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PREFACIO

Después de tantos afios de elaboracién de productos alimenticios, la desnutricion
proteico-calérica en Guatemala es muy alta, segun estudios del INCAP del afio 2005
existe un 23% de personas subnutridas. Este dato gener6 la inquietud de elaborar un

producto de alto valor nutricional y accesible a la mayoria de los consumidores.

Con esta idea surge la oportunidad de elaborar este trabajo de graduacion basado
en la formulacién de cuatro sopas nutritivas a base de vegetales precocidos en trozos
de produccién local. El mayor porcentaje de desnutricion radica en las areas rurales y
es en estos lugares donde se debe combatir el problema tratandolo de raiz. Este
estudio se enfoca a la produccion casera de las sopas, fomentando a las personas de
bajos recursos a participar en la elaboracion de estos productos para que puedan
tener una buena nutricion. Sin embargo pueden también ser producidas

industrialmente.

Las ventajas de las sopas a base de vegetales precocidos en trozos, es que son
mas practicas, nutritivas y se pueden consumir en cualquier parte teniendo Unicamente

agua caliente.



INDICE

PREFACIO
LISTA DE CUADROS
LISTA DE ILUSTRACIONES
RESUMEN
l. INTRODUCCION
II. OBJETIVOS
. HIPOTESIS
IV. JUSTIFICACION
V. ANTECEDENTES
A. Generalidades de sopas instantaneas
B. Generalidades de los cereales
C. Generalidades del maiz
1. Origen
2. Tipos de maiz
3. Valor nutritivo del maiz
D. Mejora de la dieta a base de maiz
1. Consumo de maiz y legumbres
a. Nixtamalizacion
E. Arroz
1. Composicion del arroz
a. Carbohidratos
b. Fibra
c. Proteina
d. Grasa
F. Trigo
1. Valor nutricional
G. Generalidades de las leguminosas
1. Tipos de vegetales
2. Composicion de los vegetales
H. Composicion de las leguminosas
1. Composicion y valor nutritivo
I. Proteina de soya
1. La anatomia del grano
2. Procesamiento del grano
J. Mezclas nutricionales
K. Condimentos y especias
. La sal
. El ajo
. La cebolla
. El cilantro
. Los clavillos
. Los cominos
. El'laurel
. El orégano
. La pimienta
10. El tomillo
L. Procesos
1. Escaldado
1.1 Métodos de escaldado
1.2 Problemas de escaldado

O©CO~NOOTS,WNPEF

COOONNN~NODODODUTOMWNR S < I —



2. Deshidratacion
a. Secado por aire caliente
3. Fritura
M. Disefio experimental
1. Proceso de elaboracion de sopas

N. Materiales y métodos
1. Material experimental
2. Equipo y utensilios
3. Métodos
a. Fritura
b. Deshidratacién
c. Métodos quimicos
4. Pruebas bioldgicas
5. Pruebas sensoriales
a. Pruebas de diferencia
1) Prueba triangular
b. Grupo focal
VI. RESULTADOS
VII. DISCUSION
VIIl. CONCLUSIONES
IX. RECOMENDACIONES
X. BIBLIOGRAFIA
ANEXOS

20
21
22
22
23

24
24
24
24
24
25
25
25
25
25
25
26
27
36
41
42
43
46



A w0 N PR

© N o o

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

LISTA DE
CUADROS

Cuadro # 1 Calidad de las proteinas del maiz y otros cereales
Cuadro # 2 Nutrientes de trigo

Cuadro # 3 Composicién del frijol de soya y sus partes

Cuadro # 4 Composicién de aminoacidos esenciales en productos
derivados de proteina de soya

Resultados Cuadro # 5 Resultados analisis proximal de materia prima
Resultados Cuadro # 6 Analisis proximal de sopa comercial
Resultados Cuadro # 7 Analisis proximal de las formulaciones
Resultados Cuadro # 8 Porcentaje de proteinas de dietas para
evaluacion biolégica

Resultados Cuadro # 9 PER de las dietas utilizadas en la evaluacién
biolégica

Resultados Cuadro # 10 Digestibilidad aparente de formulacion de
sopas nutritivas a base de vegetales en trozos

Resultados Cuadro # 11 Absorcion de agua

Resultados Cuadro # 12 Prueba triangular para diferenciacion de
tortillas fritas

Resultados Cuadro # 13 Prueba triangular para diferenciacion de
consomeé

Resultados Cuadro # 14 Caracteristicas sensoriales de las cuatro
sopas

ANEXO 3

Cuadro # 15 Control del peso de las raras en la evaluacion biologica
y Cuadro # 16 PER de las dietas

ANEXO 4

Cuadro # 17 Digestibilidad aparente de formulacion de sopas nutritivas

a base de vegetales en trozos

11
14

15

27

28

28

29

29

30
32

33

33

34

48

53



ok 0w

LISTA DE
ILUSTRACIONES

llustracion No. 1 Disefio experimental

llustracion No. 2 Fotos de las cuatro sopas formuladas

llustracién No. 3 Control de peso de ratas en evaluacion biologica
llustracién No. 4 Caracteristicas organolépticas de las cuatro sopas
ANEXO 1

Diagrama de flujo del proceso casero de sopa de tortilla de maiz

y soya

ANEXO 2

Diagrama ilustrativo del proceso casero de sopa de tortilla de maiz

y soya

22
27
31
35

46

a7



RESUMEN

Este trabajo trata de la formulacion de cuatro sopas precocidas, nutritivas, buena
fuente de energia y sensorialmente aceptables. Se utilizé cereales como: arroz, maiz y
trigo que son deficientes en algunos aminodcidos esenciales tales como la lisina y
leguminosas como: haba tierna y arveja comun, ricas en aminoacidos que no tienen
los cereales, ademas se agregd un porcentaje de proteina de soya para que
aumentara la calidad proteica de las mismas. Para esto se establecié una mezcla
nutricional de 70/30 (70% de cereal y 30% de leguminosa) que da como resultado una
proteina completa.

En la primera parte del trabajo se describe la importancia de los ingredientes a
utilizar, los métodos y todas las actividades necesarias para la elaboraciéon de las
sopas.

