los siguientes titulos:

*  Titulo Primero: de los Alimentos.
* Capitulo Primero: definiciones.
= Capitulo Segundo: de ios Aditivos, ingredientes, sustancias y condimentos.
s Capitulo Tercero: Aptitud de los alimentos.
= Tituio Segundo: de los érganos de Control.
» Capitulo Primero: generalidades.
s Capitulo Segundo: Departamento de control de alimentos.
* Capitulo Tercero: de los directores de centros de salud.
* Capitulo Cuarto: de las inspecciones y anaiisis de alimentos.
s Titulo Tercero: Registro de Alimentos.
»  Titulo Cuarto: del etiquetado y propaganda de alimentos
= Capitulo Primero: del etiquetado.

* Capitulo segundo: de la propaganda de alimentos.



Para el desarrollo de un producto nuevo es importante conocer:

1. Definicién de un Alimento:

Es todo producto natural, artificial, simple 0 compuesto, elaborado o sin elaborar,
que se ingiera con el fin de nutrirse y, las sustancias que se adicionen a las
comidas y bebidas como correctivos o coadyuvantes, tengan o no cualidades
nutritivas. No guedan comprendidos dentro de esta definicién, los productos que
se administren con fines dietéticos ni los medicamentos enriquecidos o
vitaminados para mejorar o mantener la sajud.

2. Tipos de Alimentos:

Los alimentos pueden ser: natural, natural procesado, artificial, enriquecido,
alterado, contaminado, aduiterado, faisificado.

* Alimento natural, es el que puede utilizarse sin haber sufrido modificaciones de
origen fisico, quimico o biologico, salvo ias indicadas por la higiene o las que
fueren necesarias para la separacion de las partes no comestibles.

= Alimento natural procesado, es todo producto alimenticio elaborado a base de un
alimento natural que ha sido sometido a un tratamiento tecnologico adecuado
para su conservacion y consumo posterior.

* Alimento artificial, es el que ha sido preparado con el objeto de imitar un alimento
natural y en cuya composicion entran preponderantes sustancias no existentes
en el alimento natural ademas del agua o cualguier otro vehicuio natural o
procesado.

* Alimento enriquecido, es todo aquel al que se le han adicionado otras sustancias
con el abjeto de reforzar su valor nutritivo de conformidad con lo estipulado por
las normas nutricionales. Al alimento enriguecido se le tendra como dietético, si
se destina a regimenes alimenticios especiales.

= Alimento aiterado, es aquel que por la accidon de causas naturales, como la
humedad, la temperatura, el aire, la luz, el tiempo, la formacién de enzimas u
otras ha sufrido cambios substanciales en sus caracteristicas normales, deterioro
O perjuicio en su composicion.

= Alimento contaminado, el que contiene organismos patégenos, impurezas
minerales y organicas inconvenientes o repulsivas; el que contenga un numero
de organismos banales superiores a los limites fijados por las rnormas de
alimentos, y también al que ha sido manipulado en condiciones higiénicas
defectuosas durante su produccién, manufactura, elaboracién, transformacién,

envase, transporte, trafico o expendio.
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* Alimento adulterado, es todo aquel que esté comprendido dentro de los
siguientes casos:

a) Si esta privado parcial o totaimente de los elementos utiles o aquellas
caracteristicas del producto o éstos hubieran sido sustituidos por otros inertes
o extrafios al alimento.

b) Cuando esta adicionado con un exceso de agua u otro material de relleno,
siempre que sus cantidades no excedan de los limites sefalados por las
normas respectivas.

c) Cuando haya sido coloreado o tratado artificiaimente para disimular
alteraciones o defectos de su eiaboracion.

d) Cuando ha sido adicionadoe de sustancias no autorizadas © que no
correspondan en su composicion, calidad y demas caracteristicas a las
especificaciones de las normas sanitarias de alimentos.

* Alimento falsificado, es aquel al que se atribuyen caracteres ficticios, para
pretender la apariencia de un producto legitimo sin serlo y, el que no procede a
fabricantes legaimente autorizados.

3. Aditivos:

Son aditivos, aquellos elementos que entran en la formulacion de un producto
con el objeto de preservarios o estabilizar o mejorar su color, sabor, olor y
apariencia, siempre que o perjudiquen su valor nutritivo.

4. Ingredientes:
Son los elementos alimentarios que entran en la elaboracion de un producto.

5, Sustancias enriquecedoras:

Son aquellas que se agregan con el objeto de mejorar las caracteristicas

nutritivas dei producto.

6. Condimentos:

Son aquellos productos o sustancias que se emplean en forma entera, en pedazos
© granular, cuya funcion es mejorar sabor y aroma de Ios alimentos.

En el capitulo 9 de este manual se detallan los requisitos que debe llenar una
etiqueta, estos requisitos son derivados del Titulo Cuarto de este regiamento. Asi
mismo, en el capitulo 11, se encuentra lo referente al Registro Sanitario de

Alimentos, es decir, el Titulo Tercero de este reglamento.
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B. Normas COGUANOR

Actualmente existe un total de 610 normas, de las cuales 566 son de
cumplimiento obligatorio y 44 son de caracter recomendado. Para Ia industria de
Alimentos existen 288 normas clasificadas para Industrias Agricolas y Alimenticias,
ademas existen 7 para las Industrias de Ja Fermentacion (bebidas alcohodlicas) y 7

para las Iindustrias Pesqueras.

En el Apeéndice A, se listan todas las normas referentes a Alimentos.




V. FORMULACION

Una vez que se han definido las caracteristicas que se desean en el producto y se
conocen las limitaciones legales, el paso siguiente es formularlo. La formulacién
consiste en la eleccion de ingredientes a utilizar para la fabricacion del producto. Es
importante que se trabaje a la par de fa formulacién un costeo preliminar de materias
primas, debido a que, una vez identificado el tipo de consumidor final Y su poder
adquisitivo, los ingredientes a utilizar dependeran de su influencia en el costo del
producto. Al trabajar a la par de la formula un costo de materias primas, se evitara el
gasto innecesario de tiempo y dinero que implica realizar pruebas en planta con

formulaciones que no estén dentro del limite de precio que se ha fijado.

A. Seleccién de ingredientes

1. Seleccién de macronutrientes

1.1 Aspecto Nutricional

Frecuentemente, una de las caracteristicas deseadas en el producto a desarrollar,
esta relacionada con |a calidad nutricional de dicho producto, es decir, se han fijado
limites minimos © maximos en lo que respecta a contenido calérico, porcentaje de
proteinas (muchas veces es necesario cumplir con cierta calidad proteica), contenido
de grasa, etc,, para llenar ciertos requisitos, ya sea para cumplir con una licitacién o
para obtener la aprobacion de una institucién reconocida o simplemente porque el
estudio de mercado asi lo ha requerido.

Los alimentos estan compuestos por tres principales grupos de componentes:
proteinas, carbohidratos, grasas, y los derivados de los mismos. Hay ademas un grupo
de componentes minerales inorganicos y un grupo diversificado de sustancias
organicas presentes en proporciones relativamente pequefias; éstas incluyen
sustancias como las vitaminas, las enzimas, los emuisificantes, los acidos, los
antioxidantes, los pigmentos y los sabores. Hay también un componente siempre
presente y muy importante: el agua. Estos componentes estan dispuestos en tal forma
en los diferentes alimentos, como para dar a estos su estructura, textura, sabor, color y

valor nutritivo.
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Carbohidratos

Son la principal fuente de energia, sin embargo, un organismo puede vivir sin ellos
ya que son facilmente obtenidos a partir de grasas o proteinas. Los carbohidratos se
hidrolizan en el intestino para obtener disacaridos los cuales pueden ser utilizados en
el organismo por tres vias: directamente en el tejido, almacenado como glucégeno o
convertido en grasa. La celulosa y otros polisacaridos vegetales son resistentes a la
hidrélisis digestiva.

El producto principal en esta hidrélisis es la glucosa. El cerebro es el érgano principal
que necesita glucosa para su funcionamiento. La glucosa se convierte en glucoégeno
por medio de una reaccion que se lleva a cabo en el higado. El glucdgeno se
almacena en el musculo y en el higado. Cuando el cuerpo necesita glucosa primero
utiliza ef glucbgeno del musculo y si éste se acaba se utiliza el del higado.

Los carbohidratos aportan a la dieta 4 calorias por gramo.

Proteinas

Alrededor del 15% de la Energia que necesita el organismo es suplida por proteinas.
Participan en regeneracion de todos los tejidos, siendo parte constitutiva de éstos. Las
moleculas de proteinas estan compuestas principalmente por carbono, hidrégeno,
oxigeno y nitrégeno. La mayocria contiene algo de azufre y rastros de fésforo y otros
elementcs (Potter, 1978). Si no hay nitrégeno en el cuerpo, no pueden sintetizarse los
acidos nucleicos sin lo cual no puede haber reproduccion de células. lLas proteinas
pueden ser de origen vegetal o animal, sin embargo, las proteinas de origen animal
son digeridas mas facilmente y poseen aminodacidos esenciales necesarios para el
buen funcionamiento y mantenimiento del organismo.  Los aminoacidos esenciales
son aquellos que el organismo no puede sintetizar y por tanto debe recibirlos de los
alimentos,

Calidad de Proteinas: la calidad de una proteina mide la eficacia con que las
proteinas de los alimentos son utilizadas por el crganismo. Esta calidad se mide por
comparacion de las proporciones de aminoacidos esenciales en un alimento con las
proporciones necesarias para una buena nutricion. Mientras mas se aproximen estas
cantidades, mas elevada es |la calidad de la proteina. Las proteinas de leche y huevos
son de eievada calidad y son empleadas con eficacia por el cuerpe, de modo que se

utilizan como estandares de referencia contra l0s que pueden compararse otras
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proteinas. Las proteinas de la carne también son de elevada calidad: en tanto que
varias proteinas de vegetales utilizados como principales fuentes de alimentos, tienen
deficiencias relativas en ciertos aminoacidos esenciales, por gjemplo, triptéfano y lisina
en el maiz; lisina en el trigo y metionina en algunos tipos de semilla (Murray, etal,
1890). La calidad

proteica puede determinarse por varios métodos, éstos pueden ser guimicos,
microbiologicos o bioldgicos.

a. Meétodos Quimicos
* score quimico
» score quimico simplificado
b. Métodos Microbiologicos
*  Estreptococos Zimogenes.
* Tretrahynena Pyriformis.
c. Métodos Biologicos

Que se hasan en cambios de peso:

PER, Indice de Eficiencia Proteica
* NPR, Razén Proteica Neta.
* NGI, Indice de Crecimiento Nitrogenado.

Que se basan en Retencion de Nitrogeno
» Balance de Nitrégeno
*  Valor Biologico.
= Utilizacion Proteica Neta, NPU
* Indice de Balance Nitrogenado, IBN

Las proteinas aportan a la dieta 4 calorias por gramo.
Grasas

La grasa es basicamente una fuente de combustible para el animal o la pianta en
que se encuentra, 6 para el animal que la come. Las grasas difieren de los
carbohidratos y proteinas en que no son polimeros de unidades moleculares que se
repiten. No forman largas cadenas como las de los almidones, la celulosa vy las
proteinas, y no dan fuerza estructural a los tejidos vegetales y animales. Es una
sustancia suave y aceitosa que es insoluble en agua. La grasa siempre ese halia en

los alimentos naturales combinada con otras sustancias, tales como las vitaminas
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liposolubles A, D, E, K; los esteroles: colesterof en las grasas animales y ergosterol en
las vegetales; y ciertos emulsionantes grasosos naturales, llamados fosfolipidos.

La molécula de grasa consiste de glicerina combinada con tres acidos grasos. Hay
unos 20 acidos grasos que pueden ser ligados a la glicerina en las grasas naturales
(Potter, 1978).

Las grasas aportan a |a dieta 9 calorias por gramo.

Fibra
La fibra es la parte de los alimentos vegetales que comemos y que el organismo no
digiere. Existen dos tipos de fibra;

1. Fibra Insoluble en agua: Al llegar al intestino absorbe agua, aumenta ef volumen de
las heces y ayuda a la evacuacién. Se encuentra principalmente en alimentos como
pan y cereales integrales, salvado de trigo, maiz y zanahorias.

2. Fibra soluble en agua: Esta fibra contribuye a disminuir el colesterol en la sangre y
controla los niveles de azlcar en el cuerpc. Se encuentra en frijoles, avena, frutas y
vegetales.

La fibra también se puede clasificar como:

- Fibra Dietética: Consiste en porciones de las céiulas de las plantas que no pueden
ser digeridas por el tracto digestivo en el humano. Es una mezcla compleja de
sustancias que pueden ser carbohidratos o sustancias no carbonatadas y que a
pesar de tener diferencias quimicas, tienen en comun la caracteristica fisioldgica de
ser resistentes a la hidrdlisis o digestion enzimatica. Esta formada por celulosa,
hemicelulosa, pectina, gomas v lignina.

- Fibra Cruda: Conforma unicamente de 1/5 a % de la fibra dietética total. Es el
residuc que queda después que un alimento ha sido sometido a un tratamiento
acido y luego con una base, bajo condiciones estandar. Los componentes de esta
fibra cruda, forman parte de la mayoria de residuo de la dieta y no son hidrolizados
por los fluidos de la digestion humana. Pero existen bacterias en el estomago de
rumiantes y en el colon de humanos que pueden llevar a cabo una hidrélisis.

El consumo de fibra reduce riesgos de enfermedades cardiacas, diabetes, sindrome
de irritabilidad en intestino y diverticulitis, neoplasia o cancer del colon, estrefimiento,

desordenes ano-rectales y enfermedades de la vejiga.
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1.2 Materias Primas

Cuando se ha definido el aporte nutricional que se desea en el alimento, es
indispensable evaluar las diferentes alternativas de materias primas que estén al
alcance, comparando resultados organolépticos, nutritives y de costo entre cada
opcion que se tenga a manera de elegir la mejor alternativa, Se recomienda
caracterizar cada materia prima utilizada en las diferentes pruebas que se realicen
durante el desarrollo del producto, debido a que para un mismo ingrediente puede
haber diferentes caracteristicas segun su variedad, origen, tratamiento, manejo, etc.
Por ejemplo, para la fabricacién de un cereal a base de arroz, se obtienen diferentes

resultados de textura dependiendo de |a variedad de arroz que se utilice.

2. Seleccidén de sabores

Las predicciones para el futuro de los nuevos productos, indican gque a pesarde que
el consumidor continuard demandando alimentos seguros, nutritivos, saludables y
especializados, el factor determinante para volver a comprar el producto sera un buen
sabor,

Percepcion del Sabor. La percepcion del aroma empieza cuando las moléculas
volatiles son detectadas por la nariz durante la comida. Cuando estas moléculas
alcanzan el bulbo olfatorio, una sefal de sabor es disparada hacia el cerebro. Cuando
los compuestos solubles en agua se disuelven en la saliva y atraviesan por difusién la
Capa mucosa hasta contactar los receptores en la lengua y la boca, se perciben cuatro
sabores basicos: dulce, salado, amargo y acido. La interpretacion de estas sefiales de
sabor depende de la persona y las circunstancias (Leland, 1997).

Los sabores, no son mas que quimicos con aroma, y como otros quimicos,
reaccionan o se escapan del medio. Pueden ocurrir cambios positivos o negativos
como resultado de la maduracién de una fuente animal ¢ vegetal, dei cocimiento u otro
proceso, e interacciones con el alimento matriz o el empague. Durante el
almacenamiento, ocurren reacciones como oxidacién, hidrolisis y vaporizacion, por lo
que los atributos deseados pueden perderse y, por el contrario, desarrollarse sabores
desagradables. Los sabores o aromas desagradables son compuestos y su
comportamiento tambien esta sujeto a las mismas influencias que los sabores

deseables.
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2.1 Influencia de |os lipidos sobre el sabor de |os Alimentos.

Los lipidos juegan un papel muy importante en la percepcion del sabor.
Una funcion principal es la de transportar moléculas de sabor lipofilicas. Los lipidos
aportan su propio sabor caracteristico, por ejemplo, la mantequilla o el aceite de oliva,
asi como actuan como precursores para el desarrollo de sabores como lipdlisis ©
fritura.  Por ultimo, los lipidos pueden estabilizar sabores al interferir con las
solubilidades de los reactivos, por ejemplo, los &cidos o el agua. También existen los
efectos secundarios que los lipidos provocan en la liberacion de sabor y en la
sensacién bucal (Leland, 1997).

A un nivel molecular, ios triglicéridos bajan la volatilidad de los compuestos lipofilicos
de sabor, de esta manera se incrementa el umbral grandemente. Este es un efecto
muy importante debido a que la mayoria de los compuestos de sabor son lipofilicos.
Los factores que influencian este efecte incluyen: (1) la forma fisica (el aceite tiene un
mayor efecto que la grasa sdlida); (2) la distribucidon (emulsificacién o no);  (3)
temperatura, especialmente cerca del punto de fusién de la grasa; (4) distancia del
enlace del acido graso (el efecto disminuye para un determinado compuesto a medida
que la distancia del enlace de! acido graso incrementa); y (5) grado de instauracién (a
mayor grasa instaurada que tenga un compuesto de sabor, hay un mayor efecto).

En general, la adicidén de pocas cantidades de aceite (1%) a un sistema acuoso
puede disminuir significativamente la concentracion de] sabor disponible para la
percepcion. Debido a que la magnitud del efecto es especifica para cada compuesto,
puede ocurrir un desbalance del sabor,

En este punto, es facil identificar las razones por las cuales es tan dificil hacer un
alimento bajo en grasa con buen sabor. Una de las razones es que el sabor
caracteristico aportado por la grasa se disminuye ¢ desaparece al remover ésta. Otro
efecto es que algunos sabores desagradables de los ingredientes pueden ser mas
prominentes en alimentos bajos en grasa debido a que la grasa no se encuentra como
encubridor de estos sabores desagradables. Los sabores pueden sentirse muy
intensos cuando la grasa no esta para mediar sus volatilidades. Por uitimo, pueden
resultar diferentes perfiles de un sabor en alimentos bajos en grasa debido a que, ias
interacciones del sabor y las propiedades de liberacidén de sabor de cada ingrediente

usado como sustituto de grasa, puede diferir de las de los lipidos (Leland, 1997).
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En general, los lipidos influencian los sabores a través de su efecto en I3 percepcion
del sabor {sensacion bucal, gusto y aroma), estabilidad del sabor y generacién de
sabores.

Percepcion del sabor: Cuando un compuesto de sabor se adiciona al agua vy se
permite que exista un equilibrio entre el aire y el agua en un sistema cerrado, este
compuesto se distribuye en las dos fases (agua y aire). En productos que contienen
fases acuosas y lipidos, el compuesto de sabor se distribuye en las tres fases (agua,
lipidos y aire). Los compuestos de sabor estan formados por partes lipofilicas e
hidrofificas. En los alimentos que contienen lipidos, la parte lipofilica del sabor
quedara atrapada en esta fase, disminuyendo de esta forma la capacidad de
dispersién en la saliva y por lo tanto la percepcion del sabor; por otro lado, la parte
hidrofilica del sabor, no se ve afectada por el contenido de grasa en el alimento, siendo
lo tnico que puede ser percibido en la boca (Ross, 1997).

Efecto de los lipidos en fa estabilidad def sabor. Los lipidos afectan la estabilidad
fisica y quimica de los sabores. Una reduccién en el contenido graso dard como
resultado un aumento en la pérdida de sabor durante el proceso y almacenamiento
debido al incremento en ia volatilidad del sabor. Un problema muy conocido es la
estabilidad del sabor limon en un medio acuoso acido. En este medio, el sabor limén
se descompone como resultado de la hidratacién catalizada por acido. Los lipidos
proveen una efectiva proteccién contra estos tipos de reacciones debido a que acidos
y agua no se disuelven en la fase grasosa. A mayor proporcion de sabor en la fase
lipida, mayor es el incremento en la estabilidad del mismo (Ross, 1997).

2.2. Influencia de los Carbohidratos sobre el sabor de los Alimentos.

Cuando se desarrolia un producto o cuando se cambia la formula de un producto,
debe considerarse cdmo este cambio afecta la calidad, especialmente del sabor de
este nuevo producto. Algunos ejemplos de cambios en formulaciones en los cuales es
necesario conocer el efecto de los carbohidratos en el sabor, son los siguientes:
= Cuando se sustituye un endulzante tradicional por uno no nutritive 0 un endulzante

de mayor intensidad (Bebidas vy siropes).

* Cuando se cambia a otras alternativas de endulzantes nutritivos (alimentos para

diabeticos, alimentos nocariogénicos o alimentos especiales).
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* Cuando se formulan alimentos para microondas. Se deben considerar las
reacciones de caramelizacion o la falta de estas, |a retencion del aroma y la
textura.

* Cuando se usan carbohidratos hidrocoloides como sustitutos de grasa.

» Cuando se considera la preservacion del sabor en procesos como “spray drying”,
encapsulacion o cocristalizacion.

Estos ejemplos encierran las formas basicas en las cuales los carbohidratos afectan
el sabor de los alimentos: imparten dulzura, provocan reacciones para formar
compuestos de sabor e interaccionan con moléculas de sabor para cambiar sus
volatilidades y asi |a percepcion sensorial del alimento.

Como los lipidos, los carbohidratos forman complejos con los sabores reduciendo su
volatilidad. Sin embargo, los carbohidratos juegan un papel menos importante, debido
a que sus interacciones tienden a ser mas débiles y éstos liberan el sabor de una
manera diferente a los lipidos. Como tienen mayor cantidad de moiéculas hidrofilicas,
los carbohidratos se comportan mas parecido al agua que a la grasa.

Dulzura e Interacciones de dulzura: La dulzura es la primera sensacion del gusto
reconocida por el ser humano después del nacimiento. Es el sabor mas importante
atribuido a los carbohidratos. Sélo pocos de los muchos quimicos dulces conocidos
son utilizados en los alimentos. La sacarosa, conocida como azucar de mesa,
constituye la referencia para otros enduizantes. Otros carbohidratos con la excepcion
de la fructosa y el xylitol, son menos duices que la sacarosa y los endulzantes que no
son carbohidratos son muchas veces mas dulces que la sacarosa. La Tabla 6-1
(Apéndice C) muestra la dulzura relativa de los carbohidratos mas comunes, de los
cuales no todos estan aprobados para su utifizacion en Estados Unidos (Godshall,
1997).

Los endulzantes interactuan entre ellos en muchas formas para influenciar el sabor
de las comidas. La tabla 6-1 también muestra el fendmeno del sinergismo que tienen
algunos azucares, en el cual su dulzura en relacién con la sacarosa se incrementa al
incrementar la concentracion.

Produccién de Sabores de Carbohidratos: Alguno de los sabores mas deseables en
los alimentos, resultan de la degradacion de los carbohidratos durante el proceso, por
egjemplo, el chocolate, el café, las cames rostizadas, la pasteleria y las nueces

tostadas. Se ha estimado que mas de 12,460 posibles componentes del sabor pueden
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producirse de aproximadamente 20 precursores de sabor por la reaccidon de
caramelizacion (Godshall, 1997). En la reaccién de caramelizacion, los aminoacidos
son generalmente responsables del aroma, asi mismo, la produccion de compuestos
de sabor sulfurados y nitrogenados como las pyrazinas, pyrroles, pyridinas, tiasoles,
tiofenoles, etc. Los compuestos como aromas dulces y aromas de azucar guemada,
son furanos y piranos producidos por reacciones de carbohidratos. Otras condiciones
que influyen para la produccion de estos compuestos son la concentracion, el pH, la
temperatura, sales presentes, tiempo de calentamiento, actividad de agua, etc. La
tabla 6-2 (Apéndice C), muestra los aromas desarrollados cuando la glucosa reacciona
con algunos aminoacidos.

Hidrocoloides: Las gomas y los espesantes generalmente no tienen sabor o tienen
sabores muy blandos, pero estas pueden tener un efecto pronunciado en el gusto y
sabor de los alimentos. En general los hidrocoloides disminuyen la dulzura, este
efecto ha sido atribuido a la viscosidad y a la dificultad de difusion. Pangbom et al.
(1973) concluye que la intensidad de la dulzura de la sacarosa se ve disminuida
significativamente cuando la viscosidad del medio excede los 12-16 cP. Vaisey et al
(1968) encontro que las gomas como la guar y el carboximetilcelolosa, enmascaran la
percepcidn de la dulzura.

La difusioén de las moléculas en soluciones o mezclas, como lo son, los alimentos,
depende de el contenido de humedad y del tamano (didmetro) de la moiécula, asi
como de las propiedades reocldgicas del hidrocoloide. A mayor didmetro de la molécula,
mas lenta sera la difusién. Al cambiar el espesor de un alimento puede cambiar el
perfil del sabor debido a que las moléculas de sabor pueden alcanzar la cavidad nasal
a diferente tiempo y en diferente proporcion (Godshall, 1997).

Polisacaridos: Los polisacaridos, como la pectina, la goma guar, la alginata y la
celulosa disminuyen la volatilidad de las moléculas de sabor, pero el mecanismo no
estd muy claro. Una teoria propone gque su estructura tridimensional provee regiones
lipofilicas que se asocian con las moléculas de sabor (Leland, 1997).

Interacciones Moleculares: En el caso de almidones y ciclodextrinas, la interaccién
con moléculas de sabor se entiende como una inclusidon molecular, una forma mas
fuerte de interaccién, reversible bajo condiciones normales. Esta es la base para los
sabores encapsulados. Los complejos de inclusién se definen como el resultado de

una interaccion entre compuestos en [os cuales una molécula huésped mas pequena
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encaja y esta rodeada por los enlaces de la otra. No ocurre ninguna reaccién quimica
entre el huésped y el anfition, mas bien, la atraccién se debe a interacciones
hidrofébicas. La cadena amilosa del almidén y, €n menor gradoe, la cadena de
amilopectina forma complejos de inclusién con muchos compuestos (Godshall, 1997).
Los almidones, debido a que poseen regiones interiores hidrofébicas, pueden formar
complejos de inclusion con algunas moléculas de sabor lipofilicas. Debido a que los
almidones altos en amilosa, como el aimidén de maiz o el de papa, forman complejos
con la mayoria de los sabores, el tecnolégo en alimentos puede mitigar este problema,
seleccionando almidones con poca amilosa como los de tapioca, o bien, almidones sin
amilosa (waxy starches). Estos Ultimos forman complejos con muy pocos sabores.
Ademas, los almidones pierden gran parte de su capacidad de formar enlaces con
sabores despugs de una hidrolisis parcial a dextrinas 0 maltodextrinas (Leland, 1997).

Carbohidratos como Sustitutos de Grasa: La importancia del estudio del efecto de
los carbohidratos en los sabores es el conocimiento del efecto de remover grasa de los
alimentos y sustituirla por carbohidratos. De todos los tipos de ingredientes para
alimentos, las grasas, aceites y lipidos tienen el efecto méas grande en aroma, en parte
debido a su habilidad para cambiar el equilibrio en o que respecta a la volatilidad de
los sabores.  Por el contrario, los compuestos hidrofobicos, como los carbohidratos,
son generalmente limitados en su influencia para percibir los sabores volatil, causando
interacciones no especificas y generalmente débiles. La pérdida de los compuestos
volatiles ocurrira mas rapidamente en un sistema de carbohidratos acucso que en un
sistema con una fase lipida debido que esta fase extrae y solubiliza los volatiles,
dejandolos en solucién en los alimentos.

2.3 Influencia de las Proteinas sobre el sabor de los Alimentos

Las proteinas forman parte integral en los sistemas alimenticios y la tecnologia
moderna provee un numerc creciente de productos de proteinas aisladas disefiadas
especialmente para el desarrollo de nuevos productos. Estos ingredientes contribuyen
al suplemento de proteinas pero son usados principalmente para funciones
especificas. Sus propiedades funcionales se basan en la compleja estructura de las
macromoléculas proteicas, creando una gran variedad de efectos fisicos de superficie
y de interacciones guimicas con otros ingredientes de los alimentos. En la tabla 6-3

(Apéndice C), se encuentran ejemplos de las proteinas funcionales.
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Cémo flas Proteinas afectan fa Percepcion de/ Sabor  Como otros macro
ingredientes en sistemas alimenticios, las proteinas afectan {a percepcion del sabor y
el gusto, debido a su impacto global en |a liberacion del sabor en el proceso olfatorio.
La percepcion det sabor en los humanos se basa en interacciones especificas de
componentes de sabor con receptores especificos en el epitelio oifatorio durante el
proceso olfatorio. Las interacciones sabor-receptor, representan interacciones muy
especificas de sabor-proteina, debido a que los receptores de sabor son proteinas
disenadas especificamente. La percepcién del sabor, es entonces, la interaccion
sabor-proteina mas importante de todas.

Los péptidos son sub-unidades pequefias de proteinas que ejercen efectos
especificos en la percepcion del sabor. Un péptido especifico, llamado “el péptido
delicioso”, o el "péptido carnico” (BMP, por sus sigias en ingles “beafy-meaty peptide”),
O el "péptido potenciador de sabor” (STEP por sus siglas en ingles “savory taste
enhancing peptide”) se encuentra en la carme de res y provee propiedades como
potenciador de sabor similares al monoglutamato de sodio (MSG).

La mayor influencia que ejercen las proteinas en la liberacion del sabor y la
percepcion, es causada por interacciones de los componentes del sabor con las
macromoléculas de las proteinas. En principio, pueden ocurrir dos tipos diferentes de
interacciones: (1) Adsorcion fisica reversible por medio de una reaccién de van der
Waals | y (2) reaccion quimica por medio de enlaces covalentes o electrostaticos. En el
primer tip0 de interaccion, las fuerzas interactivas son relativamente débiles. En el
segundo caso, se forman enlaces quimicos mas fuertes, formando sales, amidas,
ésteres y condensacion de aldehidos con grupos NH2 y SH.

Las quetonas, asi como otros componentes del sabor, pueden formar enlaces
reversibles con las proteinas, principalmente por interacciones hidrofébicas. La
distribucion especifica de las regiones hidrofilicas e hidrofdbicas en {as proteinas
determina su tamario, estructura y caracteristicas fisicas. Los factores que modifican
la conformacion de las proteinas en un sistema alimenticio tienen una influencia
considerable en el enlace de los compuestos volatiles. Los principales factores de
influencia son la concentracion del sabor, fa concentracion de otros componentes en el
alimento, la temperatura, el pH y el tiempo.

Las caracteristicas deseables en las proteinas, como una mayor superficie

hidrofobica, la cual facilita la formacion de espumas estables, implica mayor enlace de
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componentes de sabor por interacciones hidrofébicas, comparado a las proteinas con
poca superficie hidrofobia. La desnaturalizacién de las proteinas por calor puede
producir un incremento de sitios de enlaces hidrofobicos accesibles a los componentes
de sabor, reduciendo fa percepcién del sabor al haber menos compuestos volatiles
libres. Este efecto de la temperatura sobre las proteinas explica por qué algunos
compuestos derivados de lipidos con sabores desagradables forman enlaces mas
fuertes con proteinas de soya desnaturalizadas por calor que con proteinas de soya
nativas.

El enlace de sabores con proteinas, también se ve afectado por solventes; la
Albumina, Ovalbumina y el inhibidor de tripsina en la soya se enlazan con menos
compuestos aromaticos en la presencia de etanol. La Beta lonona es el compuesto
que mas retiene el aroma. La presencia de etanol causa modificaciones en la
conformacion de la proteina, reduciendo el nimero de enlaces accesibles para
compuestos aromaticos.

En conclusion, el numero de lugares de enlace accesibles para unirse a sabores
dependera de la conformacién de la proteina y puede ser alterado por los factores

citados.

3. Seleccidn de colorantes

En una época se les daba color a los alimentos con colorantes naturales.
Remolachas, pimientos, cascara de uvas, azafran y hasta los insectos llamados
cochinilla de brillantes colores contribuian con sus distintivos colores a la creatividad
de los cocineros. Pero para el siglo XiX se empezaron a usar colores derivados de
minerales, a veces creando serios problemas de salud. La FDA (Food and Drug
Administration) empezd a evaluar los efectos de seguridad de ios colorantes al
aprobarse la Ley de Alimentos y Drogas Puros de 1806. Pero no fue sino hasta 1960
que el Congreso de Estados Unidos le hizo una enmienda a esa ley para establecer un
sistema de aprobacién para los colorantes que todavia no habian sido introducidos al
mercado y reevaluar los efectos de salud de los colorantes que ya se estaban usando.

Los colorantes se pueden dividir en tres grupos:

» Colorantes Artificiales: Son colores sintetizados quimicamente que no son
idénticos a una sustancia presente en forma natural en un material de origen

vegetal o animal.
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* Colorantes Naturales: Se pueden dividir en dos grupos:
a. Colores obtenidos de plantas comestibles o animales (por ejemplo, extracto de la
raiz de la acelga) por medio de procesos fisicos.
b. Colores obtenidos de plantas o animales, gue normalmente no son comestibles
(por ejemplo, carmin, sandalwood) por medio de procesos fisicos.
* Colorantes Idénticos Naturales: Pueden dividirse en dos grupos:
a. Productos sintetizados quimicamente que son idénticos a los colores que
ocurren en forma natural en los alimentos (por ejemplo, el caroteno).
b. Productos sintetizados quimicamente que estdn presentes en la naturaleza
perc no en alimentos (por ejemplo, dxido de hierro).

3.1 Colorantes Sintéticos Permitidos en Guatemala:

De acuerdo a las Normas COGUANOR, los colorantes que se pueden utilizar son:
Amaranto (rojo#2), Amarillo crepUsculo (amarillo #6), azul brillante (azul #1), eritrocina
(rojo #3), indigotina (azul #2), rojo Aliura (rojo #40), Tartrazina (amarillo #5). Las
cantidades permitidas dependen del tipo de alimento y estdn especificadas en la
norma COGUANOR NGO 34 192.

3.2 Colorantes Naturales Permitidos en Guatemala:

Aceite de zanahoria, acido carminico, achiote, annato, azafran, Betacaroteno, Beta-
apo-8'carotenal, Beta-apo-8'carotencide, bixina, cacao, cantaxantina, carmin,
caramelo, carbdn, clorofila, cochinifla, circuma, curcumina, enocianina, ésteres
metilico y etilico del acido beta apro-8'carotencide, extracto de bija, extracto de color
de uva concord, gluconato ferroso, oleorresina de curcuma, olecrresina de paprika,
paprika, polvo de remolacha, riboflavina, sulfato de calcio, xantofila. Las cantidades
permitidas dependen det tipo de alimento y estan especificadas en la norma
COGUANOR NGO 34 192.

3.3 Algunos Colorantes no permitidos en Guatemala:

Verde sblido o verde 3,rojo fresa, rojo cereza, cumarina, rodamina, anilinas de uso
industrial, cristal violeta. Actuaimente estd en estudio por las autoridades de Salud
Publica de C.A. la posible incorporacion del colorante verde sélido FCF a la lista de
colorantes artificiales permitidos en alimentos.

3.4 Estandares de Calidad en Colorantes:

Poca o ninguna toxicidad, pureza, procesabilidad, estahilidad, homogeneidad en la

calidad. Los coiorantes no deben estar presentes en mas del 0.01% del producto final.
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4, Seleccion de aditivos

Para poder utilizar un aditivo en un alimento, las normas COGUANOR exigen que
tengan alguna de [as siguientes funciones:

a. Conservar la calidad nutricional.
b. Proporcionar ingredientes o constituyentes
Cc. Aumentar ia calidad de conservacion o la estabilidad

d. Proporcionar ayuda en la fabricacién, elaboracion, empaquetado, transporte o

almacenamiento.

Los aditivos se pueden clasificar por su funcién:
s Coenservadores
=  Modificadores
* Colorantes
* Aromas
* Potenciadores de sabor
* Edulcorantes
» Acidificantes
* Modificadores de Textura
»  Emulsificantes
s Estabilizadores
= (elificante
= Antiglutinantes
*  Procesantes
*  Enzimas
= Clorificantes
*  Florulantes
s Nutrientes
*  Aminodcidos
v Vitaminas

5. Seleccidn de preservantes

Los aditivos conservadores son sustancias quimicas que al ser anadidas a un
alimento, tienden a prevenir o retardar el deterioro causado por microorganismos. Se

considera ideal aquel que inhibe hongos, tevaduras y bacterias, que no sea téxico para
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el ser humano, facilmente biotransformable por el higado, no acumulable en el medio

ambiente, o en organismos vivos, soluble en agua, estable, que no imparta sabor ni

olor y que sea bajo en costo.

5.1 Aditivos Preservantes mas usados en Alimentas:

Benzoatos (Sales del dcido benzoico):

Fuente: arandanos, ciruela pasa, clavo y canela. Usos: Jugos, encurtidos, cerezas,
margarinas, aderezos, etc. Niveles: 0.1 a 0.3%. Son de bajo costo. Se eliminan por la
orina. El exceso puede provocar convulsiones.

Parabenos (alquilésteres del &cido parahixibenzoico):

Son de uso versatil, tienen accion en cualquier pH, se usan en pasteles, refrescos,
jugos, aderezos, ensaladas, jaleas con edulcorantes artificiales, cerveza (Ester de
heptilo 12 ppm). Funciona como inhibidor del Clostridium botulinum y de su toxina, de
hongos y levaduras. Son de costo elevado. Tienen baja solubilidad. Nivel
recomendado 0.1%. Efecto por exceso: anestesia local, vasodilatadores vy
espasmoliticos.

Sorbatos (Acidos grasos monocarboxilicos):;

Los mas usados son las sales y acidos de Potasio. Se utilizan como fungicidas en
alimentos y empaques, en hielo (0.2%), posible sustituto de nitratos en productos
carnicos, pescado, alimentos para ganado, panaderia, vegetales fresco, jarabes,
jugos, aderezos, encurtidos, agua para pollos (5%). Tiene actividad hasta un pH de
6.5. Tiene accion contra hongos, la levadura Clostridium, Stafilococcus aureus vy
Salmonella.  Representan un riesgo minimo para la satud humana ya que se
biotransforma en CO2, agua y energia. Es de un alto costo.

Nitratos de Sodio y Potasio:

Pueden ser utilizados como conservador para tocino, jamon y carnes cocidas. Arriba
de 200 ppm pueden estar presentes en carnes cocidas, pero existen limites
especificos para la cantidad presente en tocino y jamon. Los nitratos pueden ser
dafinos para los bebés menores de 6 semanas de edad. Otro factor toxico es que
pueden combinarse con aminas secundarias, entre las que se encuentran los cinetos
de aminoacidos, para formar nitrosaminas, las cuales son potentes carcinogénos,
pueden formarse en el estdmago y se han encontrado en el pescado ahumado y

carnes curadas que se tratan con nitritos. La vitamina C y el eritorbato de sodio
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impiden la formacién de nitrosaminas. Los nitratos son muy eficaces en impedir el
crecimiento de l0s microorganismos causantes del botulismo.

Saf:

Es uno de los conservadores que se utiliza desde la antigliedad. Puede ser obtenido
del océano, de minas y de pozos. Las salmueras se utilizan para preservar vegetales,
ayuda a la retencion de vitaminas A y C en éstos, E! efecto de la sal sobre I0s
microorganismos puede tener varias vias. Efectos téxicos pueden ser producidos por
los iones de sodio y cloro, interfiriendo con el sistema enzimatico de los
microorganismos. La sal ejerce presion osmotica especialmente a aitas
concentraciones. Se pueden producir otros efectos como deshidratacién, reduccion de
la solubilidad de oxigeno y reduccion de la sensibilidad de la célula hacia el dioxido de
carbono. La sal no tiene ningun factor de toxicidad y es faciimente eliminada.

Azucares:

Funciona por presion osmética. La méas utilizada es la sacarosa, en confiteria se
utiliza la glucosa.

Antioxidantes
Los antioxidantes son utilizados para prevenir la rancidez y la polimerizaciéon en
alimentos con alto contenido de grasa. La rancidez produce perdxidos los cuales dan
mal olor y mal sabor en los alimentos. La polimerizacion produce perdxidos y luego
aldehidos y cetonas. Los antioxidantes mas comunes son: BHA (Butil hidroxi anisol),
BHT (Butil hidroxi tolueno), Propil Galato, Etoxiquina y Butil Hidroxiquinona
Monoterciaria. En Guatemala, la norma COGUANOR que regula el uso de
antioxidantes en los alimentos es la NGO 34 192.

Funcionamiento de los Antioxidantes:

1. Donacién de un ion Hidrogeno por el antioxidante.
2. Donacion de electrones por el antioxidante
3. Reaccién del lipido con el anillo

4. Formacién de un complejo entre el lipido y el anillo.

B. Seleccion de procesos para la conservacion de los alimentos.

Los productos alimenticios se pueden deteriorar por diversos factores, para evitar
estos cambios y conservar los productos durante largo tiempo, éstos se someten a

procesos que estan basados en uno de los siguientes principios:




30

1. Uso de Altas Temperaturas

El cocimiento destruye una gran proporcion de las enzimas naturales y de la flora
microbiana, de manera que los alimentos cocidos pueden ser conservados durante

varios dias a condicién de que sean resguardados contra la contaminacion. Existen

varios grados de conservacion por calentamiento.

1.1 Esterilizacién:

Esterilizacion, significa la destruccion completa de los microorganismos. Sin
embargo, en la industria de Alimentos, se aplica el concepto de "Esterilizacién
Comercial’. Este término ha sido inventado para describir la condicion que existe en la
mayoria de nuestros productos enlatados y emboteilados. Esterilidad Comercial de
Alimentos de baja acidez (pH 4.5 o0 mayor) se define como aquella condicién, en la
cual todas las esporas de Clostrndium botulinum y todas las bacterias patégenas han
sido destruidas, al igual que microorganismos mas resistentes al calor, los que si estan
presentes no pueden producir deterioro del producto bajo condiciones normales de
almacenamiento y distribucion (National Canners Association Research, 1968).

Debido a |a resistencia de ciertas esporas bacterianas al calor, para destruirlas se
requiere a menudo un tratamiento térmico humedo a una temperatura minima de
120°C durante 15 minutos, o su equivalente. Es importante notar que cada particula
del alimento debe recibir este tratamiento térmico, por lo que estas condiciones de
tiempo y temperatura pueden variar de acuerdo a muchos factores, por ejemplo: las
caracteristicas de transmision de calor en el alimento, asi como del recipiente en el que
se encuentra, tamano del recipiente (ésto esta directamente relacionado con el tiempo
que tardara el caior en llegar al punto mas céntrico del recipiente), y las caracteristicas
del alimento en si, el cual, si transcurre mucho tiempo, puede tener cambios que
disminuyan su calidad {Potter, 1978).

Es importante resaltar que estos procesos con temperaturas altas, se utilizan
generalmente para productos de baja acidez, con un pH superior a 4.5, ya que, la
acidez de por si, tiene una funcién conservadora en los alimentos, debido a ia

sensibilidad de los microorganismos al acido.
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1.2 Pasteurizacion:

Se refiere a un grado de tratamiento térmico relativamente bajo, generalmente a
temperaturas por debajo del punto de ebullicién del agua. Los productos
pasteurizados, por ejemplo |a leche, pueden contener muchos organismos vivientes,
sin embargo, todos los organismos patégenos han sido destruidos. Muchas veces la
pasteurizacion se combina con ofro medic de conservacion, y los alimentos

pasteurizados generalmente tienen que estar almacenados en un lugar refrigerado.

1.3 Escaidado:

El escaidado es un tipo de pasteurizacion que se emplea generalmente en las frutas
y hortalizas con el fin principal de inactivar las enzimas naturales. Esta practica es
comun en los casos en que los productos van a ser congelados, ya que la congelacion

en si no detendria completamente |la actividad enzimatica (Potter, 1978).

2. Uso de Bajas Temperaturas

La congelacion y la refrigeracion se cuentan entre los métodos mas antiguos de
conservacion de alimentos. Cuando mantenemos un producto refrigerado queremos
decir que lo almacenamos a temperaturas superiores al punto de congelacion, lo cual
abarca una escala que va desde los 15.5° C hasta -2° C. Los refrigeradores
comerciales y domésticos generalmente mantienen una temperatura entre 4.5° y 7°C.
Cuando mantenemos un producto congelado nos referimos a almacenar el alimento en

estado congelado, para ésto se requiere una temperatura de - 18°C o aun mas baja.

2.1 Refrigeracion:
Este es el método mas benigno de preservacion de alimentos. En generai, ejerce

pocos efectos negativos en el sabor, textura, valor nutritivo y cambios globales que
ocurren en los alimentos, a condicién de que los periodos de almacenamiento no se
prolonguen mas de la cuenta. A pesar de que la refrigeracion disminuye [a velocidad
con que se deterioran los alimentos, el grado que previene este deterioro es muy
inferior al grado en que io previenen el calor, la deshidratacion, la irradiacién, la

fermentacion o la verdadera congelacion.
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2.2 Congelacion:
Este método de preservacion de alimentos se utiliza generalmente para alimentos

frescos que no han sufride ningun proceso como lo son las frutas, verduras y carnes.
La base de esta tecnologia consiste en realizar un congelamiento rapido el cual forma
cristales pequefios que no dafian la estructura de los alimentos Cuando Ia
congelacion es lenta sucede lo siguiente: formacién de agujas, rompimiento de
coloides, concentraciéon de solutos, pérdida de nutrientes y pérdida de caracteristicas
organclepticas.

3. Eliminacién de Aqua

El agua es eliminada de los alimentos con el fin de modificar la actividad de agua en
el mismo y asi disminuir el crecimiento de mohos, levaduras y bacterias. Cuando un
alimento contiene agua libre, es decir, disponibilidad de agua, se convierte en un
substrato adecuado para soportar el desarrollo de microorganismos. Al reducir el
contenido de agua libre, aumentando con eso las presiones osmoticas, el crecimiento
microbiano puede ser confrolado. El agua puede eliminarse por dos formas:
deshidratacion y evaporacion o concentracion.