Posteriormente se presentan los analisis quimicos, fisicoquimicos, nutricionales y
sensoriales que se realizaron a cada sopa, en donde permite entrar de lleno en las
caracteristicas centrales de los productos.

De los resultados se observo que el contenido de los nutrientes de las cuatro sopas
fue alto comparado con las sopas precocidas del mercado y sus caracteristicas

organolépticas fueron aceptadas por los consumidores que colaboraron en el estudio.

Vi



I. INTRODUCCION

La sopa es uno de los principales alimentos que se consume en Guatemala segun
las estadisticas del INE del afio 2006. Existen tres tipos de sopas importantes las cuales
son: sopa instantdnea tipo polvo, sopa instantdnea tipo crema y sopa precocida en
trozos. La produccion comercial de sopas ha aumentado en los Ultimos afios, porque ha
asumido significativas proporciones debido a que el valor nutritivo de los vegetales ha

sido generalmente reconocido.

Este estudio tuvo como finalidad preparar formulaciones de sopas precocidas,
utilizando ingredientes criollos, la cual consiste en la complementacion de cereales como
el arroz, maiz y trigo con leguminosas inmaduras como la arveja y el haba, y vegetales
como la zanahoria, para brindar una proteina completa y asi aumentar el valor nutricional
de éstas. Se desea que la poblacion rural consuma esta sopa para contribuir a la

nutricién guatemalteca.



. OBJETIVOS

A. Generales

7
0‘0

Elaborar una sopa nutritiva a base de vegetales precocidos en trozos.

B. Objetivos especificos:

< Determinar los componentes quimicos de los ingredientes.

< Desarrollar las formulaciones para las sopas precocidas, a base de cereales con
leguminosas para asi obtener un producto sustancioso y nutritivo.

«  Determinar los procesamientos adecuados para obtener los ingredientes precocidos
en trozos.

s Determinar la calidad sensorial, quimico, fisicoguimico y nutricional de las

formulaciones.



M. HIPOTESIS

Es posible formular una sopa precocida, complementando los cereales como: trigo,
arroz, maiz en forma de tortilla frita y maiz mezclado con proteina de soya, con
leguminosas de grano inmaduras como arveja comun, haba tierna y vegetales como la

zanahoria, con caracteristicas sensoriales aceptables y alto valor nutritivo.



V. JUSTIFICACION

En afios recientes ha aumentado el consumo de sopas precocidas, debido a la vida
tan acelerada de la sociedad. Es muy comun que estas sopas sustituyan el almuerzo,

pero no satisfacen los nutrientes recomendados por la OMS para el buen



V. ANTECEDENTES

A. Generalidades de sopas instantaneas

Momofuku Ando fue el inventor de las sopas precocidas. La idea de crear ese
producto le vino a la mente cuando, poco después del final de la Segunda Guerra
Mundial, vio una larga fila de gente esperando para conseguir una sopa de fideos
recién hechos. Esa experiencia convencio al apodado como el <<rey del ramen>> que
<<so0lo habra paz en el mundo cuando la gente tenga comida suficiente para comer>>,
(Kei, 2007)

Durante su larga trayectoria como empresario, que no abandoné hasta julio de
2005 a la edad de 95 afios, Momofuku Ando llevé a su empresa al primer puesto
mundial, creé un museo dedicado a los "ramen" en lkeda, y llegd a colocar sus
famosos fideos en el espacio. En julio de 2005, produjo unos "ramen" especialmente
disefiados para ser consumidos por el astronauta japonés, Soichi Noguchi, durante
una misién espacial del trasbordador "Discovery". Fue fundador de la empresa
japonesa Nissin Food Products Co. Momofuku Ando fallecié de un ataque cardiaco el
Viernes 5 de enero de 2007 a los 96 afios de edad. (Kei, 2007)

Por su facil preparacion y porque en minutos se puede disfrutar de ellas, las
sopas instantaneas han tenido uno de los crecimientos en ventas mas sélidos en los
supermercados. Se cree que las primeras sopas preparadas se crearon en 1779 para
el ejército francés, pero no fueron tan aceptadas como se pensaba porque no existia la
tecnologia para conservar el sabor de original de los alimentos. En 1852, el quimico

organico aleman Justus von Liebig desarrollé las primeras sopas en sobre. (Kei, 2007)

En el mercado de Guatemala se encuentran diez marcas de sopas precocidas
en presentacion vaso, las cuales son: Samyang Cup Ramen, NISSIN Cup Noodles,
SULY Cup Ramen, KOKA Noodles, NONG SHIM Shing Cup, LAKY Cup Ramen,

Malher Cup Ramwen, Gallo Dorado, Sopa de Arroz y La Moderna.



Los principales ingredientes son:

Samyang Cup Ramen : harina de trigo enriquecida (harina de trigo, niacina,
hierro reducido mononitrato de tiamina, riboflavina, acido félico), aceites vegetales
(palma, semilla de algodon, frijoles de soya), sal, vegetales deshidratados (zanahoria,
maiz, chicharos), azucar, sorbitol, gluten monosédico, camardn seco congelado, salsa
de soya en polvo, maltodextrinas, sal, sabor a camarén, proteina vegetal hidrolizada,
polvo de cebolla, color caramelo, carbonato de sodio, polvo de camarén, goma guar,
polvo de ajo, especias, inosinato disddico, carbonato de potasio, tripolifosfato de sodio,

guanilato disédico, acido citrico —THBQ.

A. Generalidades de los cereales

Los cereales son las semillas de los pastos. Las plantas de las que provienen
los cereales son el trigo, arroz, maiz, avena, centeno y cebada. Los cereales con se
comparan con los alimentos de origen animal en cantidad ni en calidad de proteinas.