3.1 Deshidratacion:

El secado es uno de los métodos mas antiguos del hombre para preservar alimentos
y en la actualidad es el método de preservacién mas utilizado. El secado artificial es
llamado deshidratacién. Aparte de los fines de conservacién, los alimentos son
deshidratados con el fin de disminuir su peso y volumen. Estas reducciones pueden
resultar en ahorro en el costo del transporte y de los envases. Cualquiera que sea el
metodo empleado, la deshidratacion de un alimento consta de dos etapas: 1) la
introduccion de calor al producto y 2) la extraccion de humedad del producto.

3.2 Cancentracién:

La concentracion de los alimentos se realiza con los mismos fines que la
deshidratacion: preservar y disminuir peso o volumen de éstos. Casi todos los
alimentos liquidos que se van a deshidratar se concentran antes de ser sometidos a la
operacion del secado. La razén de ésto es que en las primeras etapas de ia
deshidratacion el agua puede ser eliminada mas econdémicamente en evaporadores
muy eficaces que en el equipo de deshidratacién. Ademas, muchas veces se necesita
el mayor grado de viscosidad que resuita de la concentracién a fin de prevenir el

escurrimiento de los liquidos de las superficies que se estan secando para facilitar la
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formacion de espuma o la inflacion. También se concentran los alimentos porque las
formas concentradas en si, son componente deseables en la dieta. Por ejemplo, el
jugo de fruta con azlcar en concentracion se convierte en jailea.

Los niveles de agua en casi todos los alimentos concentrados son mas que
suficientes en si para permitir el crecimiento microbiano. Sin embargo, tos productos
como jarabes de azucar, mermeladas y jaleas son relativamente inmunes a la
descomposicidn. La diferencia estriba en las sustancias que estan disueltas en el agua
restante y en la concentracién osmoética que se alcanza. El azucar y la sal en
soiuciones concentradas tienen presiones osmoticas elevadas. Cuando éstas son
suficientes para sacar agua de las células microbianas, o para prevenir la difusion
normal del agua a estas células, existe una condicion preservativa.

4. Fermentacidn

En contraste con los otros tipos de conservacién mencionados, ios procesos de
fermentacion, estimuian ia muitiplicacion de los microorganismos y sus actividades
metabolicas en ios alimentos. Sin embargo, ios organismos que se estimulan
pertenecen a un grupo escogido y sus actividades metabdlicas y productos finales son
muy deseables. De acuerdo a Potter (1978), el término fermentacion, se refiere al
desdoblamiento de los carbohidratos y derivados bajo condiciones anaerobias o
aerobicas.

Aparte de que sirve para conservar los alimentos y para ofrecer variedad a la dieta
del hombre, la fermentacion tiene otras consecuencias importantes. Varios de sus
productos finales, particularmente los Acidos y alcoholes, son inhibidores de los
organismos patdgenos comunes que logran introducirse a los alimentos. Los
microorganismos son sumamente sensibles al 4cido. Si el acido estd suficientemente
concentrado, desnaturaliza las proteinas bacterianas al igual que las del alimento.
Algunos microorganismos son mucho mas sensibles que otros, y el cido producido
por urt tipo de organismo durante la fermentacién a menudo inhibe la proliferacion de
otro tipo como por ejemplo de los organismos protecliticos y otros tipos que causan su

descomposicion.

C. Fortificacion
Fortificacion es la adicion de nutrientes a un alimento en cantidades mayores que las

encontradas en el alimento con el propdsito de mejorar el valor nutritivo de éste.
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También puede hacerse con el fin de restaurar 1a composicién de un alimento alterado
durante el procesamiento, por ejemplo, la adicion de vitamina A a la leche.

La fortificacion de alimentos se ha realizado en numerosos paises industrializados
durante muchos anos con un éxito considerable. El método ha demostrado ser valioso
como una medida eficaz de salud puablica para corregir las deficiencias nutricionales en
poblaciones completas o segmentos completos de la poblacion que estan en riesgo.
La fortificacion de alimentos no requiere la participacion activa del consumidor. Si se
puede identificar un alimento adecuado que se pueda usar como vehiculo, se pueden
mantener los patrones tradicionales de consumo de alimentos. En la actualidad existe
la tecnologia para fortificar una amplia gama de alimentos. Los costos son
insignificantes comparados con los costos médicos y de salud publica asociados con la
desnutricion. En muchos casos, los costos de la fortificacion se pueden recuperar
mediante una pequena alza del precio de venta al detalle del alimento. Se pueden usar
tambien medidas tributarias tales como las reducciones del impuesto a la venta como
un incentivo para promover la fortificacion (Blum, 1897).

1. Importancia de la Fortificacién:

Hoy en dia, mas de dos mil millones de personas, es decir, un tercio de la poblaciéon
mundial, sufre de deficiencias de vitaminas. De acuerdo a Nilson (1997), las ditimas
estimaciones de la Organizacion Mundial de la Salud indican las siguientes cifras de
prevalencia de deficiencias:

*  Vitamina A: 254 millones de nifos menores de 5 arios.
= Hierro: 2.2 billones
* Yodo: 1.0 billén

Estas deficiencias de micronutrientes se presentan principalmente en nifios y
mujeres embarazadas. Gran parte de las personas afectadas por estas deficiencias se
encuentran en los paises en vias de desarrolle,

La deficiencia de hierro es la causa del 90% de las anemias. Las consecuencias
adversas de esta deficiencia son una reduccidn en el crecimiento, una menor
capacidad laberal, una disminucién en el coeficiente intelectual y en la capacidad de
aprendizaje, un aumento en la susceptibilidad a las infecciones y del riesgo de muerte
asociado al embaraze y alumbramiento.

La deficiencia de vitamina A se manifiesta en problemas oculares que pueden

ocasionar la ceguera e incluso la muerte, ademas puede perjudicar la funcion
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inmunolégica, aumentar la gravedad, las complicaciones y el riesgo de muerte por
sarampion, diarrea y por consiguiente la morbilidad y mortalidad.

De acuerdo a estudios de la OMS, |a deficiencia de vitamina A en América Latina
es mayor del 30% de |la poblacion menor de 4 afios. Esta prevalencia puede liegar al
70% en algunas areas.

En la tabla 8-8 (Apéndice C) se puede observar las deficiencias de algunos
macronutrientes en America Latina. Es importante mencionar que el hecho de que
algun micronutriente no esté incluido, no significa que no hay problema, sino que no
existe informacion (Nilson, 1997).

Debido a que los sistemas industriales de produccion de alimentos utilizan como
método de preservacion de los alimentos, cualquiera de los sefalados en este
capitulo, y en la mayoria de los casos |a aplicacidén de estos tratamientos trae consigo
la alteracion de las caracteristicas nutritvas de los productos alimenticios, el
tecnologico de alimentos debe tener un amplio conocimiento sobre la influencia que
ejercen los diversos parametros en la estabilidad de los factores nutritivos del
producto.

2. Seleccidn de alimentos/micronutrientes:

Se pueden fortificar alimentos de todos los grupos principales (harinas, pan,
cereales, productos lacteos, aceites y grasas, azucar, dulces y bebidas no alcohdlicas).
Cuando la fortificacion se realiza usando una buena metodologia de fabricacién
(eliminacion de oxigeno y oligoelementos), no afecta la duracién, el sabor ni el aspecto
dei alimento. La mayoria de los micronutrientes importantes que se pierden durante e
procesamiento pueden ser restaurados a los niveles originales. Esta restauracion
puede ayudar a balancear la ingesta de micronutrientes de diversas fuentes
alimentarias tales como harina, cereales, jugos de fruta y productos lacteos.

3. Criterios para |a fortificacién de Alimentos:

» La fortificacion de alimentos es una estrategia valiosa cuando se ha demostrado
gque existe |a necesidad de aumentar la ingesta de nutrientes esenciales en uno o
mas grupos de la poblacidon. Esta necesidad se puede haber detectado a través de
evidencia clinica o subclinica de la deficiencia, estimaciones de ingestas
insuficientes, 0 aumento del riesgo de presentar deficiencia después de cambios

en ltos habitos alimentarios.
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* Los alimentos seleccionados como vehiculos, deberan ser consumidos
habitualmente por la poblacion de riesgo.

* Laingesta del alimento debe ser estable y uniforme. Se deben conocer los niveles
inferiores y superiores de ingesta.

* Los nutrientes esenciales se deben presentar en cantidades razonables, ni
excesivas ni insignificantes, tomando en cuenta la ingesta de otras fuentes
alimentarias.

* Lacantidad de nutrientes esenciales, debera ser suficiente para corregir o prevenir
la deficiencia cuando el alimento es consumido en cantidades normales por la
poblacién de riesgo.

* Los nutrientes agregados no deberan afectar el metabolismo de ningln otro
nutriente.

* Los nutrientes agregados, deberan ser lo suficientemente estables en el alimento
bajo condiciones habituales de envasado, almacenamiento, distribucion y uso.

* Los nutrientes agregados al alimento deberan estar fisiologicamente disponibles.

* Los nutrientes agregados no deberan afectar el color, sabor, olor, textura ni forma
de preparacion del alimento, ni deberan acortar la duracidén de éste.

* Se deberd contar con la tecnologia y las instalaciones de procesamiento
apropiadas que permitan agregar los nutrientes en forma satisfactoria.

* El costo adicional de {a fortificacion debera ser razonable para el consumidor.

* Deberan existir métodos para medir, controlar y/o asegurar que se cumpia la
adicion de los niveles adecuados de nutrientes esenciales al alimento.

4. Sequridad:

Mas de cincuenta afos de experiencia en la fortificacion de alimentos en paises
industrializados y en desarrolio, confirman que la fortificacion de alimentos es segura.
Con la excepcion de las vitaminas liposolubles A y D, las vitaminas no son téxicas
incluso si se ingieren en cantidades superiores a la ingesta diaria recomendada (IDR).
Los niveles de vitaminas agregados en |a fortificacion habitualmente son entre 15% vy
25% de la IDR por porcion. A esos niveles, es improbable que se exceda la ingesta en
mas de una IDR, aun cuando se consuma el alimento fortificado en grandes
cantidades.

Los niveles de micronutrientes de los productos fortificados deberan ser controlados

regularmente por un laboratorio competente que cuente con una tecnologia de anaiisis
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moderna, tal como la espectrofotometrig y el HPLC. De esta forma, se pueden evitar

errores de mezcla o variaciones en la dosis que pudieran producir una sub o

sobredosificacion (Blum, 1997).

5. Vitaminas Funcionales:

La industria procesadora de alimentos ha encontrado multiples aplicaciones en las
vitaminas para mejorar la calidad de los mismos. En muchos casos, éstas controlan la
vida fresca de los productos y el crecimiento de microorganismos en los productos
alimenticios procesados, preservan las caracteristicas sensoriales deseadas en el
producto tal como sabor, aroma, textura y apariencia, conservando o elevando los
contenidos nutricionales de los productos.

Las propiedades quimicas de algunas vitaminas proporcionan  beneficios
significativos en los productos alimenticios que requieren de un proceso, como:
antioxidantes, colorantes, inhibidoras de corrosion en los productos enlatados,
protegen el sabor, aroma y claridad de productos como la cerveza, los vinos y los
jugos; previenen la formacién de manchas negras en varios productos; previenen la
formacion de nitrosaminas; estabilizan y mantienen los colores: son mejoradores de |a
masa en los productos horneados y mantienen el color de los productos empacados ai
vacio.

D. Alimentos bajos en calorias

La tendencia por ios productos “light”, bajos en contenido graso ha liegado muy lejos.
Para estar al dia, la industria alimenticia mundial ha tenido que adaptar sus productos
para el consumidor que busca una dieta con bajo contenido de grasa, productos sin
sal o con muy poca, con edulcorantes que sustituyen las funciones y las calorias del
azucary demas, para las diferentes tendencias del mercado.

Durante la ultima década, los consumidores en todo el mundo se han visto
bombardeados con noticias que los previenen sobre las enfermedades crénicas, como
las coronarias por acumulacion de grasa en las arterias y muchos tipos de cancer que
se le atribuyen a los altos consumos de grasa. Para reducir los riesgos se habla de un
consumo maximo de 30% de calorias provenientes de |a grasa. No mas de una tercera
parte del contenido graso gue se consume debe ser proveniente de grasas saturadas.
Los tecndlogos saben que la grasa juega un papel importante para determinar la
textura y el sabor en los productos alimenticios, lo que determina su aceptabilidad. Por

ejemplo, la grasa ayuda a proporcionar la suave textura de las salsas para ensaladas,
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la sensacion de cremosidad en helados y chocolate, la humedad y suave textura de las
tortas y el rico sabor de los quesos. El contenido graso en el producto, ademas,
contribuye a que el consumidor se sienta satisfecho o no, después de comer.
Al desarroliar alimentos ligeros, los tecnologos en alimentos deben tomar en cuenta los
contrastes de los colores, el tamafic, forma y textura para optimizar la estimulacion
sensorial en la ausencia de la grasa o el azucar. Si se bajan los niveles de las
calorias, se necesitan mas estimulos sensoriales. Es importante retener las
propiedades de textura que hacen deseable un alimento, por ejemplo, disoclverse en la
boca (LaBell, 1995).

Existen ingredientes que sirven para efaborar productos con bajo contenido de grasa
0 sin grasa que pueden ser muy similares, en apariencia y sabor, a la version original.
Muchos de estos ingredientes son componentes tan elementales como el agua, El
agua en combinacidn con otros componentes sencillos como los carbohidratos y
proteinas se utilizan para estabilizar la textura y el sabor en varios productos
alimenticios.

Los ingredientes reductores de grasa pueden clasificarse en tres categorias: con
base en carbohidratos, en proteinas y en producto grase. En ia tabla 6-4 (Apéndice C)
se describe la lista de ingredientes utilizados mas comunmente como reductores de

grasa, de acuerdo a su clasificacion, y en la tabla 8-5 las funciones de estos.

1. Ingredientes Basados en Carbohidratos:

Las gomas y los almidones tienen un papel de espesantes, agentes aumentadores
de volumen, estabilizantes y humectantes para muitiples productos incluyendo los
bajos en grasa. Por ejemplo, los almidones modificados, las maltodextrinas y las
dextrinas provenientes del almidén, absorben agua y forman gelatinas que se
asemejan a la textura y suavidad al paladar que proporciona la grasa. La polidextrosa,
una giucosa polimera, actla como agente aumentador de volumen para reemplazar
los volumenes perdidos cuando se han elaborado productos con poca grasa o azucar.
También ayuda a mantener la humedad. Al compararlos con la grasa tradicional que
aporta 9 calorias por gramos, los ingredientes a base de carbohidratos proporcionan

de O a 4 calorias por gramo.
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2. Ingredientes a Base de Proteina:

Algunos de estos ingredientes son elaborados a través de un proceso llamado
microparticulacion u ofros procesos que involucran la desnaturalizacién mediante
control termal, el cual le da ciertas propiedades de textura grasa a las proteinas.
Proteinas como las que se encuentran en el suero y fa clara de huevo son calentadas
y mezcladas a altas velocidades para producir diminutas particulas que al paladar le
dan la sensacion de cremosidad. Los ingredientes a base de proteina también ayudan
a la estabilizacion de emulsiones en salsas y ayudan a mantener la humedad en los
productos alimenticios.

Al igual que los ingredientes a base de carbohidratos, los ingredientes a base de
proteinas no pueden ser utilizados como sustitutos de aceites para freir. Estos
ingredientes son de absorcion total y su contenido de calorias fluctia entre una vy
cuatro calorias por gramo en el producto terminado, dependiendo del grado de
hidratacion del producto.

3. Ingredientes a base de Grasa:

Algunos ingredientes a base de grasa son grasas ajustadas que contribuyen con
menos calorias y menor contenido de grasa al producto. Otros son modificaciones
estructurales que no proporcionan ninguna caloria o grasa a los productos. Algunos
de estos ingredientes si pueden ser utilizados para freir alimentos. Tienen tas mismas
propiedades fisicas de la grasa, incluyendo el sabor, textura y gusto al paladar. Sin
embargo, el contenido caldrico de estos ingredientes varia. Algunos como el Olestra,
no son absorbidos, por lo tanto no contribuyen con ninguna caloria en el producto
terminado. Otros como Salatrim y Caprenin contienen proporciones mas altas de una
cadena muy larga de acidos grasos, l0s cuales contienen menos calorias por gramo.
Estos ingredientes contribuyen con aproximadamente cinco calorias pro gramo en la
dieta.

4. Olestra

En Enero de 1886, la Administracién de Alimentos y Drogas {(FDA) aprobo el uso de
Olestra como un aditivo para consumeo humano en snacks y galletas. Debido a su
composicion quimica, Olestra permanece sin digerirse en el cuerpo humano y no
contribuye con ninguna caloria en los alimentos, Es el primer sustituto de grasa que

puede ser uttlizado en frituras debido a su resistencia a altas temperaturas.
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Olestra es un poliéster de la sacarosa o SPE. Es sintetizado al reaccionar acidos
grasos con los grupos hidroxii de 1a sacarosa en la presencia de catalizadores. Olestra
es el nombre comun de la mezcla de ésteres de sacarosa formados de la adicion de
seis, siete u ocho acidos grasos a los ocho grupos hidroxi libres disponibles de ia
sacarosa. Para fabricar Olestra pueden ser utilizados acidos grasos saturados e
insaturados de cadenas entre C12y C20 de largo o0 mas de varias fuentes como aceite
de soya, maiz, palma, coco y semilla de algodon.

A diferencia de las grasas normales que consisten en una molécula de glicerol unida a
tres moleculas de acidos grasos, Olestra sustituye la molécula de glicerol por la
sacarosa y tiene ya sea seis, siete u ocho acidos grasos unidos. Con tantos acidos
grasos, las enzimas digestivas no pueden llegar al centro de la sacarosa en el tiempo
que le toma a la molécula atravesar el tracto digestivo.

Debido a que Olestra puede modificarse cambiando ei largo de las cadenas de los
acidos grasos y su grado de saturacion, puede utilizarse en muchas aplicaciones
como alimentos fritos y horneados, aceites para cocinar, margarinas para untar y como
reductor, sin embargo, la FDA sélo lo ha aprobado para uso en snacks. En los
alimentos, Olestra tiene propiedades de sabor, textura, color, palatibilidad y estabilidad
similares a las de los triglicéridos sdlo que sin calorias.

Para su utilizacion, la FDA exige declarar en la etiqueta |lo siguiente: "Este producto
contiene Olestra. Puede causar calambres abdominales y diarrea. Olestra inhibe la
absorcion de algunas vitaminas y otros nutrientes. Se han agregado vitaminas A, D, E
y K (Giese, 1996).



Vil. PRUEBA EXPERIMENTAL

Generalmente, en la etapa de formulacion, se seleccionan varias alternativas de
ingredientes para obtener el producto con Ias caracteristicas deseadas. Para verificar
si eésto sucede, es necesario realizar una prueba en donde se someten los ingredientes
seleccionados a un determinado proceso, ya sea fritura, extrusion, horneado, etc., o
simpiemente mezclado,

Es necesario realizar un reporte de cada prueba que se realice, el cual debe
contener lo siguiente:

1. Antecedentes

Enumerar queé investigaciones o pruebas se han hecho antes de ésta, explicar
brevemente cuales fueron los resultados y por qué es necesario hacer otra.

2. Objetivos

Es importante tener claros los objetivos de ia prueba para poder coordinar la misma vy
contar con todo lo necesario para cumplir cada objetive. Algunos de los objetivos
pueden ser;

* Elaborar el productc con varias alternativas de un mismo ingrediente, para
determinar como varian sus caracteristicas organotépticas o nutritivas (por ejemplo,
diferentes alternativas de saborantes, espesantes, colorantes, premezclas
vitaminicas, supiementos proteicos, etc.).

* Elaborar el producto con varias altemnativas en el proceso, para determinar cémo
varian sus caracteristicas organolépticas o nutritivas (por ejemplo, diferentes
temperaturas o tiempos de coccion, diferentes configuraciones de torniilo en la
extrusién, etc. ).

* Elaborar cierta cantidad de muestras para evaluaciones sensoriales.

* Determinar la presentacion y embalaje del producto, ya sea en base a un tamafio

de empaque especifico o en base a un peso neto deseado.

En una misma prueba, no se debe tener mas de una variante, ya que sera
imposible determinar cual de ellas es {a que provoca la caracteristica deseada ¢ no

deseada.
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3. Férmulas y Procedimiento

Es importante reqgistrar cada formuia que se someta a |la prueba, en el caso de que

la variante sea un ingrediente, y cada una de las condiciones de procesc que se
utilizaran, si éste fuera el caso.

4. Resultados
Se deberan anotar todos los resultados obtenidos, asi como las caracteristicas

fisicas y quimicas de las materias primas que se utilicen. Este dato es muy importante
ya que un mismo ingrediente puede tener diferentes calidades o caracteristicas y COmo
consecuencia producir diferentes resultados. También debe llevarse un registro del
proveedor de cada ingrediente y su codigo o nombre comercial.

5. Conclusiones

Por ultimo se debera concluir si la prueba fue satisfactoria o no, si se cumplieron los
objetivos y si se obtuvo el producto que se esperaba. De lo contrario es necesario
recomendar que cambios se deben hacer ya sea en la formulacion o en el proceso.

Tras obtener muestras del producto con las diferentes variables, se deberan evaluar

éstas por medio de un analisis sensorial.

A. Métodos Estadisticos de Disefio Experimentat

Existen metodos estadisticos que permiten ahorrar tiempo y dinero en la optimizacion
de un producto, aplicando lo que se llama Disefio Experimental. El disefio de un
experimento es esencialmente un proyecto para obtener una cantidad de informacion,
que como cualquier otro servicio, se puede adquirir a diferentes precios que dependen
de la manera en la cual se obtuvieron los datos, - Algunas mediciones contienen una
gran cantidad de informacion respecto al parametro estudiado, mientras que otras
pueden tener poca o ninguna informacion. Como el unico producto de la investigacion
es informacion, deberiamos obteneria a un costo minimo.

El procedimiento de muestreo o disefios experimentales, afecta la cantidad de
informacién por medicién.
1. Definiciones
* Los objetos sobre |os cuales se hacen mediciones se denominan unidades
experimentales.

» Las variables experimentales se denominan factores.
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* Unfactor cuantitativo es un factor que puede tomar valores correspondientes a los
puntos de una recta real. Los factores que no son cuantitativos se denominan
cualitativos.

* Al grado de intensidad de un factor se le llama nivel.

* Un tratamiento es una combinacién especifica de niveles de un factor o de

factores.

2. Pasos a aplicar en el disefio de un experimento

* Se seleccionan los factores que deben incluirse en el experimento y se especifica
el (los) parametro(s) poblacional{es) de interés.