Los cereales son especialmente deficientes en el aminoacido lisina. (Catalan, 1980)

La importancia de los cereales en la nutricién es altamente reconocida en todo
el mundo. No se les puede considerar sélo una fuente de energia, si no que ademas
suministran cantidades notables de proteinas. Los granos de cereal tienen baja
concentracion de proteinas y la calidad de éstas se halla limitada por la deficiencia de
algunos aminoacidos esenciales, sobre todo la lisina y triptéfano en menor proporcion.
(Catalan, 1980)

C. Generalidades del maiz

1. Origen. El maiz (Zea mays L) es originario de Hemisferio Occidental. Fue el
Unico cereal cultivado en forma sistematica por los indios americanos aunque
cosechaban algunos otros granos en su estado silvestre. Coldn encontré que el maiz
se cultivaba en Haiti, donde se llamaba maiz. En Europa se usa el nombre de maiz

para distinguir a este cereal de otros granos. (Desrosier, 1992)

Como parte del maiz donde se encuentran los granos esta encerrada en capa de
hojas tenaces, es incapaz de reengendrarse por si mismo. Cuando llega la madurez la

vaina se abre para permitir la dispersién de las semillas. (Desrosier, 1992)



2. Tipos de maiz. La mayor produccion de maiz corresponde al maiz de campo
de los tipos dentado y duro. Cuando se utiliza el término genérico maiz, se refiere a
este tipo de maiz. El maiz dulce difiere del maiz de campo en que es mayor la
cantidad de carbohidratos en el grano que esta presente como polimero de la glucosa
de peso molecular relativamente bajo (dextrinas) mas que como granulos de almidon.
En consecuencia, los granos de maiz dulce retienen su textura blanda y suculenta y su

sabor mas dulce por un periodo mas largo durante su desarrollo. (Desrosier, 1992)

3. Valor nutritivo del maiz. EI maiz representa en muchos paises, el principal
alimento para gran parte de la poblacién, sobre todo la de escasos recursos
econdmicos; se consumen en formas muy variadas tales como la tortilla, tamales, atol,
etc. El maiz es rico en hidratos de carbono, pero deficiente en proteinas, tanto en

calidad como en cantidad. (Badui, 1999).

D. Mejora de la dieta a base de maiz

1. Consumo de maiz y legumbres. En todo el mundo y especialmente en los
paises en desarrollo, la dieta se basa normalmente en el consumo de un cereal, por lo
general maiz o arroz, y de una legumbre, ya sean frijoles o cualquier otra. Los
resultados de muchos estudios han mostrado que estos dos tipos de alimentos

fundamentales se complementan nutritivamente entre si. (FAO, 1993)

La causa de lo anterior radica en la composicidon de aminoacidos esenciales de
cada componente. Como ya se menciond, las proteinas del maiz son deficientes en
lisina y triptéfano, pero tiene cantidades considerables de aminoacidos que contienen
azufre (metionina y cistina). Las proteinas de las legumbres, por ejemplo la arveja, en
cambio, son una fuente relativamente abundante de lisina y triptéfano, pero tiene un

contenido bajo de aminoacidos azufrados. (Bressani y Elias, 1974)

Antes de consumirse el maiz, éste se somete a un proceso térmico-alcalino muy
fuerte conocido como nixtamalizacién (palabra del nahuatl, derivada de nextli que

significa cenizas o cenizas de cal y tamalli, masa de maiz. (Badui, 1999).



Cuadro 1. Calidad de las proteinas del maiz y otros cereales

Cereal Calidad de las
proteinas

(% de caseina)
Maiz comun 32.1
Maiz opaco-2 96.8
Arroz 79.3
Trigo 38.7
Avena 59.0
Sorgo 32.5
Cebada 58.0
Centeno 64.8

(Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion,
1993.)

a. Nixtamalizacion. Desde la civilizacion maya, azteca y otras poblaciones de
América, se aplicaba el método de coccion alcalina en el maiz, para convertir al grano
en un material util para la preparaciéon de distintos productos alimenticios. Este
proceso alcalino, conocido como nixtamalizacién. En Guatemala el proceso de
nixtamalizacion casero discutido por el Dr. Bressani, et.al., 1990, consiste basicamente
en la coccion del maiz en agua alcalina, con una concentracion de hidroxido de calcio
a un nivel que varia entre 0.4 a 1.3% del peso del grano: siendo la razén grano/agua
de 1:1:2. (Bressani, et.al., 1990)

Aun cuando la nixtamalizacion mejora la calidad nutritiva del maiz, este todavia es
un producto pobre, deficiente en lisina, pero rico en metionina; por otra parte con una
mezcla con leguminosas que son ricas en lisina y pobres en metionina, se
complementa de tal forma que el consumo de ambos de una proporcion equilibrada.
(Badui, 1999)

E. Arroz

El arroz ha sido uno de los productos de grano mas usados desde tiempos
remotos. Es el alimento basico de millones de personas. Las caracteristicas fisicas y
quimicas del grano de arroz que estan asociadas con la forma de coccidén y con su
relacion respecto al producto de arroz procesado son: (1) contenido de amilasa; (2) su

tiempo de reaccion alcalina y su valor y la temperatura de gelatinizacién; (3) la



absorcion de agua 77°c, (4) la viscosidad de la pasta amilografica y (5) la estabilidad

de coccion-enlatado.(Desrosier, 1992)

Por su bajisimo contenido en grasas, es un alimento excelente para mantener una
buena salud cardiovascular siempre y cuando no se le incorporen grasas al cocinarlo.
(Desrosier, 1992)

El componente mayoritario del arroz es el almidén y por ello supone una buena
fuente de energia. Aporta unas 350 calorias por cada 100 gramos. Aporta un 7 por
ciento de proteinas y es rico en vitaminas del grupo B, si se consume integral. Es
pobre en minerales, especialmente en hierro, calcio y zinc y por ello resulta
conveniente tomarlo en combinacién con legumbres, verduras, carnes o pescados.
(Desrosier, 1992)

Hay que tener presente que el arroz blanco, debido al procesado al que ha sido
sometido, se halla desprovisto de nutrientes que se encuentran en el pericarpio del
grano, como es la fibra, vitaminas y minerales. He ahi la conveniencia de consumirlo

integral. (Desrosier, 1992)

El arroz representa el 27% del consumo de energia y el 20% del consumo de
proteinas alimenticias. No obstante, aunque el arroz representa una importante
cantidad de la energia alimenticia, presenta un perfil aminoacido incompleto y contiene
una escasa cantidad de micronutrientes esenciales. En la actualidad, mas de 2.000
millones de personas sufren todavia una malnutricion de micronutrientes. La
malnutricion disminuye la capacidad de los nifios de aprender, reduce la productividad
de los adultos y conlleva una muerte prematura, especialmente en mujeres y nifios.
(Holland, 1988)