* Se decide cuanta informacion conviene utilizar acerca de el (los) parametro(s) de
interés. (Por ejemplo, ¢ con qué exactitud se desea estimar los parametros?)

* Se seleccionan los tratamientos [combinacion de niveles de factor(es)] que deben
utilizarse en el experimento y se decide el nimero de unidades experimentales que
deben asignharse a cada uno.

* Se decide como deben aplicarse los tratamientos a las unidades experimentales.
(Wackerly, 1994)

El estudio del disefio de los experimentos, los varios tipos de disefios junto con sus
propiedades, implica un curso por separado. El concepto de muestreo aleatorio
simple, asi como algunos ejemplos aplicados a la Industria, se pueden encontrar en los

siguientes libros:

Wackerly, Dennis D.; William Mendenhall, Richard L Scheaffer. Estadistica
1994 Matematica con Aplicaciones. 2da edicion. México, D.F. Grupo Editorial

tberoamérica. 772 pp.

Scheaffer, Richard; James McClave. Probabilidad y Estadistica para Ingenieria. 1era

1993 edicion, Meéxico, D.F. Grupo Editorial iberoamérica. 683 pp

Miller, Irvin; John Freund, Johnson Richard. Probabilidad y Estadistica para
1992 Ingenieros. 4ta edicion. México, D.F. Prentice Hall Hispanoamericana. 523

PP



VIl EVALUACION SENSORIAL

El término evaluacion sensorial se define como la disciplina cientifica utilizada para
evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones que provocan en los seres
humanos los alimentos y muchos materiales al ser percibidos por los sentidos del
gusto, tacto, vista, olfato y oido (Food Tecnology, 1981).

Para poder hablar de la evaluacion sensorial como una disciplina cientifica, fue
necesarioc estandarizar los meétodos experimentales, asi como los disefos
estadisticos a utilizar en la evaluacion sensorial, por o tanto en 1964 el Comité de
Evaluacion Sensorial del Instituto de Tecnoldgos de Alimentos (USA), publicd una
guia dirigida a panelistas para la evaluacion sensorial de alimentos y bebidas.

Es responsabilidad del técnologo seleccionar e implementar el método apropiado.
El claro entendimiento del objetivo de los experimentos es esencial. Los objetivos
para realizar una evaluacién sensorial pueden ser varios:

1. Desarrollar un nuevo producto

Algunos productos nuevos son Gnicos, pero la mayeria son imitaciones o

variaciones de algin producto estandar establecido. En cualquier case, quien

desarrolla el producto necesita determinar ia calidad sensorial y la aceptabilidad

relativa de la muestra experimental. La evaluacion sensorial de un nuevo

producto involucra el siguiente procedimiento:

- Caracterizacion de la muestra prototipo del producto para determinar su
originalidad o un punto de diferencia con otros productos establecidos.

- Evaluacién de las muestras prototipo experimentales para estabiecer
diferencias entre ellas y el standard.

- Determinar cémo las muestras prototipo llenan los  requisitos  de
aceptabilidad establecidas para el producto (igual o mejor al standard).

Cambic y/o desarrollo de los procesos de produccién.

Reduccién de costos y/o seleccidn de nuevos proveedores y/o materias primas.

Control de Calidad

Estabilidad en almacenaje.

Aceptabilidad y/o opinion de los consumidores

Preferencia del consumidor

Seleccion de un panel (analitico) entrenado

© ® N o s 0N

Mejoramiento de productos.



Para obtener resultados confiables y validos en los estudios sensoriales, todas
las pruebas deben realizarse bajo condiciones controladas, utilizando disefios

experimentales, métodos de prueba y analisis estadisticos apropiados (Elias etal,
1992: 5)

Andlisis Estadistico: Los resultados de las pruebas estadisticas se expresan
indicando la probabilidad de que un resultado especifico pueda ocurrir por
casualidad y no sea una diferencia real. Si un resultado ocurre por casualidad 5 de
cada 100 veces, se dice que la probabilidad es de 0.05. Por lo general, un resultado
estadistico se considera significativo solamente si tiene una probabilidad de 0.05 o
menos. Cuando se afirma que una diferencia es significativa al nivel de 5%
(probabilidad de 0.05), lo que se quiere decir es que en 95 de cada 100 casos, existe
una diferencia real.

El nivel de significancia a adoptar en una prueba sensorial debe determinarse
antes de iniciar la prueba, a fin de que la decisién no se vea influida por los
resultados de la prueba. Por io general se utilizan los niveles de 0.05 y de 0.01.
Con el nivel de significancia de 0.05, resulta mas facii detectar una diferencia, si ésta
realmente existe.

Existen dos clases de test para realizar evaluaciones sensoriales, éstos son:

1. Test analiticos: Utilizados en laboratorios para evaluar productos en términos de
diferencias o similitudes y al mismo tiempo cuantificar sus caracteristicas
sensoriales. Estos test pueden ser discriminativos y descriptivos. En este tipo de
evaluacién, es necesario utilizar panelistas entrenados y/o con experiencia.
Estas pruebas estan orientadas hacia el producto.

2. Test afectivo: Son utilizados para evaluar aceptabilidad y/o preferencias hacia
algun producto. Generalmente para esta clase de evaluacién se necesita un gran
numero de respuestas. Estos panelistas no son entrenados, son seleccionados
de una poblacion determinada. Estas pruebas estan orientadas a conocer la

respuesta del consumidor {Food Technaology, 1981).

Generalmente, en el desarroilo de un producto nuevo, se utilizan las pruebas
orientadas hacia el consumidor (test afectivo). los panelistas entrenados no
deben utilizarse para evaluar aceptabilidad de alimentos, ya que, debido a su
entrenamiento especial, no solo son mas sensibles a las pequernas diferencias

de lo que es el consumidor promedio, sino que también pueden poner a un lado
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sus preferencias y aversiones cuando estan midiendo parametros sensoriales
(Elias, etal 1992: 10).

Las pruebas orientadas al consumidor incluyen las pruebas de preferencia, de
aceptabilidad y heddnicas (grado en que gusta un producto).

A. Pruebas de preferencia

Las pruebas de preferencia le pemmiten a los consumidores seleccionar entre
varias muestras, indicando si prefieren una muestra scbre otra o si no tienen
preferencia. La prueba de preferencia mas sencilla es la pareada; las pruebas de
ordenamiento y de categorias también se utilizan frecuentemente para determinar

preferencia.

Instrucciones Generales para Llevar a Cabo una Prueba de Preferencia Pareada:

Descripcion de la tarea de los panelistas: En esta prueba se les pregunta a los
panelistas cual de las dos muestras codificadas prefieren. Se les pide que
seleccionen una, incluso si ambas muestras les parecen idénticas. El uso de la
opcion de incluir una posibilidad de “no prefiero ninguna” o “las dos me desagradan
igual” no se recomienda para paneles de menos de 50 miembros ya que, reduce el
poder estadistico de la prueba pues se hace necesaria una mayor diferencia en las
preferencias, para poder obtener significancia estadistica.

Presentacion de las muestras: Las dos muestras (A y B) se presentan en
recipientes idénticos, codificados con nimeros aleatorias de 3 digitos. Existen dos
posibles Ordenes de presentacion de las muestras: Ay B (AB) 6 By A (BA). Las
muestras deben presentarse en ambos ordenes el mismo nimero de veces, Con
paneles numerosos, el orden puede seleccionarse al azar.

Las muestras se presentan simultdneamente en el orden seleccionado para cada
panelista, de manera gue los panelistas puedan evaluar las muestras de izquierda a
derecha. En esta prueba se permite saborear la muestra varias veces, si es
necesario. En la figura No. 8-1 (Apéndice B) aparece un ejemplo de la boleta para
una prueba de preferencia pareada. El orden en que los panelistas evaiuardn las
muestras debe indicarse en la boleta,

Analisis de Datos: Los resultados se analizan utilizando una prueba binominal de
dos extremos. La prueba de dos extremos es apropiada pues se puede escoger
cualquiera de las dos muestras, ya que la direccion de la preferencia no puede
determinarse de antemano. Para el analisis, se emplea la Tabla 8-1(Apéndice C).

En esta tabla, X representa el numero total de panelistas que prefieren una muestra
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y n representa el numero total de panelistas que participan en la prueba. La tabla
contiene tres probabilidades decimales para ciertas combinaciones de X y n. Por
ejemplo, si 17 de 25 panelistas prefieren la muestra A, de acuerdo a la Tabla 8-1, la
probabilidad (X =17, n = 25) seria de 0.108. Debido a que usualmente es necesaria
una probabilidad de 0.05 o menos, para que el resultado se pueda considerar
significative, la conclusion seria que la muestra A no fue significativamente mejor
que la muestra B. Si 19 de los 25 panelistas hubieran indicado su preferencia por |a
muestra A, la probabilidad habria sido 0.015, lo que habria demostrado una
preferencia significativa por la muestra A.

B. Pruebas de aceptabilidad

Se emplean para determinar el grado de aceptacién de un producto por parte de
los consumidores. Para determinar la aceptabilidad de un producto se pueden usar
escalas categorizadas, pruebas de ordenamiento y pruebas de comparacién
pareada. La aceptabilidad de un producto generalmente indica el uso real del

producto (compra y consumo). La mas comun es ia prueba de ordenamiento.

Instrucciones Generales para Llevar a Cabo una Prueba de Aceptabilidad por

Ordenamiento:

Descnpcion de la tarea de los panelistas: En esta prueba se les pide a los
panelistas que ordenen las muestras codificadas, en base a su aceptabilidad, desde
la menos aceptada hasta la mas aceptada. Usualmente, no se permite {a ubicacion
de dos muestras en la misma posicidn.

Presentacion de las muestras: Tres 0 mas muestras son presentadas en recipientes
idénticos, codificados con numeros ateatorios de tres digitos. Cada muestra recibe
un numero diferente. Todas ellas se presentan simuitaneamente a cada panelista,
en un orden balanceado o en otro aleatorio. E! saborear las muestras mas de una
vez si es permitido en esta prueba. En la Figura 8-2 (Apéndice B) se presenta un
ejemplo de la boleta de ia prueba de ordenamiento para aceptabilidad.

Analisis de los dafos: Para el analisis de los datos, se suma el total de los valores
de posicidn asignados a cada muestra; a continuacion, se determinan las diferencias
significativas entre muestras comparando los totales de los valores de posicion de
todos los posibles pares de muestras utilizando ia prueba de Friedman.

En las tablas 8-2 y 8-3 (Apéndice C), se presentan tablas para 3 — 100 panelistas y 3
—-12 muestras (Newell y MacFarlane 1987). Las diferencias entre todos los posibles
pares se comparan con el valor critico de |a tabla, en base a un nive! de significancia

determinado (5% en la Tabla 8-2; 1% en la Tabla 8-3)} y al nimero de panelistas y
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muestras empleadas en la prueba. Sila diferencia entre los pares totales de valores
de posicién es superior al valor critico de la tabla, se concluye que el par de

muestras es significativamente diferente al nivel de significancia seleccionado.

C. Pruebas heddnicas

Las pruebas hedonicas estan destinadas a medir cuanto agrada o desagrada un
producto. Para estas pruebas se utilizan escalas categorizadas, que pueden tener
diferente numero de categorias y que cominmente van desde “me gusta
muchisimo®, pasando por “no me gusta ni me disgusta”, hasta “me disgusta
muchisimo®. Los panelistas indican el grado en que les agrada cada muestra,
escogiendo |a categoria apropiada.

En el libro "Métodos sensoriales basicos para la evaluacion de alimentos” de
Watts, etal. se explica detalladamente la forma en gque se realiza y se analizan los
datos de una prueba heddnica y de todas las pruebas orientadas hacia el producto.

En el desarrollo de un producto nuevo, a veces es necesario, utilizar dentro de las
pruebas orientadas a los productos, la prueba de diferencia, para determinar si el
uso de algun ingrediente en la formula, o la cantidad de ésta, produce cambios
detectables en el producto.

D. Pruebas de diferencia

Las pruebas de diferencia se disefian para determinar si es posible distinguir dos
muestras entre si, por medio de andlisis sensorial. Las pruebas de diferencia
pueden utilizarse para determinar si ha ocurrido un cambio perceptible en la
apariencia, sabor o textura de un alimento o si ha ocurrido un cambio en el proceso
de elaboracidn o alteracién en algun ingrediente.

La prueba de trianguio es un tipo de prueba de diferencia utilizada comunmente
para determinar si existen diferencias perceptibles entre dos muestras; el tamafio y
la direccion de las diferencias no es especificada en esta prueba. Para poder llevar
a cabo una prueba de discriminaciéon de diferencias respecto a una caracteristica
especifica, las otras caracteristicas de las muestras que se estdn comparando

_deben ser idénticas.
Para propdésitos similares, se pueden utilizar otras pruebas tales como, la prueba

de comparacion pareada y la prueba ddo-trio.
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[nstrucciones generales para identificar una Diferencia Utilizando la Prueba
Triangular

Descripcién de la Tarea de jos Panelistas: Tres muestras codificadas son

presentadas a |os panelistas; una muestra es diferente y las otras dos son iguales.
Se pide a los panelistas que seleccionen ja muestra que es diferente, aun si ellos no

encuentran ninguna diferencia entre las muestras (en caso de duda, los panelistas
deben decidirse por una muestra).

Presentacion de las muestras: Las dos muestras diferentes (A y B), son
presentadas a los panelistas en grupos de tres. Los panelistas reciben ya sea dos
muestras A y una B, o dos muestras B y una A. Las tres muestras se presentan en
pequefos recipientes idénticos, codificados con 3 nimeros aleatorios. Los numeros
de codigo de las muestras presentadas a cada panelista, deben ser diferentes, aun
cuando dos de las muestras sean idénticas.

En la prueba triangular hay seis posibles 6rdenes de presentacion de las muestras,
tal como se observa en la siguiente tabla:
Seis Posibles ordenes de presentacién en una

prueba Triangular

Orden de presentacion de ia muestra

Numero del panelista | Primero Segundo Tercero

D Oy Al W N =
| m| mf W P| >
m | W | o >
| m| > | P @

Para servir las muestras en un orden balanceado, cada orden se debe servir un
namero igual de veces; ésto solo es posible cuando hay un numero de panelistas
que sea multipio de seis. Otra aiternativa es, que el orden sea aleatorio, de manera
que cada panelista tenga |la misma posibilidad de recibir cualquiera de los seis
posibles érdenes de presentacion.

Las muestras se presentan simultdneamente, en el orden seleccionado para cada
panelista, de manera que los panelistas evallen las muestras de izquierda a

derecha. En esta prueba, si se permite que se prueben las muestras una segunda
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vez. La Figura 8-3 (Apéndice B), muestra un ejemplo de una boleta utilizada para
prueba trianguiar. La boleta debe indicar el orden en que l0s panelistas evaltan las
muestras.
Analisis de datos: Para evaluar la significancia de los resultados, se utiliza la tabla
binomial de un extremo (tabla 8-4, Apéndice C). La prueba de un extremo es
apropiada, ya que se sabe que una muestra es diferente y por lo tanto solo hay una
posibilidad de respuesta correcta. Se suma el numero de panelistas que han
identificado correctamente la muestra diferente y el total se somete a la prueba de
significancia utilizando la tabla 8-4. En esta tabla, X representa el nimero de
panelistas que eligié correctamente la muestra diferente y n representa el nimero
total de panelistas que participa en la prueba. La tabla contiene 3 probabilidades
decimales para ciertas combinaciones de X y n. En esta tabla, se omite el cero
inicial para ahorrar espacio, por tanto 868 se debe entender como 0.868,

En este tipo de prueba de diferencia, tanto ia confiabilidad como la sensibilidad

aumentan a medida que participan més panelistas.



IX.  DEFINICION DEL EMPAQUE

El empaque también es un método de conservacidn y si es deficiente, puede
deshacer todo lo que se ha intentado lograr por medio de las practicas mas
meticulosas de fabricacion. No es necesario que el cientifico o tecnologo de alimentos
sea tambien un ingeniero de empadques a fin de practicar su profesidn, pero, le sera
imposible evitar ocuparse de problemas relacionados con este ramo. En muchos casos
tendra que definir los tipos de proteccion requeridos por un producto alimenticio, y

especificar en términos cuantitativos lo que el empagque tiene que lograr.

A. Eleccion de estructura

El objetivo de evaluar diferentes estructuras de empaque es obtener la compatibilidad
optima entre el producto, el empaque y el consumidor.(Vega, 1995). Para elegir ia
mejor opcion es necesario evaluar los siguientes aspectos:

Ausencia de toxinas y compatibilidad con el alimento.
Proteccion sanitaria.

Proteccion contra perdidas o asimilacion de humedad y grasa
Proteccion contra pérdidas o asimilacion de gas y olor.
Proteccion contra la luz.

Resistencia a los impactos.

Transparencia.

@ N OO R 0N =

[nviolabilidad.

9. Facilidad de apertura.

10. Medio de verter.

11. Medio de volver a cerrar.

12. Facilidad de desecho.

13. Limitaciones de tamano, forma y peso.
14. Apariencia, facilidad para ser impreso.
15. Bajo costo.

16. Caracteristicas especiales.
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LLos empagques se clasifican como primarios y secundarios. Los primarios son los que
s ponen en contacto directo con el alimento, como una lata o frasco. Los secundarios
son cajas o envolturas exteriores que contienen |atas o frascos, pero no estan en
contacto directo con ef alimento. Los empaques primarios tienen que estar libres de
sustancias toxicas y ser compatibles con el alimento, para que no provoquen cambios
de color, sabor, u otras reacciones quimicas extrafias.

La proteccién sanitaria significa proteccion contra ia introduccién de microorganismos
y suciedad. Tambien comprende [a resistencia a la penetracién de insectos y roedores.
La proteccion relacionada con la humedad tiene dos aspectos. E! alimento no debe
absorber humedad de la atmodsfera, y los alimentos humedos no deben perder
humedad y resecarse. La proteccién relacionada con las grasas estd destinada a
impedir que los alimentos grasos como la mantequilla, se filtren por las envolturas.
Existen materiales impermeables para el agua pero no para la grasa, ya que éesta
puede disolverse a través del material de la envoltura, como un solvente pasa a traves
de una membrana permaselectiva.

La proteccidn relacionada con gases y olores también funciona en ambos sentidos.
Los olores extrafios deben ser excluidos, pero los olores deseables como el aroma del
café de la esencia de vainilla deben conservarse. Para que muchos alimentos tengan
estabilidad en el almacenamiento, hay que excluir de ellos é| oxigeno.

La inviolabilidad es especiaimente importante en el caso de algunos alimentos
perecederos. Existen tapas cuya parte superior, ligeramente céncava, se vuelve hacia
adentro cuando los frascos se envasan al vacio. Al abrirlos y romper el vacio, se oye
un chasquido que asegura al comprador que el sello hermético no se habia roto
previamente, ni intencionalmente ni por cierre defectuoso en el momento del
envasado. Otros sistemas que garantizan la inviolabilidad de diversos productos
incluyen cintas de celulosa que sellan el lugar en que se cierra el envase, y peliculas
membranosas que sellan el cuelio de los envases debajo de la tapa removible.

El tamafo y ia forma son determinados por factores relacionados con la venta. Asi
mismo, |a apariencia y el costo, después de |la satisfaccion de otros criterios.

1. Tipos de empaques

Basicamente existen tres tipos de empagues: rigidos, semirrigidos y flexibles. Dentro
de esta clasificacion existe una gran variedad, pasando desde iatas y botellas hasta

bolsas flexibies.
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1.1 Metales:

El bote de hojalata o lata es un envase hecho de acero recubierto de una capa
delgada de estaric. £n algunos casos esta capa esta reemplazada por una laca no
metalica. £l estafio no es absolutamente resistente a la corrosion, pero la velocidad
con que reacciona con muchos materiales alimenticios es considerablemente menor
que en el caso del acero. La efectividad de un recubrimiento de estafic depende de
su grosor, que puede fluctuar entre 8 y 32 millonésimas de centimetro, la uniformidad
de ese grosor, el meétodo de aplicacion del estafio, la composicion de la hoja de acero
en gue se coloca, el tipo de alimento, v otros factores.

1.2 Vidric:

Como se le emplea en el envasado de alimentos, el vidrio es inerte quimicamente,
aunque los problemas usuales de corrosidn y reactividad pueden sar causados por las
tapas metalicas. El principal inconveniente del vidrio es su susceptibilidad al
quebrantamiento, causado por presién interna, impacto o choque térmico, todos los
cuales se pueden reducir considerablemente mediante la adecuacion del envase con
el uso al que se le destina, junto con practicas inteligentes de manejo.

1.3 Papel

Los productos de papel utilizados para empaques primarios, generalmente se tratan,
recubren o laminan a fin de mejorar sus propiedades protectoras. El papel de pulpa de
madera y los desperdicios de papel reprocesado, se blanquean y se recubren o
impregnan con materiales como ceras, resinas, lacas, plasticos, y laminados de
aluminio, a fin de mejorar su impenetrabilidad a vapor de agua y gases, su flexibilidad,
resistencia a la desgarradura, al estallido, la humedad y la grasa, su apariencia, la
facilidad con que se sellan y se imprimen, etc.

1.4 Piasticos;

Los plasticos mas importantes empleadcs en el empaque de alimentos comprenden:
celulosa regenerada (celofén), acetato de celulosa, poliamida {nylon), hidrocloruro de
caucho (pliofilm), resina poliester (mylar, scotchpak, videne), resina de polietileno,
resina de polipropileno, resina de poliestireno, cloruro de polivinilideno (saran,
cryovac), y cloruro de vinit. Existe una gran variedad de formas en que estos
materiales pueden existir, de acuerdo con factores variables de su fabricacién, como

son la identidad y combinacién de polimeros, grados de polimerizacion y peso
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molecular, organizacion especial de polimeros, uso de plastificantes y otros productos
quimicos, y métodos de formacion {(moldeado, extrusidn, etc.).

Durante muchos afos, la pelicula de celulosa o celofdn, como se conoce
popularmente, se convirtio en la pelicula de empaque por excelencia. Por 80 afios no
tuvo mayores cambios y fue la pelicula de empaque mas popular.

La pelicula de celuiosa. es producida partiendo de la madera, largos y costosos
procesos quimicos permiten obtener una base de alta transparencia a la cual se le
agregan revestimientos o aditivos, para darle diferentes cualidades deseables en un
material de empaque, como brillo, sellado y barreras, generalmente a la humedad y a
los aromas.

El polietileno, facil de producir en forma econdmica, debe tener calibres mayores de
12" de espesor, es dificil manejar en las maquinas de empaque, no tiene
transparencia y comparada con el celofan tiene un alto nivel de permeabilidad a la
humedad y a los aromas.

Con el PVC o Cloruro de Polivinilo, se logra una pelicula de alta transparencia, pero
su estabilidad termica es limitada y sus cualidades como barrera se acercan a las del
polietileno.