1. Composicién del arroz

a. Carbohidratos. Los carbohidratos simples y complejos son ambos
importantes en la dieta. Al menos la mitad de las calorias consumidas durante el dia
deberian venir de carbohidratos, especialmente carbohidratos complejos tales como el
arroz. El arroz contiene un gran porcentaje de carbohidratos (variando entre 23.3 y
25.5 gramos por 100 gramos de arroz cocido). De hecho, el 90% de las calorias en el
arroz provienen de los carbohidratos. Este carbohidrato complejo ofrece mas vitaminas

y fibra que cualquier carbohidrato simple. (Holland, 1988)
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b. Fibra. Se recomienda que se consuma por lo menos 25 gramos de fibra
cada dia para reducir el riesgo de enfermedades crénicas. Los alimentos ricos en fibra
ayudan al funcionamiento del sistema digestivo y reducen el riesgo de desarrollo de
desordenes intestinales. Media taza de arroz blanco proporciona 0.3 gramos de fibra.

Media taza de arroz moreno proporciona 1.8 gramos de fibra. (Holland, 1988)

c. Proteina. Las proteinas proporcionan amino acidos para construir y
mantener el tejido, para formar enzimas, algunas hormonas y anticuerpos. Las
proteinas hacen parte de algunos procesos de regulacién del cuerpo y son una buena

fuente de energia. (Holland, 1988)

Las proteinas son unicas dentro de los nutrientes energéticos porque contienen
nitrégeno y estan compuestas por unidades de amino acidos conectados por cadenas.
Los amino acidos esenciales no son producidos por el cuerpo; asi que tienen que ser
proporcionados por las proteinas. Los ocho amino acidos deben estar presentes al
mismo tiempo y en las cantidades necesarias para que las proteinas se sinteticen. En
el arroz los amino acidos estan bien balanceadas pues se encuentran los ocho y en
las cantidades necesarias. Es por esto que el arroz es unico. A pesar de ser limitado el
contenido de proteina en el arroz (entre 2.0 a 2.5 mg por media taza de arroz cocido)

esta es considerada una de las proteinas de mejor calidad. (Holland, 1988)

d. Grasa. El arroz contiene unicamente una minima cantidad de grasa (entre
0.2 gramos en media taza de arroz blanco cocido y 0.9 gramos en media taza de arroz

moreno cocido). (Holland, 1988)

La grasa es la fuente mas concentrada de energia. Ademas de proporcionar
energia, la grasa contribuye con la absorcién de vitaminas que son solubles en esta. El
acido graso es la unidad basica en las grasas. Todos los acidos grasos requeridos por
el cuerpo pueden ser sintetizados de carbohidratos, grasa o proteinas a excepcién de
uno - el acido linoleico. El acido linoleico representa el 30% del total de los acidos

grasos que se encuentran en el arroz. (Holland, 1988)

Debido a que el arroz es bajo en grasa, (menos de 1% de las calorias provienen de
grasa) y no contiene colesterol es un excelente alimento para ser incluido en cualquier
tipo de dieta. (Holland, 1988)
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F. El trigo

Se usa para hacer pan, pasteles, galletas, bolleria, cereales de desayuno y pasta.

Un grano de trigo tiene tres partes:

o El salvado: es la cascara, que es dura, y esta formada por unas cuantas capas
de tejido (como nuestra piel). Esta constituida sobre todo por fibra. Enganchada
a la pared interior estéa la aleurona, una capa muy fina que contiene la mayoria
de minerales del grano, y también vitaminas y proteinas. Es lo mismo que pasa
con muchos frutos: los minerales y vitaminas suelen estar justo debajo de la

piel. (Desrosier, 1992)

o Elinterior o endosperma: esta formado sobre todo por granulos de almidon
(un hidrato de carbono), incrustados en una matriz de proteina. Cuando se

mezclan con agua, las proteinas forman el gluten. (Desrosier, 1992)

e Elgermen o embridn de la nueva planta: esta dentro del endosperma.
Contiene sobre todo aceites y vitaminas (sobre todo B), y también proteinas.
(Desrosier, 1992)

1. Valor nutricional. En el siguiente cuadro se muestra el porcentaje de

nutrientes en su forma natural del grano de trigo en 100 gramos de muestra:

Cuadro 2. Nutrientes del trigo.

Nutrientes %
Carbohidratos 70
Proteina 16
Humedad 10
Lipidos 2
Minerales 2

(Fuente: N.W. Desrosier, Elementos de tecnologia de alimentos, México, 1992.)

En el interior del grano de trigo hay una pequefia particula denominada germen de
trigo, que resulta altamente beneficiosa al ser rica en vitamina E, acidos linoleicos,
fosfolipidos y otros elementos indispensables para el buen equilibrio del organismo y
que éste no puede sintetizar. Su contenido proteico es tres veces superior a la carne y

al pescado y cinco veces a los huevos.
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G. Generalidades de las leguminosas

Las leguminosas o legumbres son las semillas secas de las plantas que pertenecen
a la familia leguminosas, de donde proviene el nombre dado a los alimentos de este
grupo. Las leguminosas aportan el 20 porciento de la proteina alimenticia consumida

en todo el mundo.

1. Tipos de vegetales

o Grupo de vegetales con hojas: lechuga, espinaca, acelga, hojas de remolacha,
repollo y otros.
0 Grupo de tubérculo: papa, zanahoria, remolacha, nabo, etc.
o Grupo de frutas en los que las semillas no tienen importancia: tomates, pepinos,
etc.
o Grupo de leguminosas: arvejas, frijol, lentejas, soya, etc.
(Charley, 1989)

2. Composicion de los vegetales. Algunos vegetales contienen alto nivel de
proteina como la lechuga, arvejas, frijoles y lentejas. Por ejemplo las arvejas son
deficientes de aminoacidos azufrados y buena fuente de lisina, igual que el haba. Esta

ultima es rica en fibra. (Badui, 1999).

Otros constituyentes importantes dentro del grupo de los vegetales y frutas son
minerales y vitaminas, principalmente en tomates y zanahorias, son muy importantes
en cuanto al contenido de vitaminas antioxidantes. Existen antioxidantes en la
naturaleza, pero los principales son la vitamina C, E y carotenoides; algunos
carotenoides como el [-caroteno, licopeno, luteina y zeaxantina son conocidos por

exhibir propiedades antioxidantes. (Elliot, 1999).

Los carotenoides son responsables del color de los platanos, jitomates, chiles,
papas, duraznos, zanahorias, trigo, maiz, soya, etc., al igual que de muchas flores.
Existen en forma libre disueltos en la fraccion lipidica del tejido vegetal, formando
complejos con proteinas, unidos a hidratos de carbono por medio de un enlace
glucosidico, o como ésteres de acidos grasos; la asociacion con proteinas los hace
mas estables e incluso les cambia el color que tiene de manera individual. A diferencia

de otras frutas y hortalizas, los jitomates y las zanahorias presentan mayor cantidad de
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carotenos que de xantofilas. Por su parte las zanahorias contienen de 50 a 60 ppm, de

las cuales la mayor parte es el 3-caroteno; el a
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proteina completa de alta calidad. Uno de sus beneficios nutritivos es que es una
buena fuente de fosforo, potasio, vitaminas del Grupo B, cinc, hierro y la vitamina E
antioxidante. (Wilcke, H., Hopkins, D. y Waggle, D., 1979)

2. Procesamiento del grano. Durante el procesamiento de los granos de soya,
éstos son en primer lugar limpiados y luego acondicionados, abiertos, descascarados
y laminados en hojuelas. El paso siguiente consiste en extraer el aceite de soya de las
hojuelas. Estas son luego secadas, obteniéndose “hojuelas de soya desgrasadas’.
Este material desgrasado constituye la base para las tres principales categorias de
productos a base de proteina de soya: harinas con 50% de proteina, concentrados con
70% de proteina y aislados con 90% de proteina. (Wilcke, H., Hopkins, D. y Waggle,
D., 1979)

La soya es un ingrediente beneficioso para la salud. Las investigaciones del
consumidor demuestran una busqueda por alimentos mas saludables. Los ultimos
relevamientos indican que una vasta mayoria de compradores contemplan hoy las
cuestiones relacionadas con la salud a la hora de elegir sus alimentos. Esta tendencia
se ve reflejada en un significativo crecimiento del mercado de alimentos de soya en
todo el mundo. (Wilcke, H., Hopkins, D. y Waggle, D., 1979)

Cuadro 3. Composicion del frijol de soya y sus partes.

Fraccion o Proteinas Carbohidratos Grasas Cenizas
parte (N x 6.25) (%) (%) (%)
(%)
Epidermis 8.8 86 1 4.3
(8/%)
Cotiledon 43 29 23 5.0
(90%)
Hipocotilo (2%) 41 43 11 4.4
Frijol entero 40 34 21 4.9

(Fuente: N.W. Desrosier, Elementos de tecnologia de alimentos, México, 1992.)
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Cuadro 4. Composicion de amino acidos esenciales en productos derivados de

proteina de soya .

Amino acido Harina de Soya Concentrado Soya Aislado Soya
Isoleucina 4.7 4.8 4.9
Leucina 7.9 7.8 7.8
Lisina 6.3 6.3 6.4
Metionina 1.4 1.4 1.3
Cistina 1.6 1.6 1.3
Fenilalanina 5.3 5.2 5.4
Tirosina 3.8 3.9 4.3
Treonina 3.9 4.2 3.6
Triptofano 1.3 1.5 14
Valina 5.1 4.9 4.7

(Fuente: Wilcke, H., Hopkins, D. y Waggle, D. Soy Protein and Human Nutrition.
United Estates of America. 1979)

J. Mezclas nutricionales
Para que un producto tenga alto valor nutritivo, se realizan mezclas nutricionales,
debido a que los aminoacidos con contenido de azufre de las leguminosas secas,

metionina y cistina, parecen ser poco aprovechados. (Brezan, Elias, 1974)

Se han realizado estudios en donde se establece que los cereales complementan a
las leguminosas en estos dos aminoacidos, por lo que los frijoles y el arroz y los frijoles
y el maiz, son combinaciones nutritivas. Los frijoles de soya no sélo son mas ricos en
proteina que las demas leguminosas, si no que también son mas abundantes en los

aminoacidos esenciales. (Brezan, Elias, 1974)

Una buena mezcla nutricional es 70/30 en donde, el 70 por ciento es cereal y el 30
por ciento es leguminosa, complementandose asi la cantidad proteica y aminoacidos

esenciales que se requieren un la dieta diaria. (Brezan, Elias, 1974)

K. Condimentos y especias

El hombre ha tratado de realzar el sabor y presencia de los alimentos. Muchas de

las especias y condimentos ademas de realzar el sabor o dar uno especial, ayudan a

ola conservacion de los propios alimentos. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)
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Se definen las especias y condimentos como plantas o partes de ellas que, por

contener sustancias aromaticas o excitantes, se emplean para mejorar el aroma vy el

sabor de los alimentos y en determinados casos, facilitar la conservacién de los
mismos. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)

Dentro de las especias y condimentos mas conocidos estan:

Sal para usos alimentarios
Vinagre
Pimentdn
Azafran
Ajo
Canela
Cebolla
Apio
Clavillo
Cominos
Enebro
Hierbabuena
Hinojo
Laurel
Mostaza
Pimienta
Tomillo
Etcétera
(A. Madrid/J. Madrid, 2001)

1. La sal. Se conoce como sal comestible, o simplemente sal al cloruro sodico

obtenido y conservado de forma que se pueda utilizar en la alimentaciéon humana.

Los caracteres de composicion de la sal comestible, cualquiera que sea su origen,

seran los siguientes:

o Cristales blancos, inodoros, solubles en agua sin residuo perceptible a simple vista 'y

con sabor salino.

o No contiene proporcion de agua mayor a 5%.