El polipropilenc bicrientado se produce por burbujas similar al polietileno, pero en
este proceso es dificil llegar a calibres delgados, a mantener calibres uniformes y a
tener una transparencia menor a la lograda por el método de estiramiento o tenter. El
sistema de tenter consiste en la extrusién de una pelicula por medio de un dado plano,
que saliendo del| extrusor a un ancho de aproximadamente 32 pulgadas, recibe
orientacion en direccién de la maquina por medio de rodillos con diferentes
temperaturas y velocidades para luego ser orientada en forma transversal hasta llegar
a anchuras de 6.8 y 10 metros que luego son cortados para hacer rollos mas
pequefios que pueden manejarse faciimente.

Desde el punto de vista de la extrusion, basicamente existe la posibilidad de producir
dos tipos de peliculas: las de una sola capa y las coextruidas, generalmente de dos o
tres materiales diferentes, para darles cualidades de sellado.

Las peliculas sencillas pueden ser recubiertas de acrilico o de cloruro de poiivilideno

para darles cualidades de seilado y de barrera.
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Los calibres que se pueden obtener van desde poco menos de media milésima de
pulgada o 18 micrones hasta casi dos milésimas de pulgada o 50 micrones.

Las cualidades superiores de barrera contra la humedad, hacen del polipropileno una
pelicula ideal para mantener frescura en los productos. En las peliculas de
polipropileno la barrera de humedad aumenta segun aumenta €l calibre y por tanto
ofrecen una mayor gama de alternativas para obtener mejores niveles de proteccidn.

1.5 Laminados:

Los empaques flexibles, con muy raras excepciones, na son realmente herméticos,
aunque pueden proporcionar barrera excelentes contra los microorganismos y la
suciedad. Varios materiales flexibles, como los papeles, peliculas de plastico, y
laminados delgados de metal, tienen propiedades diferentes por lo concerniente a la
transmision de vapor de agua, penetrabilidad por el oxigeno, transmisién de la luz,
resistencia al estallido, susceptibilidad a pequefias perforaciones y a las que se forman
en los dobleces, etc. Por consiguiente, se utilizan laminados o capas muitiples de
varios de estos materiales en que se combinan las mejores caracteristicas de cada
unao.

1.6 Peliculas Comestibles:

A veces, es deseable encerrar o proteger un alimento dentro de un recubrimiento
comestible que constituye una especie de empaque. Un tipo de pelicula comestible es
la envoltura naturai de algunas salchichas. Otro tipo, estd relacionado con los
productos de confiteria, el glaseado o la capa delgada de zeina, ia proteina del maiz.

Hay muchos casos en que se debe proteger los productos alimenticios contra Ia
perdida de materiales voldtiles o de la reaccidén con otros ingredientes cuando se les
almacena en una mezcla intima. La técnica del secado por aspersion de varios
materiales saborizantes como emuisiones, con gelatinas, goma arabiga, u otros
materiales alimenticios, para formar una capa protectora delgada alrededor de cada
particula (microencapsulacion), es un modo de lograr esta proteccién. El capeado de
pasas con almidon para prevenir que humedezcan un cereal para desayuno, y el
recubrimiento de nueces con derivados de monoglicéridos para protegerlas de la
rancidez oxidativa, constituyen ejemplos adicionales(Potter, 1978).

2. Empaques de Atmésfera Modificada

Un procedimiento comin en la industria de alimentos es el de poner gas nitrégeno en

el espacio superior de un paquete antes de sellarlo. Esta es una forma de empaque
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con atmosfera modificada y tiene como objetivo extender la frescura del producto.
Este tipo de empaque es utilizado en productos con alto contenido de grasas o aceite,
por ejemplo snacks, debido a la rancidez que se produce al estar éstos en contacto
con el oxigeno y laluz. Un estudio de la Universidad de Kansas en USA cancluye que
el gas nitrogeno introducido en un empaque de polipropileno orientado de alta barrera
puede prolongar |a vida y la calidad de varios productos de hojuelas de papa frita por
10 semanas o mas (Vega, 1995).

Otro tipo de productos que se presta para ser empacado con atmésfera modificada
son las frutas y legumbres frescas. En estas aplicaciones, la respiracién de los
productos es un factor critico y se puede requerir el uso de peliculas permeables al
oxigeno. Estas peliculas han sido disefiadas para permitir un ingreso controlado de
oxigeno y dejar salir un potencialmente peligroso diéxido de carbono. Al escoger las
peliculas y los gases que mejor se acomoden a los coeficientes de respiracién, las
opciones se convierten mas riesgosas cuando se trata de unidades tipo ensalada
conteniendo frutas o legumbres con diferentes indices de respiracién. Ademas de ésto,
para prolongar al maximo su vida en el anaquel, los productos frescos demandan una

atencion especial en la distribucion de tiempo y temperatura.

3. Elempaque para exportar;

Antes de elegir el tipo de embalaje hay que conocer bien las condiciones que
rodearan al producto embalado durante el transporte. Existen varios factores
diferentes que pueden ser causa del deterioro de la mercancia desde la fabrica hasta
el punto de venta. Las circunstancias imprevisibles aumentan cuando se pasa de una
zona climatica a otra diferente, o si se transporta la mercancia en paises en vias de
desarrolio con una infraestructura vial deficiente.

En la actualidad, todos los tipos de embalajes para productos de exportacion
atraviesan un periodo de transicion. La configuracion interior de los embalajes para ei
envio experimenta modificaciones técnicas. construcciones de cartulina y cartén
ondulado, goma-espuma y otfras medidas de proteccidn, que se introducen en el
interior del envase primario de la mercancia propiamente dicha.

Las tendencias mas importantes en el desarrollo de los nuevos embalajes para el
transporte son los siguientes: con seguridad, la paleta no perdera su papel de

protagonista como medio para el transporte de todos tipos de mercancias. Al mismo
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tiempo, su conformacion se desarrolla hacia estructuras diferentes, mas esbeltas. La
forma, el peso y los materiales se adaptaran a las exigencias actuales. Las laminas de
plastico reemplazaran sucesivamente a los sistemas tradicionales de enclavado,
utilizados para asegurar la mercancia sobre ta paleta.

En la eleccion del embalaje para el transporte o para la exportacion hay que tener en
cuenta diferentes factores: el formato, el peso, la fragilidad y, sobre todo, el valor del
producto a empacar. Existen empresas que han desarroliado aparatos capaces de
simuiar la presion, los golpes y la caida de los bienes empaquetados, es decir, se
simula la realidad del transporte. Asi mismo, existen técnicas para representar las
sacudidas, vibraciones, deslizamiento, etc.

Es necesario analizar las diferentes estaciones que tiene que atravesar el embaiaje:
transporte al puerto, embarque, travesia maritima, almacenamiento en el puerto del
pais de destino y, finalmente, el transporte desde el puerto hasta el destino definitivo,
bajo las condiciones ambientales del lugar.

En general, antes de tomar la decision definitiva sobre el tipo de embalaje, el
fabricante debe comprobar que satisfaga la legislacién vigente, tanto en el pais de
origen como en el pais de destino. Las ordenanzas I1SO 4180 y ASTM D4169
contienen informaciones de gran utilidad a la hora de escoger el tipo mas adecuado de

embalaje.

4. |nteraccién del sabor con el empague

Una de las funciones principales del empaque en 10s alimentos es proteger o
asegurar la calidad del sabor. Algunos ejemplos son l0s siguientes: (1) proteccidn
contra el dano estructural que permitiria la liberacion de enzimas que pueden cambiar
el sabor, (2) prevencion de compuestos de sabor por vaporizacién, (3) protecciéon
contra la oxidacidon minimizando el contacto con la luz o el oxigeno, y (4)impedir la
transferencia de olores desagradabies desde el ambiente hasta el alimento.

Sin embargo, el empaque puede interferir con el sabor de los alimentos. El tiempo en
anaquel permite el intercambio de las moléculas del sabor entre el alimento y su
empaque. La mayoria de {as interacciones toma alguna de las dos formas basicas: (1)
migracion de componentes malolientes volatiles del empague como solventes,
adhesivos, etc. dentro del alimento y (2) migracion de componentes de sabor dentro o

a través del empaque hacia afuera, resultando en la pérdida dei sabor (Leland, 1997).
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En la tabla 9-1 {(Apéndice C) se listan los materiales de empaque con barreras a los
compuestos organicos volatiles y la tabla 9-2 explica |a respuesta de estos materiales
al contacto de estos compuestos.

Los materiales encapsulados pueden ser deliberadamente permeabies {por ejemplo,
a carbohidratos) o retentivo hasta que exista rompimiento o fusion (en grasas) y otras
posibles variantes. Las peliculas plasticas se consideran como grasas de vidrio debido
a que son casi siempre olefinicas {contienen enlaces dobles), sus monémeros son de
peso molecular moderado o alto y son hidrofobicas. A menos que las peliculas
plasticas sean modificadas quimicamente, las grasas pueden migrar dentro de ellas y
debilitarlas. Tanto los plasticos como las grasas contienen regiones de cristalinidad vy
retienen y/o concentran compuestos organicos volatiies. Con las olefinas, los
compuestos similares se disuelven. Por otro lado, el papel es poroso y no reacciona,
mientras que el vidrio, el foil y las hojas de metal son esencialmente impermeables e

inertes a los compuestos organicos volatiles (Blumenthal, 1997).

5. El medic ambiente:

El medio ambiente es una responsabilidad compartida por la industria, los gobiernos
y los consumidores. Se ha notado Ultimamente en los paises desarroilados una gran
preccupacion en tormo a los danos potenciales que pueden afectar la naturaleza
ocasionados por los habitos de consumo o debido a las actividades industriales. El
efecto de invernadero es la amenaza mas directa porque como consecuencia cambia
el clima de la tierra, lo que afectard a todo el mundo, sin excepciones. La solucion a
este problema es reducir & consumo de la energia fésil y materias primas obtenidos de
recursos no rencovables,

Existe un material que satisface todos los requisitos de un producto que no afecta
adversamente el ambiente, este es el PVC. Ei PVC se utiliza ampliamente en
aplicaciones meédicas y alimenticias. El reciclaje mecénico y térmico, asi como
probiemas relacionados, como ias formaciones de acido hidroclérico y dioxinas, se han
resuelto con el desarrollo de incineradores y tecnologias avanzadas para el tratamiento

de incineradores, tal como el proceso “bicar’ de Solvay (Prestes, 1996).
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B. Definicion del peso neto
Los aspectos a evaluar al definir el peso neto que llevard, una determinada
presentacion del producto en desarrollo, son los siguientes:
»  Preferencia dei consumidor.
*» Maquinas de empaque disponibles.
* Caracteristicas de las materias primas.

Un estudio de mercado previo reflejara qué es lo que quiere el consumidor y cuanto
esta dispuesto a pagar, este dato es necesario que lo proporcionen las personas de
Mercadeo o ventas y es, en base a ésto, que se debe decidir el peso que llevara el
producto.

Ademas se debera tomar en cuenta cuales son las limitantes de las maquinas
empacadoras disponibles y evaluar si es posible obtener con ellas un empaque
adecuado para el peso que se desea. De no ser asi, se deberan estudiar varias
propuestas con los pesos que si pueden empacarse.

Es importante que se registren las caracteristicas de las materias primas y las
condiciones de proceso que se utilizaron para fabricar el producto con el cual se
realizan las pruebas de empaque, debido a que el pesoc netoc puede vanar si hay
cambios en alguna de Ias siguientes caracteristicas:
= granulometria
»  Tamafio y uniformidad
»  Densidad
» Capacidad de expansion.

* Absorcion de agua,

* Absorcidn de grasa, etc.

C. Diseno técnico

1. Plano mecanico

Es responsabilidad del fabricante o del técnico que disefia el material de empaque,
presentar a la empresa publicitaria o a las personas de mercadeo que se encargaran
de realizar el disefio artistico del empaque, ciertos datos técnicos, correspondientes a
las maquinas de empaque que se utilizaran. A esta informacion generalmente se le

llama plano mecanico y debe contener lo siguiente:
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* Medidas totales: largo y ancho

* Areas reservadas para sellos verticales y horizontales, en el caso de empaques
flexibles o areas para goma y pestarias, en el caso de cajillas, etc.

* Areas paraimpresion.

* Areareservada para el codigo de vencimiento y de produccion.

» Areareservada para el codigo de barras.

» Textos obligatorios.

Los limites minimos y maximos de las medidas; y los lugares en donde deben ser
colocados los sellos, adhesivos e incluso los codigos de produccion y vencimiento
dependeran de la maquina empacadora y de la maquina codificadora, asi como de las
normas de la empresa. Para el codigo de barras existen normas especificas para su
impresion.  Los textos obligatorios se refieren a la informacion que por norma es
obligacion colocar en la etiqueta, esta informacién también se la debe proporcionar el
fabricante al disefiador del empaque. En el punto 3 de este capitulo se describen las
normas de etiquetado segun COGUANOR.

En el apéndice B, figuras 9-1 y 9-2 se pueden observar ejemplos de algunos planos
mecanicos.

2. Cadigo de barras

En 1977, representantes de la industria y del comercio de doce paises europeos,
tomaron [a decision de formar una organizacion a la cual ltamaron “European Article
Numbering Association” (EAN). Al unirsele al poco tiempo paises no europeos, el
nombre fue cambiado por el de “International Article Numbering Association”. Sin
embargo, las siglas EAN fueron conservadas como la identificacion del sistema de
codificacion y simbolizacion.

El estandar UPC, Universal Product Code, existe desde 1972 administrado en los
Estados Unidos por la UCC (Uniform Code Council).

En Guatemala, el INSTITUTO GUATEMALTECO DE CODIFICACION {IGC), a través
de una alianza con la UCC puede ctorgar el cédigo UPC, a compafiias que quieran
exportar sus productos a los Estados Unidos y Canada, en donde se utiliza solamente
dicho cédigo. En el resto del mundo, incluyendo Guatemala, se utilizan de manera

compatible ambos sistemas, el EAN y el UPC,
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El IGC es una entidad civil, apolitica, no lucrativa, cuya misién es establecer,
mantener y divulgar los estandares relacionados con la identificacion de productos y
servicios. Los servicios que brinda son los siguientes:

* Asignacion de codigos EAN 13 y EAN 8 (codigo corto)

*  Asignacion de codigos UPC

» Traduccion de codigos UPC A a UPC E (Cédigo corto)

*  Conformacion de cédigos DUN 14

* Asesoria para control de ubicacion del codigo en los productos
» Asesoria en el usc de cadigos

* Calculo del digito de control

» Control de calidad de impresidn

» Verificacion de la lectura de codigos

2.1 Codificacién de unidades de consumo:

Las unidades de consumo, son aquelios productos que adquiere el consumidor final,
tales como: abarrotes, vestuario, ferreteria, frutas, verduras, medicina, libros, zapatos,
etc., en cualquier estabiecimiento comercial. Las unidades de consumo se identifican
a fravés de los sistemas EAN -13 y UPC.

Entre los sistemas de Codificacion EAN/UCC existes diversas estructuras de Cédigo,
que se asigna tomando en cuenta las caracteristicas fisicas de la unidad de consumo,
asi como también el mercado al que van a ser expuestas.

2.2 Codigo de Barras:

Es la representacion, en una serie de barras y espacios paralelos, del numero gue
identifica, en forma unica, a cada uno de los productos que se comercializan. Es el
lenguaje que ha sido creado para que los lectores Opticos o “scanners”, puedan leer el
codigo del producto. El cédigo de barras es el camino para la entrada de informacién a
los computadores. En una serie de lineas y espacios es posible almacenar una gran
cantidad de informacion que puede ser capturada automaticamente con la ayuda de
un tector que utiliza un rayo de luz laser, El cédigo de producto es unico y por lo tanto,
se convierte en una llave de acceso a los archivos de la computadora para conocer |la
informacion referente al producto.

Los codigos EAN y UPC estan basados en dos principios:
= El cddigo debe identificar no clasificar. Este principio provee la flexibilidad que

permite que este estandar sea utilizado en cualquier tipo de compania.
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El codigo es asignado a un producto por el proveedor, normaimente el fabricante.
2.3 Ubicacion Correcta de los codigos en los productos:

El codigo debe ser colocado siempre en la base natural del producto. Algunos

productos por su empague o envoitura no poseen esta base, como por ejemplo fundas
plasticas, paquetes o envases flexibles, etc. En estos casos e codigo debera
colocarse en el reverso ¢ en el lateral inferior del envase, evitando la cercania a las
areas de soldadura, distorsiones, dobleces o cortes. Lo importante es que el simbolo
se coloque proximo a la base del envase.

En envases cilindricos, se recomienda ubicar el codigo en posicién vertical (barras
paralelas a la base).

En el empaque del producto sélo debe aparecer un cédigo visible.

En los productos donde no existe el espacic suficiente para la impresién de las barras
en su tamano nominal, se permite un truncamiento del cédigo de barras (reduccién en
fa altura de las barras).

En fa tabla 9-3 (Apéndice C) se presentan las dimensiones permitidas en los cédigos
de barras y en la tabla 9-4 se muestran los factores de magnificacién recomendados
para cada sistema de impresion, los cuales poseen calidades diferentes de
reproduccién de imagenes.

Los scanners leen los codigos de barras, reconociendo el contraste entre las areas
claras y oscuras del simbolo. Aunque el negro y el blanco son los colores que mas
contrastan entre si, y los mas utilizados en cédigos de barras, otros colores pueden ser
igualmente efectivos y pueden complementar el disefio del envase. Existe una guia de
combinaciones de colores legibles y de colores no legibles que proporciona el IGC.
Esta guia es un importante instrumento de consulta, sin embargo, es recomendable
realizar una prueba de color, sobre todo al utilizar tonos marrones, rojos o
anaranjados, para verificar si el contraste es suficiente para que tenga lugar sin
probiemas la decodificacion. En fas tablas 9-5 y 9-6 (Apéndice C), se listan estas
combinaciones.

3. Etiquetado sequn COGUANOR

De acuerdo a la norma COGUANQR NGO 34039, los requisitos que debe cumplir la

etiqueta de un producto alimenticio son los siguientes:
1. Deciarar la naturaleza de! producto.

2. Lasinscripciones no deben desaparecer por uso.
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Estar escritas en espariol.

Las inscripciones deben ser legibles.

Las inscripciones no deben estar en contacto con el producto.

La etiqueta debe ocupar el 30% del tamario de| envase.

La seccion principal debe ocupar el 40% de la etiqueta,

No contener declaraciones ambiguas.

No presentar ilustraciones que induzcan a engafio.

No presentar caracteristicas no comprobables.

No declarar localidades geogréaficas que no correspondan al lugar de elaboracion
dej producto.

Declarar el nombre especifico del producto o denominacién de fantasia.

Describir la forma de su utilizacién.

. Indicar el estado fisico o tratamiento especifico al que ha sido sometido el

producto.

. Si el producto es una imitacion, declararlo con el mismo tamario de letras que el

nombre de! producto.

Si el producto es artificial, declararlos con el mismo tamafio de letras que el
nombre del producto.

Declarar MARCA REGISTRADA en la seccion principal en la etiqueta.

Declarar el contenido neto del producto.

El contenido neto debe estar declarado en el 30% inferior de la seccion principai
de |a etiqueta.

Declarar el contenido neto en el Sistema Internacional de Unidades.

El contenido neto debe estar declarado con el tamafio adecuado.

El contenido neto debe estar declarado con espacio libre.

Los ingredientes deben estar declarados por su nombre propio y en orden
decreciente de concentracion.

Los aditivos se designan por el nombre del grupo a que pertenecen seguido de su
nombre especifico y su concentracion en el producto final (Para este punto, se ha
propuesto una modificacion, ta cual sugiere no declarar el porcentaje de aditivos.
Esta siendo estudiada).

Hacer constar el agregado de sustancias nutritivas, enriquecedoras, indicando su
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nombre y la cantidad.

26. Ellote y fecha de fabricacion deben aparecer en |a etiqueta.

27. Declarar el nombre o razén social del fabricante, envasador, importador,
distribuidor o responsable legal.

28. Declarar el registro sanitario nacional del producto y el del pais de origen cuando
es importado.

29. Declarar el pais de origen.

30. Declarar que el producto esta desprovisto de alguno de sus constituyentes, si asi
fuera (por ejemplo, leche sin lactosa).

31. Declarar masa escurrida o drenada cuando corresponde.

32. Declarar fecha de vencimiento.

33. Declarar que el producto ha sido tratado con radiacién ionizante, si asi fuera.

34. Que se declaren |as indicaciones de uso o preparacion, asi como también
precauciones para el uso de conservacion,

35. Indicar si el producto necesita condiciones especiales de almacenamiento y
transporte.

4. Etiquetado nutricional sequn FDA

El tipo de informacidn que el consumidor espera encontrar en la etiqueta de
productos alimenticios cambia con el tiempo. Estos cambios estan relacionados al
incremento del conocimiento de la relacion entre la dieta y la salud. En algunos casos,
el consumidor desea evitar ciertos componentes de los alimentos, en otros, el
consumidor, desea enriquecer su dieta con componentes que ellos consideran que
favorecera su salud.

Como se esperaria, 10s mercadélogos tienden a promover los productos alimenticios
basandose en estos cambios que al consumidor le interesan. Esto ha promovido la
ausencia de ciertos componentes como preservantes, azucar, sal y colesterol, asi
COmMo la presencia de otros componentes como vitaminas, minerales vy fibra.

La FDA (Food & Drug Administration), que es la institucion que se encarga de la
regulacion de productos en Estados Unidos, estd encargada de velar por que el
etiquetado de los alimentos no sea falso ni de lugar a malentendidos. Con este fin, se
han hecho normas para un pane! nutricional ideal. Sin embargo, existen excepciones

dependiendo del tipo de producto y su forma de consumo, asi como del tamafio del
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mismo. Si éste @s muy pequefio, existen abreviaturas permitidas e informacién que es
posible omitir (ver ejemplos en las figuras 9-3 y 9-4, en el Apéndice B).

El empaque se considera pequefo para escoger dichas opciones cuando es menor
de 12 pulgadas cuadradas de espacio disponible para etiquetar. El FDA tiene normas
para determinar el area disponible para etiquetado.
Dependiendo del alimento, asi serd la informacion que contenga la tabla, por
ejemplo, se debera colocar la informacion nutricional para el producto como viene
empacado y para el producto como va a ser consumido {ver €jemplos en ias figuras 9-
5y 9-6).
El panel nutricional debera aparecer ya sea en el panel principal del empaque o en el
panel de informacion. Generalmente, se utiliza el panel de informacion junto con la
declaracion de ingredientes y el nombre vy direccion del fabricante.
En general, el panel nutricional debe contener, obligatoriamente, la siguiente
informacion:
* Tamafo de la porcidn
* Numero de porciones por paquete
* Cantidad por porcién de:
* calorias
* calorias provenientes de grasa
»  azucares
* proteinas
cantidad por porcion y % del requerimiento diario para una dieta
de dos mil calorias de lo siguiente:

grasa total

grasa saturada

colesterol

sodio

carbohidratos totales

fibra dietética
* Porcentaje del requerimiento diario para una dieta de 2,000 calorias de lo siguiente:
*  Vitamina A

= Vitamina C
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= Calcio

=  Hierro
Tabla con el requerimiento diario de grasa total, grasa saturada, colesterol, sodio,

carbohidratos totales y fibra dietética para una dieta de 2000 y 2500 calorias.

Informacion de calorias por gramo que aportan las grasas, carbohidrates y
proteinas.

Existe un orden y una forma especifica para colocar toda esta informacion, tomar
como referencia las figuras 9-5 y 9-6. Para una informacion mas detallada se debera
consultar el “Food Labeling, Requirements for FDA Regulated Products” mas reciente,
debido a que ano con ano cambian los requerimientos.

Es importante que se tome en cuenta este etiquetado nutricional si se considera la

posibilidad de exportar el producto que se ests desarrollando.



X. ANALISIS DE ESTABILIDAD

Una vez se ha elegido la formulacion y las condiciones de proceso que dan como
resultado el producto deseado, y se tienen las alternativas de material de empaque a
utilizar, se debera evaluar la estabilidad del producto en cada una de estas
alternativas.

El analisis mide el tiempo transcurrido desde la fecha de produccién hasta que se
detecte el primer cambio perceptible o diferencias con las caracteristicas del producto
fresco. Es decir, el momento en que aparece un cambio en el sabor, color, textura,
forma, etc., en el producto.

En algunas ocasiones, estas pruebas se realizan durante la formulacion del producto
para determinar qué aditivo preservante prolonga mas la vida del mismo.

La estabilidad durante el almacenamiento o “vida de anaquel’, se mide bajo
condiciones de almacenamiento y manipulacion creadas a fin de exceder ligeramente
las que, segtn se calcula, el producto encontrara en el transcurso de su distribucion y
uso normales. Ya que las pruebas normales de almacenamiento pueden requerir un
afio o mas a fin de que sean significativas, se utilizan comdUnmente unas pruebas
aceleradas. Estas generalmente se valen de extremos de temperatura, humedad u
otros factores variables para descubrir los incipientes defectos de calidad en un lapso
mas breve. Las pruebas aceleradas de aimacenamiento tienen que ser escogidas con
suma cuidado, ya que un extremo de temperatura o de otro factor variable puede
faciimente alterar el patron de deterioro de calidad (Potter, 1978).

Los principales factores de calidad que se miden son la apariencia, textura y el
sabor. Sin embargo, cada vez cobra mas importancia ia calidad nutricional de un
producto, por lo cual, esta también debera ser evaluada para determinar el tiempo de

vida util del producto,



Xl. REGISTRO SANITARIO

A. Reglamento

En el reglamento para el Control Sanitario de Alimentos, emitido el 1ero de Diciembre
de 1980, en el Titulo tercero, se encuentran las normas para el Registro de Alimentos.
A continuacion se enumeran los articulos que comprende dicho titulo:

Articulo 40.- Toda persona natural o juridica gue fabrique, elabore, importe alimentos o
que los destine al consumo del publico o cualquier titulo con determinada marca de
fabrica, deberd registrarlos previamente en la Direccién General de Servicios de Salud.
Articulo 41.- En el registro debera figurar la composicion del alimento, caracteristicas
de los envases y los demas datos que contribuyen a determinar su identificacion,
estado de pureza, y cuando corresponda, periodo en que es apto para el consumo, asi
como tiempo de duracion del Registro.

Articulo 42 - Para la realizacion de los actos a que se refieren los articulos anteriores,
debera obtenerse ademas el correspondiente permiso de la Direccién General de
Servicios de Salud que se extendera previo analisis del producto y e} pago del arance!
correspondientes y sin perjuicio del cumplimiento de los demas requisitos
reglamentarios. En todo caso, el permiso podra, a solicitud del interesado, extenderse
para una o mas actividades.

Articulo 43.- Los alimentos fabricados o elaborados en el area centroamericana y
Panama, en cuyos paises se otorgue el mismo trato a los alimentos fabricados o
elaborados en Guatemala, no estaran sujetos a Registro, debiendo llenar Unicamente
los requisitos especiales que fijen las normas sanitarias.

Articulo 44.- No estaran sujetos a registro, los alimentos naturales, las materias primas
y los aditivos alimentarios que se importen o se produzcan en el pais, excepto aquellos
alimentos naturales que se introduzcan al mercado envasados o bajo el amparo de
una marca comercial, pero |a importacion sélo podra efectuarse mediante permiso
especial, dado por la autoridad sanitaria, observando los requisitos reglamentarios
pertinentes.

Articulo 45.- Para la aplicacion de las normas del presente Reglamento relativas a la
introduccion de alimentos al pais, se atendera a lo dispuesto en los articulos 81, 82 vy

83 del codigo de salud.
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Articulo 46.- Para el registro de un alimento, el interesado debera presentar

directamente al Departamento de Control de Alimentos o a los Servicios de Salud

locales, solicitud en papel sellado del menor valor conteniendo los siguientes

requisitos:

a) Nombre completo, edad, estado civil, nacionalidad, profesién, ocupacién u oficio,
domicilio, direccion comercial e identificacién del interesado por los medios legales

pertinentes,

b) Nombre o razén social del fabricante y direccion de la fabrica en el caso de
productos nacionales;

c) Nombre o razdn social y direccién del importador o representante del fabricante o
exportador, cuando se trate de productos importados:

d) Nombre del producto;

e) Férmula cualitativa del producto y la cuantitativa cuando a juicio del Organismo
Tecnico fuere necesaria. En este ultimo caso, los datos proporcionados seran
absolutamente confidenciales; y

f} Nombres y proporcion de los preservativos, colorantes, sabores, aromas y cualquier
otro aditivo para alimentos en caso de contenerlos.

A la solicitud de registro a que se refiere este articulo se acompafiaran:

a) Fotocopia de |a licencia sanitaria de la fabrica, laboratorio, deposito o bodega donde
se produzcan [0s productos o sean aimacenados.

b) Certificado de pureza y libre venta en caso de tratarse de productos extranjeros, asi
como el de analisis de los mismos cuando a juicio del Organismo Tecnico sea
necesario.

Articulo 47.- Presentada la solicitud a que se refieren los articulos anteriores, la

autoridad competente remitira sin mas tramite el expediente al Departamento de

Control de Alimentos para su revisién y cerificacion. Si este departamento determina

gue se han llenado todos los requisitos indispensables, ordenara al inspector gque

corresponda, tomar las muestras necesarias dei producto para ser destinadas a su
analisis de registro.

Articulo 48.- Las muestras tomadas para el analisis de registro, se remitiran al

Laboratorio Oficial para que se realice el mismo. Si éste llenare los requisitos

determinados en ias normas sanitarias y si responde a su patrdn genérico de
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identificacion, considerado apto, se -procedera a su registro. En caso contrario se
rechazara la solicitud.

Articulo 49.- Para el caso de alimentos provenientes del extranjero se tendré presente
lo dispuesto en el articulo 83 del Codigo de Salud, en lo relativo a la importacion en
casos especiales de los mismos.

Articulos 50.- Ningun producto alimenticio registrado, podra sufrir modificaciones en su

composicion cualitativa o cuantitativa sin previa autorizacion del Departamento de
Control de Alimentos.

B. Requisitos para obtener el Registro Sanitario

Basandose en el reglamento anterior, los Requisitos para obtener el registro

Sanitario son los siguientes:

1- Qlue exista una marca registrada

2- Formula Cualitativa y cuantitativa
(debera indicarse porcentaje aproximado de todo ingrediente artificial, por
ejemplo, colorantes, preservantes, etc.)

3- 4 proyectos de etiqueta (para producto nuevo)
4 etiquetas (para renovacion de registro sanitario)

4- 4 muestras del producto

5- Si el producto es importado, deberd traducirse al esparniol lo relativo a:

ingredientes, nombre y marca del producto.

6- Consignarse el nombre y direccion del fabricante y distribuidor.
7- Licencia Sanitaria del fabricante o importador.
8- Certificado de libre venta debidamente legalizado por el Ministerio de

Relaciones Exteriores.
9- Pagar el valor establecido por el analisis.

10-  Pagar el valor establecido por el registro.

C. Procedimiento para obtener el Registro Sanitario

= De conformidad con el nuevo procedimiento, para que se le dé tramite a la solicitud
de registro, debera presentarse el expediente para su revision de etiqueta, una vez

revisada, se extendera la orden de pago respectiva, pago que se hara en ese
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mismo momento. Junto con el expediente y el recibo de pago deberan presentarse
las muestras para que se ingrese a LUCAM.

* El periodo para que se otorgue el certificado respectivo es de 30 a 40 dias a partir
de la fecha de ingreso en LUCAM.

= A nivel interno (Control de Alimentos), existe un listado de productos denominados
de alfto, mediano y poco riesgo, de lo cual dependera que se otorgue el nimero de
referencia o numero provisional del producto solicitado, el cual sera otorgado
dentro de los tres dias siguientes a la presentacion del expediente en LUCAM.

* Si un producto es considerado de alto riesgo, habréd que esperar a que LUCAM
extienda el resultado de analisis y consecuentemente el certificado.

« Si el producto resultare con problemas de etiquetado, lo informaran en cuanto se
obtenga el resultado de analisis, debiéndose presentar nueva etiqueta con las
correcciones que se indiquen en el mismo, extendiéndose el periodo de 5 a 10
dias.

* Siel producto resultare con problemas propios de contenido (formulacién), deberan
presentarse nuevas muestras, lo cual conlleva de 15 a 20 dias mas para su re-
analisis.

« Cuando se trata de renovacion de un registro sanitario, él tramite sera de 15 a 20
dias, si tanto la etiqueta como el producto esta correcto.

* De resuitar cualquier inconveniente, él termino se extendera en el tiempo indicado

para productos nuevos,

D. Prohibiciones

a) No se dard tramite a un producto que contenga en su formulaciéon mas de tres
colorantes.
b) Si la etiqueta no contiene los requisitos exigidos por ia ley, no se dara tramite, hasta

que ésta esté debidamente informada.

Nota: A la fecha se encuentra en tramite una solicitud de modificacion de la norma
COGUANOR, relativa a la aceptacion de mas de tres colorantes por producto,

variandose su aceptacién a la cantidad que el producto contenga de cada uno de ellos.



Xil. COSTEO FINAL

Una vez se ha definido la férmula, el empaque primario y secundario; y {a unidad de
venta (peso neto por unidad y embalaje), se procede a elaborar el costo final del
producto.

El costo se puede realizar en base a la unidad de venta, es decir, la forma en que se
distribuird el producto, por ejemplo, una caja con 36 unidades, o un saco con 100
unidades, etc. También se puede realizar en base a la unidad primaria ¢ a un
empaque intermedio. Esto dependera de las necesidades de cada empresa y se le
conoce como unidad de costeo.

Para obtener el costo del producto es necesario tomar en cuenta lo siguiente:

1. Materias primas

Con base en la unidad de costeo, se debe sacar una formula en la cual se
describa la cantidad de cada ingrediente que se requiere para fabricar dicha unidad.
Estas cantidades deben estandarizarse a una unidad de medida, y luego muitiplicar
cada una por su costo unitario. De esta manera se obtiene el costo de las materias
primas.

2. Material de Empaque

Con base en la unidad de costeo, se debe sacar una férmula en lIa cual se describa

la cantidad de cada material que se requiere para empacar dicha unidad. Estas
cantidades deben multiplicarse por su costo unitario. De esta manera se obtiene el
costo de material de empaque.

3. Mano de obra
Para calcular el costo de mano de obra, se deben tomar en cuenta los siguientes

factores:
- Cantidad de producto terminado por batch o flujo (kg / hr) en caso de ser un
proceso continuo.
- Cantidad de personas que trabajan para producir dicha cantidad.
- Tiempo utilizado en producir dicha cantidad.
- Unidad de costeo.
Con estos datos se obtiene un factor llamado “hora hombre”, el cual se multiplica por

el costo hora hombre, de esta forma se obtiene el costo de la mano de obra.
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Ejemplo:

Batch de producto terminado = 1000 libras

Numero de personas que trabajan en la linea = 4 personas.
Tiempo para producir 1000 libras = 2 horas.

Unidad de costeo = Caja con 36 unidades de 15 grc/u=1.19Ib
Costo Hora hombre: Q 25.00

Factor "hora hombre”;
1131k * 2horas * 4 hombres = 0.00952 hora hombre
1000 b 1 hora caja 36 unidades

Costo mano de obra por unidad de costeo:
0.00952 * Q 25.00=0.2380

4. Combustibles

Los combustibles utilizados para la elaboracion de un producto pueden ser vapor de
agua, gas propano, etc. Se debe medir el flujo de cada combustible por batch de
produccidn y sacar la relacion a la unidad de costeo. Al multiplicar este factor por el
precio del combustible utilizado, se obtiene el costo de combustibles.

5. Energia eléectrica

Para obtener el costo de Energia eléctrica se deben tomar en cuenta los siguientes
factores:

- Cantidad de producto terminado por batch o flujo (kg / hr) en caso de ser un
proceso continuo.

- Tiempo utilizado en producir dicha cantidad.

- Cantidad de kilowatts utilizados en el proceso, por hora o por batch. Para ésto se
debe contar con un medidor de Energia. La mayoria de los equipos modernos
cuenta con dicho medidor incluido.

- Unidad de costeo.

- Precio del kw
Ejemplo para obtener el costo de Energia eléctrica para una unidad de costeo:

Batch de producto terminado = 1000 libras

Cantidad de kilowatts por hora = 400 kw.
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Tiempo para producir 1000 libras = 2 horas.
Unidad de costeo = Caja con 36 unidades de 15 grc/u = 1.19 |b
Costo kw: Q 0.54
Costo Energia Eléctrica por unidad de costeo:
1191b* 2horas * 100kw * Q054 = Q 0.13
1000 Ib 1 hora Tkw caja 36 unidades

6. Gastos de laboratorio de control de calidad.

Para obtener el costo de este rubro se debe realizar una evaluacién similar a la de
costos de mano de obra, sin embargo, se debera tomar en cuenta solamente el

numero de personas que se encarguen de realizar los analisis de control de calidad

para el producto

En la figura 12-1 (Apéndice B), se muestra un ejemplo de cémo se presenta el costo

final de un producto.



Xill. PREPARACION DE FORMULAS

A. Definiciones

Una férmula es un documento desarrollado y aprobado para la manufactura de un
producto, debe realizarse para un uso especifico y puede tomar forma de recetas,
tarjetas de coccion, planillas de batch, etc. - Ef objetivo, es comunicar y registrar
informacion sobre ingredientes y materiales de empaque a utilizar durante el proceso
de manufactura, a las diferentes areas de produccién, asi como a los departamentos
de compras y contabilidad, la cantidad de insumos utilizados por unidad de venta, para
que exista un buen abastecimiento de éstos y se lleve a cabo la contabilidad.

Se deben hacer férmulas para las materias primas, asi como para los materiales de

empaque.

B. Objetivos de la formulacién

* Fijar los parametros de medicion para mantener en forma consistente, constante y
uniforme la calidad del producto.

* Facilitar el proceso de costeo del producto.

* Facilitar el proceso de compra de los insumos necesarios para el producto.

* Permitir la fabricacién del producto independiente del operador.

= Facilitar el contro! del flujo de materiales entre la bodega y [a produccién.

* Proporcionar l1a informacion necesaria para el consumidor en cuanto a contenido
nutricional e ingredientes.

*  Proporcionar los puntes importantes que deberd chequear Control de Calidad
durante el proceso de produccion del producto.

* Ayudar a buscar materiales alternos o mejoras al proceso del producto.

* Ayudar en la realizacién de productos nuevos.

C. Contenido de una férmula

Toda formula debe contener:
* ldentificacion del producto.
* Fecha de elaboracion
» Firmas de los responsables

» Ingredientes o materiales de empaque con sus codigos.
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* Formulas de manufactura (Cantidades por batch).

* Fdrmulas por unidad de venta

* Unidades de medida para cada ingrediente o material

= Eficiencia de cada ingrediente o material, en caso de ser necesario

* Indicacidn de quiénes reciben copia de dicha formula.

En las figuras 13-1 y 13-2 (Apéndice B), se muestran ejemplos de formatos para
férmulas de materias primas y material de empaque respectivamente.



XIV. PREPARACION DE ESPECIFICACIONES

A. Definiciones

Una especificacion es un documento desarrollado, aprobado y distribuido como la
referencia de materiales usados para la manufactura de los productos, incluyendo
atributos medibles, caracteristicas fisicas y quimicas, asi como caracteristicas
funcionales.  Debe realizarse una especificacion para cada materia prima y cada
material de empaque que se utilice en la fabricacién del producto terminado o

productos intermedios.

B. Objetivo de las especificaciones

* Fijar las caracteristicas de cada ingrediente y material de empaque para mantener
en forma consistente, constante y uniforme la calidad de éstos, asi como la del
producto final.

= Facilitar el proceso de compra de los insumos necesarios para el producto.

* Facilitar el acceso a la informacidn necesaria para el consumidor en cuanto a
contenido nutricional e ingredientes.

= Proporcionar los puntos importantes que debera chequear Control de Calidad
durante el ingreso de {os insumos a la empresa.

* Ayudar a buscar proveedores alternos.

* Ayudar en |a realizacién de productos nuevos.

C. Contenido de una especificacion

1. Especificacion de Materias Primas

- ldentificacion del Ingrediente (Nombre, codigo)

- Fecha

- Descripcion del ingrediente (apariencia, color, olor, sabor).

- Caracteristicas fisicas y quimicas
(limites maximos o minimos de humedad, grasa, proteina, etc.; pH,
granulometria).

- Presentaciéon y Embaiaje.

- Almacenaje (temperatura y humedad optima).
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- Estabilidad (tiempo de vida).

- Test criticos.

- Proveedor aprobado y nombre comercial.

- Destino {(Qué productos utilizan este ingrediente).

- Indicacion de quienes reciben copia de dicha formula

2. Especificacion de Materiales de Empaque

- ldentificacion del Material (Nombre, codigo).
- Fecha
- Descripcion (tipo de material, estructura)
- Medidas
- Caracteristicas especiales
{calibre, rendimiento, tipo de embobinado, etc.)
- Impresion
Tipo de impresion (flexografia, litografia, rotograbado, etc.) y nimero de colores
- Cbdigo de barra
- Registro Sanitario.
- Proveedor aprobado y nombre comercial.
- Destino (Qué productos utilizan este material).

- Indicacion de quienes reciben copia de dicha formula.

En las figuras 14-1 y 14-2 (Apéndice B), se muestran ejemplos de formatos para

especificaciones de materias primas y material de empaque respectivamente.



XV. ESTIMADOS DE VENTA

El paso final en el desarrollo de un producto nuevo, es realizar los estimados de
venta calculados para dicho producto. Este paso lo debe realizar el departamento
de ventas o Mercadeo y el objetivo es informar a todas las areas involucradas, el

movimiento que se pretende para el producto. De esta forma, se consigue lo
siguiente:

» Asegurar la existencia de los insumos necesarios para el inicio de la produccion
y producciones siguientes,

» Coordinar la produccién del producto nuevo.

En la figura 15 -1 (Apéndice B), se encuentra un ejemplo de la presentacion de un
estimado de ventas.
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APENDICE A

NORMAS COGUANOR

INDUSTRIAS AGRICOLAS Y ALIMENTICIAS

Numero de

la Norma Nombre

NGO 34 001 Jugo de Frutas

NGO 34 003 h1 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion del vacio,

NGO 34 003 h2 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de la masa neta.

NGO 34 003 h3 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion dei volumen ocupado por el producto.

NGO 34 003 h4 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de |la masa total de las frutas o vegetales
Escurridos.

NGO 34 003 h5 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de la densidad relativa.

NGO 34 003 hé Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion del color. Método Munseil.

NGO 34 003 h7 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de la consistencia de |a salsa de tomate.

NGO 34 003 h8 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de la presencia de particulas negras en
Los productos de tomate.

NGO 34 003 h9 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacién de los sélidos totales.

NGO 34 003 h10 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de los solidos solubles.

NGO 34 003 h11 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de los sélidos en suspension.

NGO 34 003 h13 Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.

Determinacion de los aceites esenciales.



NGO 34 003 h19

NGO 34 003 h23

NGO 34 003 h24

NGO 34 003 h26

NGO 34 003 h27

NGO 34 003 h28

NGO 34 003 h29

NGO 34 003 h30

NGO 34 003 h31

NGO 34 003 h32

NGO 34 003 h33

NGO 34 003 h34

NGO 34 004
NGO 34 005
NGO 34 006
NGO 34 007
NGO 34 008
NGO 34 009

NGO 34 010

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de cloruros.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacién de mohos.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion del contenido de impurezas pesadas y
Livianas,

Productos Eiaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion cualitativa y cuantitativa del acido
benzoico y benzoatos alcalinos.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion cualitativa y cuantitativa del acido
Salicilico y salicilatos alcalinos.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion cualitativa y cuantitativa del acido
Bérico y boratos alc.-.inos.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion cualitativa y cuantitativa dei acido
Sorbico y sorbatos alcalinos.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de cenizas.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de calcio.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacién de estano.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de zinc.

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion de mercurio.

Jugo de Tomate.

Salsa de Tomate Catsup.
Concentrados de Tomate.
Jugo de Pifa.

Jugo de Naranja.

Jugo de Limén.

Jugo de Toronja.



NGO 34 011

NGO 34 012
NGO 34 013
NGO 34014
NGO 34 015
NGO 34 017
NGO 34 019
NGO 34 020
NGO 34 021
NGO 34 022

NGO 34 027

NGO 34 028 h1

NGO 34 032

NGO 34 033
NGO 34 034
NGO 34 038

NGO 34 039

lera. Revision.
NGO 34 040

NGO 34 041

1era. Revision.

NGO 34 042

NGO 34 043
NGO 34 044

NGO 34 045

NGO 34 046h1

1era revision

Productos Elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Jalea de Uva.

Jugo de manzana.

Coctei de frutas.

Néctar de mango.

Néctar de albaricogue.

Néctar de pera.

Néectar de guayaba.

Néctar de pifia.

Néctar de papaya.

Néctar de naranijiila.

Azucar de cafna y de remolacha.
Azucar. Metodo para determinar la humedad.

!
Azlcar crudo. A
'3

Azlcar blanco sin refinar.™ ¢
Azucar refinado.

Jugo de Albaricoque.

Etiquetado de productos alimenticics envasados para
consumo humano.

Leche fresca de vaca, sin pasteurizar.

Leche de vaca, pasteurizada, homogenizada o no.
Especificaciones.

Leche concentrada sin adicion de azucar (Leche
evaporada).

Leche concentrada azucarada (Leche Condensada).
Leche en polvo. 7<
Mantequilla.