0 Su residuo soluble no sera mayor de 5 drg/100gr. ni excedera su contenido en sales

de calcio, magnesio y potasio del 1%.

o Estara exenta de nitratos, nitritos y sales aménicas. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)
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2. El ajo. Con el nombre de ajo se entienden los bulbos de Allium L. estos bulbos
0 cabezas estan formados por dientes blancos, mas o menos rosados, envueltos en

una fina pelicula. De olor y sabor fuerte y picante. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)

3. La cebolla. Es el bulbo de la planta Allim cepa L., muy empleado como
condimento en la cocina. Hay variedad en la cuales el bulbo no forma cabeza y se
llaman cebollas de verdeo. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)

4. El cilantro. Con los nombres de cilantro, coriandro y culantro se conocen a las
semillas del Coriandrum sativum L. estas semillas, menudas, redondas y amarillentas,
han de ser sanas , limpias y secas. Tienen un aroma poco intenso pero muy

agradable y se emplean como condimento. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)

5. Los clavillos. Con los nombres de clavillo, clavo de especia o clavo de olor se
conoce el botén floral maduro y disecado del Caryphyllos aromaticus L. (A. Madrid/J.
Madrid, 2001)

6. Los cominos. Con el nombre de comino se entiende la semilla sana, seca y
limpia del Cuminum Cyminum L. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)

7. Ellaurel. Con el nombre de laurel se entiende las hojas sanas, limpias y secas
del Laurus nobilis L. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)

8. El orégano. Con este nombre se designan las sumidades florecidas, sanas,
limpias y secas del Origanum vulgares., planta herbacea perenne, toda ella muy

aromatica y usada como condimento. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)

9. La pimienta. Con el nombre de pimienta blanca se entiende las bayas
maduras maceradas en agua, desecadas y descorticadas del Piper nigrum L. enteras
0 pulverizadas. La pimienta negra es el fruto incompletamente maduro y seco
procedente del Piper nigrum L. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)

10.El tomillo. Con el nombre de tomillo, se entiende las hojas y sumidades

florecidas, sanas, limpias y secas del Thymus vulgaris L. (A. Madrid/J. Madrid, 2001)
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L. Procesos

1. Escaldado. El escaldado es un proceso térmico importante e la preparacion de
las hortalizas (y algunas frutas) para el enlatado, la congelacién y la deshidratacion. En
principio, el escaldado tiene como objetivo inactivar las eximas o destruir sus
sustratos, como los peroéxidos. El escaldado se lleva a cabo calentando el alimento
rapidamente hasta una temperatura predeterminada, manteniéndolo a esa
temperatura, durante un tiempo también predeterminado, y enfriandolo rapidamente
luego, o pasandolo al siguiente proceso de elaboracion sin pérdida de tiempo. Si el
alimento se elabora sin escaldar (por ej. Enlatados calentados por conduccién), puede
ocurrir mucho tiempo antes de que se alcance la temperatura de inactivacion de las
enzimas. E ambos casos, la presencia de la actividad enzimatica residual de los
alimentos puede conducir a la aparicion de olores, colores y sabores andmalos

durante el proceso y almacenamiento. (J.G. Brennan, 1998)

Ademas de destruir enzimas, el escaldado produce los siguientes efectos

adicionales:

v Limpia la materia prima y reduce su carga microbiana

v' Expulsa los gases celulares, con lo que reduce la corrosion de los envases y
facilita la creacion de un vacio en el espacio de cabeza.

v" Ablanda y contrae los alimentos, con lo que se facilita el llenado de los
envases.

v" Mejora la textura, especialmente e los productos de deshidratado.

v' Desgraciadamente, puede producir pérdidas de vitaminas sensibles al calor y
de los nutrientes solubles en agua. El escaldado excesivo dafia la textura.
( J.G. Brennan, 1998)

a. Métodos de escaldado. Los dos métodos de escaldado utilizados
generalmente son: (i) escaldado por inmersion en agua caliente, y (ii) escaldado al
vapor. El escaldado por inmersion se lleva a cabo haciendo atravesar al alimento, a
velocidad controlada, un tambor perforado que gira en un depdsito de agua, a la
temperatura de escaldado (75°C a 100°C), controlada termostaticamente. Otra norma
de llevar a cabo la operacion consiste en suspender el alimento en agua caliente, a la
temperatura de escaldado, y bombearlo luego a través de un tubo que contiene un

serpentin (escaldado en transito). En algunos alimentos el escaldado por inmersion
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produce abundantes pérdidas de productos solubles. Exige ademas una limpieza

escrupulosa, para evitar la contaminacion por la flora terméfila. (J.G. Brennan, 1998)

Los escaldados al vapor utilizan vapor de agua saturado, a baja presion (150kNm™).
El alimento se arrastra a través de una camara de vapor, sobre una cinta de malla, o
por medio de un torillo helicoidal; el tiempo de resistencia se controla en ambos casos,

por la velocidad del mecanismo de transporte. (J.G. Brennan, 1998)

El producto escaldado se descara a través de un valvula de salida, pasando a la
seccion de lavado y enfriamiento. El escaldado al vapor produce menos pérdidas de
solidos solubles que el escaldado por inmersion, pero tiene menor capacidad de
limpieza, por lo que requiere utilizar un sistema de lavado posterior. En general, los
escaldadores al vapor son mas faciles de esterilizar que los escaldadores de agua.
(J.G. Brennan, 1998)

El escaldado por microondas se ha utilizado en frutas y hortalizas introducidas en
bolsas de peliculas finas y parece ofrecer ciertas ventajas relativas a la reduccioén de la
carga microbiana y la disminucion de las pérdidas de nutrientes. Este método, aunque

costoso, puede ser util e ciertos casos. (J.G. Brennan, 1998)

b. Problemas de escaldado. Los principales problemas que se plantean en el
escaldado son: asegurar un tratamiento térmico uniforme, controlar las pérdidas de
nutrientes durante el proceso y resolver las dificultades que supone la eliminacion de
los efluentes. Se afirma que las escaldadoras individuales rapidas alivian estos
problemas. (Badui, 1999)

Se trata de un proceso de escaldado al vapor de tres etapas, en las que se
calientan rapidamente las piezas en un lecho fino (5kg m?) y se mantiene luego en un
lecho profundo, e el que la temperatura se equilibra, tras la cual se enfrian con aire a
baja temperatura. Asi se corta el tiempo de retencién, se mejora el rendimiento y la

calidad y se reduce el volumen de efluentes y su concentracion. (Badui, 1999)