Leche y Productos iacteos. Toma de muestras.\]’\



NGO 34 046 h2

NGO 34 046 h3

NGO 34 046 h4

NGO 34 046 h5

NGO 34 046 h6

NGO 34 046 h7

NGO 34 046 h8

NGO 34 046 h9

NGO 34 046 h10

NGO 34 046 h11

NGO 34 046 h12

NGO 34 046 h13

NGO 34 046 h14

NGO 34 046 h15

NGO 34 046 h16

NGO 34 046 h17

NGO 34 046 h18

NGO 34 046 h19

NGO 34 046 h20

Leche y productos lacteos. Determinacion de la materia
grasa por el método de Rose Gottlieb.

Leche y productos lacteos. Determinacion del contenido
de grasa por el método de Babcock.

Leche y productos |acteos. Determinacién de los solidos
totales,

Leche y productos lacteos. Determinacién de proteinas.

Leche y productos lacteos. Determinacion de la sacarosa
en la leche condensada.

Leche y productos lacteos. Determinacion de cenizas.

Leche y productos lacteos. Determinacion del indice de
solubilidad de [a leche en polvo.,

Leche y productos lacteos. Determinacion de la acidez
titulable.

Leche y productos lacteos. Determinacién del punto de
congelacion de la leche.

Leche y productos lacteos. Determinacién de la densidad
relativa,

Leche y productos lacteos. Determinacién de {a
reductasa.

Leche y productos lacteos. Determinacion de la fosfatasa.
Método rapido de Scharer.

Leche y productos iacteos. Determinacién de las
impurezas macroscopicas (sedimento).

Leche y productos lacteos. Determinacion dei indice de
refraccién del suero acético de la leche.

Leche y productos lacteos. Determinacién dei contenido
de grasa lactica en la mantequilia.

Leche y productos lacteos. Determinacion del contenido
de humedad en la mantequilla.

Leche y productos lacteos. Determinacién de la acidez en
ia grasa de la mantequilia.

Leche y productos lacteos. Determinacion de cloruros en
la mantequilla.

Leche y productos lacteos. Determinacion dei indice de
refraccion de la grasa de la mantequilla



NGO 34 046 h21

NGO 34 046 h22

NGO 34 046 h23

NGO 34 046h25

NGO 34 046 h26

NGO 34 046 h27

NGO 34 046h28
NGO 34 047
NGO 34 048
NGQ 34 049
NGO 34 050

NGQ 34 052 h1

NGO 34 052h2

NGO 34 052 h8

NGO 34 053

NGO 34 056
NGO 34 057
NGO 34 058
NGO 34 059
NGO 34 060
NGO 34 061
NGO 34 062

NGO 34 063

Leche y productos lacteos. Determinacion de los indices
de yodo, Reichert-messl, Polenske y saponificacion, en la
grasa de la mantequilia.

Crema de Leche. Determinacion del contenido de grasa.

Leche y productos I4cteos, Recuento de bacterias
coliformes y Escheria coli.

Leche y Productos lacteos. Andlisis microbiologico.
Deteccion y recuento de Staphylococcus aureus

Leche y productos lacteos. Determinacion de la fosfatasa
residual en quesos.

Leche y productos {acteos. Determinacién de grasa en
Quesos.

Leche y Productos lacteos. Recuento total en placa.
Maiz en granc. Maiz elaborado.

Frijol en grano. Frijol elaborado.

Arroz en cascara y arroz elaborado.

Sorgo o maicillo.

Granos. Método de referencia para la determinacion de la
humedad y métodos rapidos.

Granos comerciales y otros alimentos. Determinacion de
aflatoxinas. Método Romer.

Frijol. Determinacién del tiempo de coccién.

Aceite comestible de soya. Especificaciones.

Mermelada de Fresa.
Mermelada de Naranja.
Mermelada de Frambuesa.
Mermelada de Mora.
Mermelada de Ciruela.
Mermelada de pera.
Mermelada de albaricoque.

Mermelada de durazno.



NGO 34 064

NGO 34 066

NGO 34 072h1

NGO 34 072h2

NGO 34 072h12

NGO 34 072h13

NGO 34 072h14

NGO 34 072h16

NGO 34 072h18

NGO 34 072h21

NGO 34 072h22

NGO 34 072h23

NGO 34 072h27

NGO 34 072h29

NGO 34 072h30

NGO 34 072h31

NGO 34 072h32

NGO 34 073

Mermelada de pifia.

Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Mermelada de membrillo.

Aceites y grasas comestibles. Determinacion de! indice
de saponificacion.

Aceites y grasas comestibles. Determinacion del indice
de yodo. Métode de Wijs.

Aceites y grasas comestibles. Prueba de rancidez.
Ensayo de Kreis, f

Aceites y grasas comestibles. Prueba de frio, /(

Aceites y grasas comestibles. Determinacién de ia
presencia de aceite de semilla de algoddn. Ensayo de
Haiphen.

Aceites y grasas comestibles. Determinacion del punto
de fusion. Método de Wiley.

Aceites y grasas comestibles. Determinaciéndela . 7~
adulteracion de las grasas vegetales con grasas ){ N
animales. '

Aceites y grasas comestibles. Determinacién del indice
de peroxido. 7«

Aceites y grasas comestibles. Determinacion del punto
de solidificacion de los acidos grasos. Vi

Aceites y grasas comestibles. Determinacién de ia
presencia deaceite de ajonjoli. Ensayo de Villa vecchia
modificado,

Aceites y grasas comestibles. Determinacion del
contenido de niquel.

Aceites y grasas comestibles. Determinacién del
contenido de jabon.

Aceites y grasas comestibles. Determinacion del
contenido de cuerpas grasos.

Aceites y grasas comestibles. Punto de inflamabilidad.
Método de copa cerrada.

Aceites y grasas comestibles. Adulteracién con aceite de
mani. Reconocimiento y determinacion.

Aceites y grasas comestibles. Toma de muestras.



NGO 34 074

NGO 34 075
NGO 34 076
NGO 34 077
NGO 34 085

NGO 34 086h1

1era Revision.

NGO 34 086h2

NGO 34 086h3

NGO 34 086h4

NGO 34 086h5

NGO 34 086h6

NGO 34 086h7

NGO 34 086h8

NGO 34 086h9

NGO 34 086h10

NGO 34 086h13

NGO 34 087
NGO 34 088
NGO 34 089
NGO 34 092

NGO 34 093

Aceite comestible de semilla de algodén.
Especificaciones.

Manteca de cerdo. Especificaciones.
Mantecas hidrogenadas comestibles.
Mantecas compuestas comestibles.
Harinas de crigen vegetal. Harina de ar‘{ro.z.

Harinas de crigen vegetal. Determinacion del contenido
de Gluten en la harina de trigo.

Harinas de crigen vegetal. Determinacion del contenido
de Humedad.

Harinas de origen vegetal. Determinacién del contenido
de fibra cruda.

Harinas de origen vegetal. Determinacion del contenido
de proteinas.

Harinas de origen vegetal. Determinacioén del contenido
de grasa cruda o extracto etéreo.

Harinas de origen vegetal. Determinacion del contenido
de cenizas.

Harinas de origen vegetal. Determinacion del contenido
de acidez.

Harinas de origen vegetal. Determinacién del contenido
de almidon.

Harinas de origen vegetal. Determinacion del contenido
del Tamano de las particulas.

Harinas de origen vegetal. Método cualitativo y
cuantitativo para la determinacion del bromato de potasio
en las harinas blanqueadas y en la harina integral.

Harinas de origen vegetal. Determinacién del contenido
de gosipol libre en la harina de algodon.

Harinas de origen vegetal. Muestreo.

Harinas de origen vegetal. Harina de avena.
Harinas de origen vegetal. Harina de centeno,
Margarina.

Aceite comestible de ajonjoli (sésamo). Especificaciones.



NGO 34 094
NGO 34 104
NGO 34 105

NGO 34 107

NGO 34 108
NGO 34 109
NGO 34 110

NGO 34 111

NGO 34 124
NGO 34 12501

NGO 34 125h3
NGO 34 125h6
NGO 34 125h7
NGO 34 125h9
NGO 34 125h10

NGO 34 125h11

NGO 34 125h12

NGO 34 125h13

NGO 34 125h15

NGO 34 125h16

Aceite comestibie de mani(cacahuate). Especificaciones.
Tomates enteros pelados en conserva
Helados y mezclas para helados. Especificaciones.

Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. Toma
de muestras,

Peras en almibar.
Manzanas en almibar.
Duraznos (melocotones( en almibar.

Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. Pina
en almibar.

Aceites comestibles de maiz. Especificaciones.

Carne y productos camicos. Determinacion de cenizas.

Carne y productos camicos. Determinacion del contenido

de humedad.

Carne y productos camicos. Determinacion del contenido
de cloruros.

Carne y productos camicos. Determinacion del contenido
de fosforo total.

Carne y productos camicos. Determinacién de{ contenido
de nitritos.

Carne y productos camicos. Determinacion del contenido
de nitratos.

Carne y productos camicos. Analisis microbiolégico.
Deteccion y recuento de bacterias coliformes y
Escherichia coli.

Carne y productos camicos. Anélisis microbiolégico.
Deteccion de salmonelia.

Carne y productos camicos. Analisis microbiologico.
Recuento total de microorganismos aerobios a 32°C y a
10°C.

Carne y productos camicos. Determinacion del contenido
de arseénico.

Carne y productos camicos. Determinacion del contenido
de plomo por el método de absorcion atdmica.



NGO 34 125h17

NGO 34 125h18

NGO 34 125h19

NGO 34 125h20

NGO 34 125h21

NGO 34 125h22

NGO 34 125h23

NGO 34 125h24

NGO 34 125h26

NGO 34 125hn27

NGO 34 125h28

NGO 34 126

NGO 34 127

NGO 34 130

NGO 34 130

NGO 34 131

NGO 34 133

NGO 34 136

NGO 34 139

NGO 34 142

Carne y productos camicos
de cobre.

Carne y productos camicos
de zinc.

Carne y productos camicos
de estano.

Carne y productos camicos

Carne y productos camicos
ocupado por el producto.

Carne y productos camicos
escurrida.

Carne y productos camicos
heta.

Came y productos camicos

. Determinacion del contenido

. Deterrninacion del contenido

. Determinacion del contenido

. Determinacién del vacio.

. Determinacion volumen

. Determinacion de la masa

. Detemrninaciéon de la masa

. Extracto de carne.

Determninacion del contenido de creatina mas creatinina.

Método de referencia.

Carne y productos carnicos

. Analisis microbiologico.

Recuento de Clostridium perfringens.

Carne y productos carnicos

. Analisis microbiologico.

Deteccidny recuento de Staphylococcus aureus.

Carne y productos carnicos

. Analisis microbiolégico.

Deteccidn y recuento de enterobacterias.

Almidén comestible de maiz. Especificaciones.

Chocolate de taza en polvo
Especificaciones.

o en tabletas.

Carne y Productos Carnicos. Embutidos crudos y

cocidos.

Carne y Productos Camicos. Embutidos cocidos,
ahumados cocidos y ahumados.

Carne y productos Camicos. Salchichas a granel y

salchichas enlatadas.

Crermna dulce.

Producto elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Practicas higiénico sanitarias para su elaboracion.

Champifiones en conserva.

Mayonesa. Especificaciones.



NGO 34 143h1
NGO 34 143h2
NGO 34 143h3
NGO 34 143h4

NGO 34 143h5

NGO 34 143h6

NGO 34 143h7

NGO 34 143h8

NGO 34 143h10
NGO 34 143h11
NGO 34 144
NGO 34 145h1

NGO 34 145h2

NGO 34 145h3
NGO 34 145h4
NGO 34 145h5
NGO 34 145h6
NGO 34 145h7
NGO 34 146

NGO 34 147h1

NGO 34 147h2

NGO 34 147h3

NGO 34 147h4

Mayonesa. Determinacién de humedad.
Mayonesa. Determinacién de la grasa total.
Mayonesa. Determinacion del indice de perdxido.
Mayonesa. Determinacién de colesterol.

Mayonesa. Verificacion de mezcia de grasas animales
distintas de la grasa de ia yema de huevo.

Mayonesa. Determinacién del contenido de yema de
huevo.

Mayonesa. Determinacion de gomas. Prueba cualitativa.

Mayonesa. Determinacién de alginatos. Prueba
cualitativa.

Mayonesa. Determinacion de impurezas.
Mayonesa. Determinacion almidén.

Café tostado y molido. Especificaciones.

Café tostado y molido. Determinacion de humedad.

Café tostado y molido. Determinacion de cenizas totales y
cenizas insolubles en acido.

Café tostado y molido. Determinacion del extracto.

Café tostado y molido. Determinacién del extracto etéreo.
Café tostado y molido. Determinacién de cafeina.

Café tostado y molido. Determinacion de impurezas.
Café tostado y molido. Determinacion de caracteristicas
de taza. Catacion,

Puré de papa instantdneo. Especificaciones.

Aditivos alimentarios para consume humano.
Determinacion de vitamina A en azucar.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorant
artificiales. Determinacion de la pureza.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacion de ia pérdida de masa.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacion de cloruros.



NGO 34 147h5

NGO 34 147h6

NGO 34 147h7

NGO 34 147h8

NGO 34 147h8

NGO 34 147h10

NGO 34 147h11

NGO 34 147h12

NGO 34 147h13

NGO 34 147h14

NGO 34 148

NGO 34 149
NGO 34 150
NGO 34 152

NGO 34 153h1

NGO 34 153h2 .;

NGO 34 153h3

NGO 34 154

NGO 34 155h1

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacién de sulfatos.

Aditivos alimentarios para consumo humanoe. Colorantes
artificiales. Determinacidn de materias insolubles en
agua.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacion del extracto etéreo.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacién del contenido de colorantes
subsidiarios.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacién de aminas aromaticas
primarias.

Aditivos alimentarios para consumoc humano. Colorantes
artificiales. Determinacion de productos intermedios.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacion de arsénico.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacién de plomo.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacién de zinc.

Aditivos alimentarios para consumo humano. Colorantes
artificiales. Determinacién de mercurio.

e

Aditivos aIirﬁEptérios para cohsumo humano. Colorantes
artificiales. Especificaciones.

Frijol volteado deshidr-ata'do-. Especificaciones,
Frijol volteado en pasta. Especificaciones.
Cardamomo. Especificaciones.

Especias y condimentos. Toma de muestras y métodos
de ensayo.

Especias y condimentos. Determinacién de humedad.

Especias y condimentos. Cardamomo, Determinacién del
caior.

Bebidas carbonatadas. Aguas gaseosas con y sin sabor.
Especificaciones.

Bebidas carbonatadas. Determinacion del volumen de
diéxido de carbono.



NGO 34 155h2

NGO 34 155h3

NGO 34 155h4

NGO 34 156

NGO 34 157h1

NGO 34 157h2

NGO 34 157h3

NGO 34 159
NGO 34 160
NGO 34 161
NGO 34 183
NGO 34 164
NGO 34 165
NGO 34 166

NGO 34 169h1

NGO 34 189h2

NGO 34 169h3

NGO 34 169h4

NGO 34 169h5

NGO 34 170

Bebidas carbonatadas. Analisis microbiolégico. Recuento
total de microorganismos mesofilicos.

Bebidas carbonatadas. Analisis microbiolégico.
Deteccién y recuento de bacterias coliformes y
Escherichia coli.

Bebidas carbonatadas. Andlisis microbiolégico. Recuento
de mohos y levaduras.

Productos de confiteria. Caramelos duros ¥ blandos.
Especificaciones.

Productos de confiteria. Determinacion del contenido de
humedad.

Productos de confiteria. Determinacion del contenido de
azucares reductores y sacarosa.

Productos de confiteria. Andlisis microbiolégico.
Deteccion de Salmonella.

Chocolates. Especificaciones.

Sopas y Cremas deshidratadas . Especificaciones.
Caldos y consomé deshidratados. Especificaciones.
Frutas y hortalizas frescas. Manzana.

Frutas y hortalizas frescas. Pera,

Frutas y hortalizas frescas. Ciruela.

Frutas y hortalizas frescas. Melocoton.

Pan. Métodos de prueba. Determinacion de frescura y del
grado de inhibicion.

Pan. Métodos de prueba. Determinacion del volumen
especifico y contenido de solidos totales.

Pan. Metodos de prueba. Determinacion de cloruro de
sodio.

Pan. Métodos de prueba. Determinacién de potencial de
hidrogeno (pH) del extracto acuoso.

Pan. Métodos de prueba. Determinacion de contenido de
grasa.

Concentrados para animales. Alimento para aves.
Especificaciones.



NGO 34 171

NGO 34 172

NGO 34 174

NGO 34 175
NGO 34 176
NGO 34 181
NGO 34 183
NGO 34 184
NGO 34 185
NGO 34 187
NGO 34 189

NGO 34 190

NGO 34 192
NGO 34 194
NGO 34 195
NGO 34 196
NGO 34 197
NGO 34 198
NGO 34 199

NGO 34 200

NGO 34 201

NGO 34 202

NGO 34 207

NGO 34 214

Concentrados para animales. Alimento para porcinos.
Especificaciones.

Alimentos concentrados para animales. Alimento para
bovinos. Especificaciones.

Harinas de origen vegetal. Harina de semillas de algodon.
Especificaciones.

Melaza de cafia. Especificaciones.

Pastas alimenticias. Especificaciones.

Cafe soluble instantaneo. Especificaciones.

Avena laminada o en hojuelas (mosh). Especificaciones.
Hojuelas de maiz. Especificaciones.

Vinagre. Especificaciones.

Refrescos en polvo. Especificaciones.

Gelatinas comestibles. Especificaciones.

Harinas de origen vegetal. Harina de maiz para ia
elaboracion de tortillas. Especificaciones.

7( Aditivos Alimentarios permitidos para consumo humano.

Sémola o corazoén de trigo. Especificaciones.

Formula para nifios de pecho. Especificaciones.
Cereales para desayuno preparados listos para servir.
Quesos no madurados. Especificaciones.

Quesos madurados. Especificaciones

Quesos procesados. Especificaciones

Alimentos complementarios para nifios de corta edad.
Especificaciones.

Vegetales en vinagre y vegetales encurtidos.
Especificaciones

Polvos para homear. Especificaciones .

Productos de imitacion de crema de leche.
Especificaciones.

Harinas de origen vegetal. Mezclas de harinas vegetales,
de alto valor nutritivo. Especificaciones



NGO 34 215

NGO 34 216

NGO 34 229

NGO 34 231

NGO 34 234

Refrescos no carbonatados listos para beber.
Especificaciones.

Hielo. Especificaciones y practicas higiénico sanitarias
para su elaboracion y manejo.

Aceite vegetal mezclado. Especificaciones.

Leche y productos lacteos. Leche fluida con sabor
agregado. Especificaciones.

Leche y productos lacteos. Cédigo de practicas para
limpieza y desinfeccion en la industria de productos
|acteos.



INDUSTRIAS DE LA FERMENTACION

NUmero de la

Norma Nombre

NGO 33 002

NGO 33 010h1

NGO 33 010h2

NGO 33 010h3

NGO 33 010h11

NGO 33 010h12

NGO 33010h13

Bebidas alcohdlicas. Toma de muestras.

Bebidas alcohdlicas destiladas. Determinacion de la
densidad relativa y de Ia densidad absoluta.

Bebidas alcohdlicas destiladas. Determinacion del grado
alcoholico.

Bebidas alcohdlicas destiladas. Determinacién del
extracto seco,

Bebidas alcohdlicas destiladas. Determinacion de los
azucares reductores totales.

Bebidas alcohdlicas destiladas. Determinacién de
taninos.

Bebidas alcohdlicas destiiadas. Determinacién del aicohol
etilico y productos congenéricos por cromatografia
gaseosa.



INDUSTRIAS PESQUERAS

Numero de la

Norma Nombre

NGO 35014
1% Revision

NGO 35 015h1

NGO 35 015h2

NGO 35 015h3

NGO 35015h4

NGO 35 015h5

NGO 35 015h6

Pescado y productos pesqueros. Camarones crudos y cocidos,
enfriados y congelados. Especificaciones

Pescado y productos pesqueros. Determinacién de arsénico.

Pescado y productos pesquercs. Recuento total de
microorganismos mesofilicos,

Pescado y productos pesqueros. Analisis microbiologico.
Deteccion de Salmonella.

Pescado y productos pesqueros. Deteccidn y recuento de
bacterias coliformes y Escherichia Coli,

Pescado y productos pesqueros. Deteccién y recuento de
Staphylococcus aureus.

Pescado y productos pesqueros. Deteccién y recuento de
Vibrio parahaemolyticus.
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FIGURAS
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Figura 8-1
Ejemplo de la boleta para una prueba de preferencia pareada.

Nombre;
Fecha;

Pruebe las dos muestras de puré de frijol que tiene enfrente,
empezando con la muestra de la izquierda. Haga un circulo al nimero de

la muestra que prefiere. Usted debe escoger una muestra, aunque no esté
seguro.

631 228

Figura 8.2

Ejemplo de la boleta para una prueba de ordenamiento
por aceptabilidad.

Nombre;
Fecha:

Pruebe cada una de las muestras de puré de frijol negro en el orden
indicado a continuacidn. Asigne el valor 1 a la que tenga la textura mas
aceptable; el 2 a la que le siga; y el 3 a [a que tenga la textura menos
aceptable. Evite asignar el mismo rango a dos muestras.

Cadigo Rango asignado




Figura 8-3
Ejemplo de la boleta para una prueba triangular

Nombre:
Fecha:

Aqui se le presentan tres muestras de frijol. Dos de estas muestras
son iguales y una es diferente. Pruebe las muestras que aparencen en lg

lista y ponga una marca (X) al lado det c6digo de la muestra que es
diferente.

Cadigo La muestra
diferente es;




Figura 8-4

Ejempio de la boleta para una prueba hedénica de 9 puntos

Nombre:
Fecha:

Pruebe cada muestra de frijol negro, yendo de izquierda a derecha, como aparece en la boleta.
Indique el grado en que le gusta o le desagrada cada muestra, haciendo una marca en la linea
correspondiente a las palabras apropiadas en cada columna de cadigo:

Cddigo Cadigo Caodigo Codigo Coadigo
Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta
muchisimo muchisimo muchisimo muchisimo muchisimo
Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta
mucho mucho mucho mucho mucho
Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta
moderada- moderada- moderada- moderada- moderada-
mente. mente. mente, mente. mente.

Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta
poco poco poco poco poce

No me No me No me No me No me
gusta ni me gusta ni me gusta ni me gusta ni me gusta ni me
disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta
Me disgusta Me disgusta Me disgusta Me disgusta Me disgusta
poco poco poco poco poco

Me disgusta Me disgusta Me disgusta Me disgusta Me disgusta
moderada- moderada- moderada- moderada- moderada-
mente mente mente mente mente

Me disgusta Me disgusta Me disgusta Me disgusta Me disgusta
muchisime muchisimo muchisimo muchisimo muchisimo

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios;

Comentarios:
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Figura 9-5

Listado de Informacion Nutricional para un
Producto como ha sido empacado y
como va a ser consumido

INFORMACION NUTRICIONAL

El tamanio de la porcion es 1/2 de taza {30 )
NUmero de porciones por paquete: 10

Sdlo Cereal con
cereal 1/2 taza de
leche*
Calorias 128 199
Calorias provenientes 36 7
de grasa
PORCENTAJE DEL REQUERIMIENTO
DIARIO DE NUTRIENTES**
Grasa total 4 g 6% 12%
Grasa saturada 0% 13%
Colesterol ¢ mg 0% 6%
Seodic 120 mg 5% 7%
Potasio 70 mg 2% 7%
Carbohidrates 21 g 7% 9%
Fibra dietética 2 g 8% 8%

Azicares 10 g

Proteina2g

Vitamina A 25% 31%
Vitamina C 25% 28%
Calcio 0% 15%
Hierro 25% 30%

*Al preparar con leche descremada se disminuyen 35 Calorias, 4 g de grasay

15 mg de colesterol.

**Los porcentajes del Requerimiento Diaric se basan en una dieta de 2000 calorias
(Fuente'FDA). El requerimientc de cada persona puede ser mayor ¢ mencr, dependiendo

de la necesidad de calorias de cada persona.

Calorias 2000 2500

Grasa total Menos de 659 80g

Grasa saturada  Menos de 209 259
Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg 2400 mg
Potasio 3500 mg 3500 mg

Carbohidratos totales 300g 375g

Fibra dietética 259 30g

Calorias por gramo: Grasa @ Carbohidrates 4  Proteinas 4




Figura 9-6

Listado de Informacion Nutricional para un
Producto como ha sido empacado y
como ha sido preparado

INFORMACION NUTRICIONAL

El tamafio de la porcion es 1/12 del paquete

{449, aprox. 1/4 de copa de la mezcla seca)
Namero de porciones por paquete: 12

Cantidad por porcién

Mezcla Mezcla
seca horneada
Calorias 190 280
Calorias provenientes 45 140
de grasa '
PORCENTAJE DEL REQUERIMIENTO
DIARIO DE NUTRIENTES*

Grasa total 5 g* 8% 24%

Grasa saturada 2q 10% 13%
Colesterel 0 mg 0% 23%
Sodic 300 mg 13% 13%
Potasio 70 myg 2% 7%
Carbohidratos 34 g 11% 1%

Fibra dietética O g 0% 0%

Azucares 18 g
Proteina 2 g
Vitamina A 0% 0%
Vitamina C 0% 0%
Calcic 6% 8%
Hierro 2% 4%

*Cantidad en la mezcla seca
**Los porcentajes del Requerimiento Diario se basan en una dieta de 2000 calorias
{Fuenta:FDA). El requetimiento de cada persona puede Ser mayor o mencf, dependiento

de la necesidad de calorias de cada persona.

Calorias 2000 2500

Grasa total Menos de €5¢ 80 g

(Grasa saturada  Menos de 209 25g
Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg 2400 mg
Pctasio 3500 mg 3500 mg

Carbehidratos totales 300g 375g

Fibra dietética 259 30g

Calorias por gramo: Grasa 8 Carbohidratos 4 Proteinas 4
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FIGURA 131
EJEMPLO DE UNA FORMULA DE MATERIAS PRIMAS

ALIMENTOS HORNEADOS, S A, 6/10/1988

GALLETA SABOR CHOCOLATE
CODIGO 3024

FORMULA DE MATERIAS PRIMAS PARA
UN BATCH DE 300 LIBRAS DE GALLETA

SABOR CHOCOLATE

CODIGO INGREDIENTE LIBRAS
61016 |Harina de trigo gruesa 140.00
61001 |Azucar 74.00
61258 |Grasa vegetal 30.00
61429 |Leche descremada 20.00
61548 |(Cacao 15.00
61503 |Polvo de hornear 10.00
61002 [Sal 5.00
61200 [Lecitina 4.00
61216 |Sabor artificial vainilla 2.00

C.C.. ARCHIVO GENERAL
PRODUCCION
CONTROL DE CALIDAD
INVESTIGACION Y DESARROLLO




FIGURA 13-2
EJEMPLO DE UNA FORMULA DE MATERIALES DE EMPAQUE

ALIMENTOS HORNEADOS, S.A.

GALLETA SABOR CHOCOLATE

CODIGO 3024

FORMULA DE MATERIALES DE EMPAQUE PARA

PRODUCIR UNA CAJA CON 36 UD DE 15 G C/U

6/10/1999

CODIGO |[DESCRIPCION CANTIDAD |UNIDAD| EFICIENCIA
TEORICA
63222 |Bobina PP Galleta Sabor Chocolate 0.036000 Kg 91%
63118 |Caja de Cartén Corrugado 1.000000 | Caja 99%
83223 [Etiqueta Galleta Chocolate Peq 0.002000 | Millar 99%
63043 |Cinta Adhesiva de 2" 0.001000 | rollo 99%
C.C.: ARCHIVO GENERAL

PRODUCCION

CONTROL DE CALIDAD
CONTABILIDAD

COMPRAS

INVESTIGACION Y DESARROLLO




Figura 14-1
EJEMPLO DE UNA ESPECIFICACION DE MATERIAS PRIMAS

PRODUCTO:

SABOR ARTIFICIAL VAINILLA

REEMPLAZA LA DE LA FECHA:

No. DE REFERENCIA; 61216

FECHA DE VIGENCIA:

20/05/1996

ESPECIFICACIONES

1-

5

B-

7-

8-

a-

10

c.C.

DESCRIPCION

HUMEDAD
GRANULOMETRIA

BACTERIOLOGIA

EMBALAJE

ESTABILIDAD

NOMBRE COMERCIAL
PROVEEDOR APROBADOQ
TEST CRITICOS

DESTINO

Archivo General

Control de Calidad
Compras

Investigacion y Desarroito

Pelvo fino color crema, con sabor
caracteristico a vainilla.

6.0 % maximo

P 30 US MESH 5% max.
Coliformes: menos de 240 /g

Canteo de aerdebicos: 150,000/ g max
Levaduras: 5CC/ g max

Hongos: 500/ g max

Saimonella: negativo

50 libras en bolsas de papel multicapa con
pelietileno interno

12 meses cuando se almacenaa 70 F
y lejos de humedades altas.

Vainilla Seasoning #34396
McCormick Corporate
1,2y4

Galletas sabor Chocolate pequefia y grande
Galletas sabor Vainilla pequefia y grande




Figura 14-2
EJEMPLO DE UNA ESPECIFICACION DE MATERIAL DE EMPAQUE

PRODUCTO:

BOBINA PP GALLETA SABOR CHOCOLATE

REEMPLAZA LA DE LA FECHA:

No. DE REFERENCIA: 63222

FECHA DE VIGENCIA:

20/05/1996

ESPECIFICACIONES

1- DESCRIPCION

2- MEDIDAS

3- RENDIMIENTO

4- CALIBRE

5- TIPC DE EMBOBINADO:

6- IMPRESICN:

7- FOTCCELDA

8- DESTING

©
|

10- REGISTRO SANITARIO:

11- PRVEELOR APROBADC:

C.C.. Archivo General
Control de Calidad
Compras

Investigacion y Desarrollo

CODIGO DE BARRAS EAN:

Polipropileno de 18 micras laminado con
Polipropilenc de 18 micras metatizado.

Ancho: 210 mm

Largo de Repeticion: 151 mm

Diametro interior bobina; 76 mm
Diametro exterior bobina: 355 mm
3559/ m2

o.co2!

#5

Flexografia a 6 colores: amarillo pantone
108 C, rojo 485 C, verde 636 C, naranja

158 C, blanco y neqgro.

Al borde del material
Medidas: 6 mm x 20 mm, color. negro.

Empaque Primario para Galleta
Sabor Chocolate Pequefia: 15 g

7408007 00501 2
B-5581

CENTRAL DE EMPAQUES
Tel.: 477 4749




FIGURA 15-1
EJEMPLO DE UN ESTIMADO DE VENTAS

GALLETAS SABOR CHOCOLATE
ESTIMADOS DE VENTA PARA EL PRIMER ANO DE PRODUCCION
PRESENTACION: CAJA DE 36 UNIDADES

GUATEMALA EL SALVADOR HONDURAS TOTAL

MES 1 500 400 200 1100
MES 2 400 300 100 800
MES 3 400 300 100 800
TOTAL | TRIMESTRE 1300 1000 400 2700
MES 4 400 300 100 800
MES 5 400 300 100 800
MES 6 400 300 100 800
TOTAL Il TRIMESTRE 1200 900 300 2400
TOTAL | SEMESTRE 2500 1900 700 5100
MES 7 400 300 100 800
MES 8 400 300 100 800
MES 9 400 300 100 800
TOTAL Il TRIMESTRE 1200 200 300 2400
MES 10 600 400 150 1150
MES 11 600 400 150 1150
MES 12 700 500 200 1400
TOTAL IV TRIMESTRE 1900 1300 500 3700
TOTAL Il SEMESTRE 3100 2200 800 6100
TOTAL | ANO 5600 4100 1500 11200
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Tabla 6-1

Dulzura Relativa de los Carbohidratos Endulzantes

Edulcorantes Dulzura Relativa
Monosacaridos

Fructusa 115-125
Glucosa (2%) 50
Glucosa (8-10%) 60-70
Glucosa (50%) 90-100
Disacaridos

Sucrosa 100
Maltosa 50
Lactosa 15-30
{_actulose 50-80
Palatinosa (isomaltulosa) 50
Leucrosa (glucosa-1,5-fructosa) 50
Polyols (sugar alcohols)

Erithritol 75
Xyiitol (<10%) 85
Xylitol (10%) 100
Xylitol (>10%) 120
Sorbitol 70
Maltitol

(maltosa hidrogenada) 80
L_actitoi

{lactosa hidrogenada) 30-40
Manitol 40
Oligosacaridos de soya

Lactosucrosa 30
Neoazucar

(Fructo-oligosacéridos) 40-80
Cligosacaridos de soya 70
Siropes

corn syrop de alta fructosa 100-160 .
Sirope invertido 105




Tabla 6-2

Aromas Desarrollados por |a reaccion de la Glucosa
con Diferentes AminoAcidos

Aroma

Aminoacido 100-150 C 180 C
Alanina Caramelo Azdcar quemada
Acido aminobutirico Caramelo, sirope de mapie [AzGcar guemada
Arginina Pan con mantequilla Pan de maiz
Acido aspartico Dulce duro Caramelo
Cisteina Cdrnico, a polio dulce -
Acido Glutamico Caramelo, madera vieja Azucar quemada, pollo
Glutamina Chocolate Caramelo de mantequilla
Glicina Caramelo, madera vieja Azlcar quemada
Histidina Pan con mantequilla Pan de maiz
Hidroxiprolina FPapa -
[soleucina Fruta, aromatico, mohoso |Queso quemado
Leucina Pan tostado,

Chocolate Queso guemado
Lisina Papa hormeada dulce Papas fritas quemadas
Metionina Papa, papa dulce

sobrecocida Papa, repoilo
Fenilanina Floral, rosa, miel Violetas, caramelo
Prolina Maiz Aroma horneado
Serina Mapie dietetico Azlcar quemada
Treonina Maple dietetico, chocolate [Quemado
Tyrosina Caramelo AZucar quemada
Valina Fruta aromética, pan de Chocolate penetrante

centeno




Tabla 6-3

Ingredientes Alimentcios Proteicos Funcionales

Ingrediente

Propiedad Funcional

Proteinas de Suero de Leche
Caseinatos

Proteinas de Soya

Gelatina

Proteinas de Huevo

Propiedades emulsificantes
Estabilizacion de Emulsiones
Formacion de geles

Afecta el equilibrio de la humedad
Fropiedades de sustituto de grasa,
sensacion bucal y caracteristicas de
textura.

Tabla 6-4

Grupos de Ingredientes Reductores de Grasa

Basados en Carbohidratos

Carragenina, celulosa, galatina, goma
gelan, gels, goma guar, maltodextrinas,
polidextosa, almidones, goma xantan.

Basados en Proteinas

Concentraciones de Proteinas de Suero.
Concentrados y Aislados de Soya.

Basados en Grasa

Mono y diglicéridos, Caprening, Salatrim.
Olestra




Tabla 6-5
Funciones de los Ingredientes Reductores de Grasa

Agente de Volumen Gelificante

Humectante Mejora el sabor al paladar
Estabilizante Texturizante

Espesante




Tabla 6-6

Evidencias de deficiencias de micronutrientes
en America Latina

EVIDENCIAS BIOQUIMICAS

PAIS NIVEL ALGUNAS ALGUNOS BAJA INGESTA
NACIONAL AREAS GRUPQOS GENERALIZADA

Argentina Fe | Fe A C E
Bolivia Fe |, C A Ca, B1, B2, PP
Brasil Fe [, A A B2, E
Chile Fe Ca, B1,B2, 86, C
Colombia Fe, A I A B1, B2, PP
Costa Rica I
R. Dominicana Fe, A, Folico I
Ecuador Fe, A, B2, PP Zn Zn
El Salvador Fe, A, |
Guatemala Fe, A |
Honduras Fe, A I
México Fe, B2 |, Ca, PP C, Folico A, B2 B12, C, PP, Zn
Nicaragua Fe, A I B1, PP
Panama Fe I A
Perd Fe, | A Folico, B12, Zn Ca, B1,82

Fuente: J.Mora Industria Alimenticia, Junio 1997
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Tabla 8-2

Diferencias Criticas Absolutas de la Suma de Rangos para las
Comparaciones de “Todos los Tratamientos” a un Nivel de

Significancia de 5%

Panelistas 3 4 5 6 7 8 10 11 12
3 6 8 11 13 15 18 23 25 28
4 7 10 13 15 18 2 27 30 3
5 8 11 14 17 21 24 0 3¢ ¥
6 9 12 15 19 2 26 4 337 42
/4 10 13 17 20 24 28 % 40 4
8 10 14 18 22 26 20 9 4 4
9 10 15 19 23 27 32 41 4 50
10 1M 15 20 24 29 34 48 53
11 11 16 21 26 30 35 51 S6

12 12 17 22
13 12 18 2
14 13 18 24
15 13 19 24
16 14 19 25

NN
O W~
W W w
b WwN
SGU
(7o B |

w
-
w
-~
Lo
N

17 14 20 26 32 38 44 63 69
18 15 20 26 32 39 45
19 15 291 27 33 40 46 66 73

20 15 21 28

3 8
2 8
S 3
EEFEEFFEENF R YR TP RETRES
2ARRB2ILLRVBLLLS
a
o

21 16 22 28 35 42 49 7 77
22 16 22 29 36 43 50 7
23 16 23 30 37 4 51 73 80
24 17 23 30 37 4 52 74 82
25 17 24 31 38 46 S3 76 B4
26 17 24 32 39 46 H4 70 77 85
27 18 26. 32 40 47 S5 7179 87
28 18 25 33 40 48 S6 64 72 80 89
29 18 26 33 41 49 57 65 73 82 90
30 19 26 34 42 50 S8 66 75 83 92
31 19 27 34 42 51 59 67 76 8 93
32 19 27 35 43 51 60 68 77 86 95
33 20 27 3 4 52 61 70 78 87 96
34 20 28 36 44 53 62 71 79 89 98
3s 20 28 37 45 54 63 72 81 90 9
36 20 29 37 4 S5 63 73 82 91 100
37 21 29 38 4 S5 64 74 83 92 102
38 21 29 38 47 5 65 75 84 94 103
39 21 30 39 48 57 66 76 8 95 105
40 21 30 39 48 S7 67 76 86 96 106
41 2 31 40 49 58 68 77 87 97 107
42 2 31 40 49 S9 69 78 88 98 109
43 2 31 4 S0 60 69 79 8 99 110
44 2 32 4 5 60 70 8 90 101 1M
45 23 32 4 51 61 71 81 91 102 112
46 23 32 42 S2 62 72 82 92 103 114
47 23 33 42 52 62 72 8 93 104 115
23

43 53 63 73 84 94 105 116
43 53 64 74 85 95 106 117
50 24 34 44 5S4 64 75 85 96 107 118
48 S6 67 78 90 101 112 124
48 59 70 82 94 105 117 130
SO0 61 73 8 97 110 122 135
70 28 40 52 64 76 88 101 114 127 140
75 29 41 53 66 79 91 105 118 131 145
80 30 42 55 68 81 94 108 122 136 150
85 31 44 57 70 84 97 111 125 140 154
90 32 45 58 72 86 100 114 129 144 159
95 33 4 60 74 88 103 118 133 148 163
100 34 47 61 76 91 105 121 136 151 167

& Los vakres exacios adaptados Ge Hollander y YWolfe (1973) 54 usan en prusdes de hasta 15 panedstas
b aWWwwammnlunmomoﬂcmnhmWmmuswsow-lms
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Tabla 8-3

Diferencias Criticas Absolutas de [a Suma de Rangos para las
Comparaciones de "Todos {os Tratamientos” a un Nivel de
Significancia de 1%

Panelistas | 3 4 B 7 8 9 10 11 12
3 - 9 14 17 19 22 24 27 30
4 8 1 17 20 23 26 29 32 36
5 g 13 19 23 26 30 33 37T M
6 10 14 21 35 29 33 37 41 45
7 11 15 23 28 32 36 40 45 49
8 12 16 25 30 34 39 43 48 53
g9 13 17 27 32 3B 41 46 51 SB
10 13 18 28 33 38 44 49 54 59
11 14 19 30 35 40 46 51 57 B3
12 15 20 3 37 42 48 54 B0 66
13 15 21 32 3B 44 50 56 62 68
14 16 22 34 46 52 58 65 71
15 16 22 35 48 54 60 67 74
16 17 23 36 49 56 63 70 77

17 17 24
18 18 25
19 18 25
20 19 28
21 19 27
22 20 27
23 20 28
24 21 28
23 21 29
26 22 29
27 22 30
28 22 31
29 23 3
30 23 32
K} 23 32
32 24 33
33 24 33
34 25 34
35 25 34
36 25 35
37 26 35
38 26 38
39 26 36
4C 27 36

51 58 65 72 79
52 60 67 74 &
54 61 69 76 84
55 B3 70 78 86
56 64 72 B0 88
50 58 66 74 82 90
51 59 67 75 84 92
52 60 69 77 85 04
62 70 79 87 096
54 63 71 80 89 98
55 64 73 82 51 100
56 65 74 83 52 101
57 68 75 85 94 103
67 77 8 95 105
69 78 87 97 107
51 60 Yo 79 89 59 108
52 8 71 8 8o 100 110
52 62 72 82 92 102 112
53 63 73 83 93 103 113
&4 64 74 B4 94 106 115
55 65 75 85 95 1066 117
55 66 76 85 97 107 118
56 66 77 87 93 109 120
57 67 78 88 99 110 121
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41 271 37 57 68 79 80 100 112 123
42 27 37 58 69 80 91 102 113 124
43 28 38 59 70 81 82 103 114 126
44 28 38 60 70 82 93 104 115 127
43 28 39 60 1M 82 94 105 117 128
45 28 3 3¢ 61 72 83 95 106 118 130
47 29 3¢ 50 62 73 34 96 108 119 131
48 29 40 B 62 74 85 97 109 121 133
49 29 40 = 63 74 8 88 110 122 134
50 30 41 52 63 75 87 99 1M1 123 135
55 3 43 54 668 79 91 104 16 129 142
60 32 45 57 69 82 95 108 121 135 148
65 34 46 59 72 86 99 113 126 140 154
70 3% 48 &1 73 8% 103 117 131 146 160

75 3 50 64 78 92 106 121 136 151 166
80 37 S 66 80 95 110 1256 140 156 171
83 3 53 68 83 98 113 129 144 160 176
90 44 54 70 85 101 116 132 149 165 18%
93 Ly 56 71 87 103 120 136 153 169 186
100 42 57 73 89 106 123 140 157 174 1N

a Los valores exactos adaptados de Holander y Woile (1973) se usan en pruebes de hasts 15 panedstas,
b Se pueden halar por interpolacion los valores no especificados on ia tabla cuando perticipan més de 50 panedstas.
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Tabla 9 -1

Materiales de Empaque con barreras a los
compuestos organicos volatiles (VOC's)

Materiales Composicidn
Tela Tejido natural o fibra hilada tefida
Capsula Gel y materiales de revestimiento
Papel! Celulosa, rellenos, aditivos.
Pelicula plastica |Extrudados, fibras, aditivos
Laminados Dos 0 méas capas, hoja fina de

metal / plastico

Vidrio Liquido alcalino de alta densidad

Hoja de metal

y viscosidad
Hoja de metal rigida y gruesa




Tabla 9 -2
Propiedades de los Materiales con Barrera

relacionadas a los VOC's

Micro Macro
Adsorcién Irradiacion
Absorcion Reclusidn / Contencidn
Migracién Atmosfera modificada

Caracteristicas opticas
Compatibilidad quimica
Pegamento, fuerza de unién
Produccién y arreglo
Reciclaje

Permeabilizacion
Solubilizacion
Difusion
Oxidacioén
Cristalizacion

Encapsulacién




Tabla 9-3
Dimensiones Permitidas en los
Cdédigos de Barras

Factor del Ancho Alto Truncamiento
aumento (%) {mmy) {mm) permitido
80 29.83 21.01 0
85 3317 22.32 ]

90 33.56 23.63 0

95 3543 26.26 0

100 37.29 26.26 38
110 41.02 28.89 4.6
120 44.75 31.51 53
130 48.48 34.14 6.1
140 5221 36.76 6.8
150 55.94 39.39 7.6
160 59.66 42.02 8.4
170 63.39 44 .64 91
180 §7.12 47.27 9.9
190 70.85 4989 10.7
200 74.58 52.52 11.4




Tabla 9-4

Factores de Magnificacion Recomendados
para cada sistema de impresion

Sistema de Impresion Magnificacion
Offset factor 1.0
Tipografia factor 1.0
Offset seco factor 1.1
Rotograbado factor 1.1
Flexografia factor 1.2
Serigrafia factor 1.2




Tabla 9-5
Combinaciones de Colores
Legibles en Coédigos de Barras

Negro sobre blanco
Azul sobre blanco
Negro sobre naranja
Azul sobre naranja
Verde sobre blanco
Marrén sobre blanco
Verde sobre naranja
Marrén sobre naranja
Negro sobre amarillo
Azul sobre amarillo
Negro sobre rojo
Azul sobre rojo
Verde sobre amarillo
Marrén oscuro sobre amarillo
Verde sobre rojo
Marré oscuro sobre rojo




Tabla 9-6

Combinaciones de Colores NO
Legibles en Cédigos de Barras

Amarillo sobre btanco
Naranja sobre blanco
Rojo sobre verde 1
Azul sobre verde 2
Rojo sobre blanco
Marrén claro sobre blanco
Rojo sobre azul
Rojo sobre marrén claro
Negro sobre verde 1
Negro sobre verde 2
Oro sobre blanco
Negro sobre oro
Negro sobre azul
Negro sobre marmrén oscuro
Naranja sobre oro
Rojo sobre oro
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