La mas termoestable de las enzimas de las hortalizas es la peroxidasa. Se trata de
una enzima de facil determinacioén, que es usada como indicador de la eficacia del
escaldado. No siempre es necesario inactivarla por completo. Las judias verdes
cortadas en trozos, los guisantes y las zanahorias con cierta actividad residual no

pierden calidad durante el almacenamiento a -20°C. en otras hortalizas como las colas
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de Bruselas, es esencial la inactivacion total. Las peroxidasas de distinta procedencia
exhiben diferentes resistencias térmicas; por ejemplo, la peroxidasa de las espinacas
tiene un valor z de 15°C, mientras que las judias verdes tiene un valor de z de 49°C.
(Badui, 1999)

Alcanzar un tratamiento uniforme es dificil, especialmente en los escaldados

continuos; las variables movilizadas para su control son, entre otras:

v' El tiempo de resistencia, controlado a su vez por el tipo de flujo. Habitualmente,
el tiempo de resistencia no es uniforme, por lo que un escaldado que consiga
actividad peroxidasa cero conlleva un acusado sobreescaldado.

v' El tamafo de Is piezas, que afecta mucho a la velocidad de penetracion de
calor, por lo que su heterogeneidad produce inevitablemente un cierto grado de
sobreescaldado.

v' La forma de la piezas, que también afecta a la penetracién de calor y controla
el tipo de flujo en el escaldador, por lo que influye sobre el tiempo de
resistencia.

(Badui, 1999)

Finalmente, otro factor importantes es la calidad del agua. El agua dura (>200
ppm) endurece los guisantes, en tanto que el agua muy blanda (<50 ppm) o con

cloruro sédico o hexametafosfato sédico, los ablanda en exceso. (Badui, 1999)

2. Deshidratacion. Método de conservaciéon de los alimentos que consiste en
reducir a menos del 13% su contenido de agua y, consiguientemente , prolongar la
vida util de los alimentos. Ademas de facilitar la conservacion de los producto, reduce
el peso y, de ordinario, el volumen por unidad de valor alimenticio. (J.G. Brennan,
1998)

Cabe diferenciar entre secado, método tradicional préoximo a la desecacion natural
(frutos secados al sol, por ejemplo) y deshidratacion propiamente dicha, una técnica
artificial basada en la exposicién a una corriente de aire caliente. Se llama liofilizacion

o criodesecacion a la deshidratacion al vacio. (J.G. Brennan, 1998)

El secado se utilizaba ya en la prehistoria para conservar numerosos alimentos,
como los higos u otras frutas. En el caso de la carne y el pescado se preferian otros

meétodos de conservacion, como el ahumado o la salazén, que mejoran el sabor del
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producto. La liofilizacién, ideada a principios del siglo XX, no se difundi6é hasta
después de la Il Guerra Mundial. Limitada inicialmente al campo de la sanidad
(conservacion de medicamentos, por ejemplo), no se aplicod hasta 1958 al sector
alimentario. Es una técnica costosa y enfocada a unos pocos alimentos, como la
leche, la sopa, los huevos, la levadura, los zumos de frutas o el café. (J.G. Brennan,
1998)

Los métodos empleados para el secado de los alimentos son:

v Secado por aire caliente: el alimento se pone en contacto con una corriente de
aire caliente.

v' Secado por contacto directo con una superficie caliente: el calor se aporta al
producto principalmente por conduccion.

v' Secado mediante el aporte de energia por una fuente radiante, de microondas
o dieléctrica.

v Liofilizacion: el agua de los alimentos se congela y se sublima, generalmente

aportando calor a una presién muy baja.
(J.G. Brennan, 1998)

a. Secado por aire caliente. Al secar un sélido humedo con aire caliente, el
aire aporta el calor sensible y el calor latente de vaporizacién del agua y actua también
como gas portador, para eliminar el vapor de agua que se forma en la vecindad de la

superficie de evaporizacion. (J.G. Brennan, 1998)
Equipos para la desecacién por aire caliente

v" Secado de armario: consiste en una cabina aislada, provista de un ventilador,
para hacer circular el aire a través de elementos calefactores colocados en su
interior. El aire caliente es dirigido por pantallas ajustables, bien
horizontalmente entre las bandejas cargadas de alimentos, o bien
verticalmente a través de bandejas perforadas y las piezas del alimento. (J.G.
Brennan, 1998)

v/ Secaderos del tunel: se utiliza para secar frutas y hortalizas de forma
semicontinua, en instalaciones de gran capacidad de produccion. Consisten en
tuneles, que pueden tener hasta unos 24 metro de longitud, con una seccion
transversal, rectangular o cuadrada, de unos 2 m por 2 m. el producto humedo

se extiende en capas uniformes, sobre bandejas de listones de madera o de
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malla metalica. Las bandejas se apilan en carretillas o vagonetas, dejando
espacios entre las bandejas para que pase el aire de secado. (J.G. Brennan,
1998)

Secador de cinta transportadora: el principio en que se basa, es similar al de
los tuneles, pero el producto humedo es arrastrado a través del sistema sobre
una cita transportadora y no en vagonetas. Se usa co9n particulas sélidas que
formen un lecho poroso. (J.G. Brennan, 1998)

Secador neumatico: el producto humedo se mantiene en suspensioén en una
corriente de aire caliente, que lo transporta a través del sistema de secado.
Secador atomizador: se usa para secar disoluciones y papillas. El producto
ingresa nebulizado en una camara de secado, en la que entra en intimo
contacto con una corriente de aire caliente lo que permite una desecacion muy

rapida y la obtencién de un polvo seco. (J.G. Brennan, 1998)

3. Fritura. Actualmente las amas de casa frien las tortillas para darles un sabor

agradable, lo que actualmente se conoce como tortilla chip.

La fritura es un proceso de naturaleza muy complejo donde aceites o grasas son

repetidamente calentados a elevadas temperaturas durante prolongados periodos de

tiempo y en presencia de aire. Este proceso permite reacciones de hidrélisis, oxidacién

y polimerizacién de los TG de los aceites o grasas, las cuales pueden originar

diferentes compuestos de alteracion que comprometen la calidad del producto frito e

incluso la seguridad y repercusion nutricional del mismo.

M. Disefio experimental

llustracion No. 1: Disefo experimental del estudio.
ANALISIS PROXIMAL

CEREALES *  Maiz LEGUMINOSAS | * Arveja VEGETALES |Zanahoria
* Arroz * Haba
* Trigo
/ 4 FORMULACIONES
A 4 \ 4

* Harina de * Arroz * Trigo * Harina de ANALISIS:
Maiz *Arveja ™ Arveja maiz + soya Proximal
* Arveja * Haba * Haba * Arveja PER
* Haba * Zanahoria * Zanahoria * Haba Digestibilidad
* Zanahoria * 7anahoria Senlfu’osriicﬂ
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1. Proceso de elaboracion de las sopas

v

Se realiz6 pruebas de absorcidn de agua a los cereales y leguminosas
deshidratados durante cinco minutos y andlisis proximal a todos los
ingredientes utilizados para la elaboracion de las sopas.

Se utilizé una proporcion de cereal/leguminosa de 70/30, en los cuatro tipos de
sopas.

Para las sopas que contengan tortillitas fritas, se hizo pequefas tortillitas y se
frio, luego se deshidrataron a 100°C. En la sopa donde las tortillitas son a base
de una mezcla de maiz y soya esta es de la siguiente manera: 90% maiz y
10% de proteina de soya texturizada. Se hicieron tortillas pequefias y se seguio
los pasos anteriormente descritos para la elaboracién de las tortillitas a base de
maiz.

Se partio la verdura en cuadros de 0.5 cm y se escaldaran por diez minutos y
se deshidratd también a 100°C.

Para las sopas a base de arroz y trigo se utilizd6 cereales precocidos y se
mezcld con las leguminosas y vegetales.

Por ultimo se realiz6 la mezcla consomé y demas ingredientes que impartieron
sabor al producto.

Se realizé analisis quimico, sensorial, fisicoquimico y biolégico a las cuatro

sopas.

La formulacion que se utilizo fue:

Base: 4 cereales o cereales procesados

Masa tortilla Pasta trigo

Arroz Masa fortificada ...........cocoviiiii 50%
APVEJA COMUN .. 30%
Proteina texturizada de Soya ..........coiiiiiiiiii 10%
ZANANOKIA ... 5%
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N. Materiales y métodos

1. Material experimental. Se utilizé materias primas (arveja, haba, zanahoria,
harina de maiz mezclada con proteina de soya, harina de maiz, arroz, pasta,
sazonador y otros condimentos que impartan sabor) frescas para la elaboracién de

sopa instantanea.

2. Equipo y utensilios. Sartenes, ollas, aceite de girasol (marca Ideal), espatula de
metal, balanza (Hewlet-Backard margen de error de una milésima), cuchara medidora,
pafno humedo, colador, paleta de madera, moldes de reposteria (marca KiMee),
deshidratador casero (marca NESCO American), molino (marca Ciclon), licuadora

(marca Oster), estufa (marca Mabe).

Para los analisis: balanza analitica (Denver Instrument M-120 +/-0.001),
erlenmeyers PYREX, agitadores magnéticos, beaker PIREX, pipetas de 1, 2, 5 y10 ml
(PIREX) crisoles de porcelana, balones para el método de Kjeldahl, digestor eléctrico,
destilados al vapor), horno a 60°C (Fisher cientific isotemp M-500), capsulas de metal
para humedad, mufla a 550°C (Thermolyne Furnace Harvest), bafio Maria a 60 y 95°C

(Julabo SW22), vacio, mangueras.

Reactivos: acido sulfurico, Tiosulfato de sodio al 8%, 6xido de mercurio, hidroxido
de sodio 10N, rojo de metilo, acido bdrico al 4%, acido clorhidrico 0.1N, sulfato de

sodio y KIT de Determinacion de Fibra Dietética.

3. Métodos

a. Fritura. Se cort6 figuras de tortillas pequefias. Se pes6 en una balanza 100
gramos de tortillas. Se frié arriba de 200°C, durante 20-25 segundos, se sacaron y se
deshidrataron con aire caliente a una temperatura aproximada de 100°C. El proceso

se repitid 3 veces.

b. Deshidratacién. Se pesd en una balanza zanahoria y arveja. Se lavo y
escaldé por 10 minutos en agua. Se deshidratd con aire caliente a una temperatura de
=100°C hasta alcanzar debajo de 10% de humedad. Las leguminosas secas se

molieron en un procesador de alimentos. El proceso se repitio tres veces.

Las tortillas se deshidrataron con aire caliente a una temperatura de =100°C hasta

alcanzar debajo de 10% de humedad. El proceso se repitié tres veces.
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c. Métodos quimicos. Se siguié los métodos estandar AOAC para ceniza:
método # 7.009, proteina cruda: método # 7.015, grasa cruda: método # 7.060,
humedad: método # 7.003, fibra: método # 7.071. (Williams, 1984) Se trabajara en
duplicado.

4. Pruebas biolégicas. Se realizé un estudio de digestibilidad y PER de las cuatro
formulaciones. Para cada estudio se utilizd ocho ratas, puestas al azar, donde cuatro

fueron machos y cuatro hembras.

El estudio se realizé durante 28 dias. Se les alimentd con las distintas formulaciones
de las sopas. Cada grupo estuvo separado y tuvo alimentacién y agua libre. Se peso

cada rata semanalmente durante cuatro semanas.

5. Pruebas sensoriales. Para realizar una prueba sensorial es necesario tener
claro los objetivos que se desean alcanzar al realizar la misma. Las pruebas
sensoriales se dividen en dos, segun el objetivo de estudio. Las pruebas empleadas
para evaluar la preferencia, aceptabilidad o grado en que gustan los productos
alimentarios, se conocen como pruebas orientadas al consumidor (pruebas
subjetivas). Las pruebas empleadas para determinar las diferencias entre productos o
para medir caracteristicas sensoriales se conocen como pruebas orientadas al

producto (pruebas objetivas). (Franco et.al, 2002; Wittig, 2001).

a. Pruebas de diferencia. Las pruebas de diferencia se disehan para
determinar si es posible distinguir dos muestras entre si, por medio de analisis
sensorial. Las pruebas de diferencia pueden utilizarse para determinar si ha ocurrido
un cambio perceptible en la apariencia, sabor o textura de un alimento, como resultado
de su almacenamiento o si ha ocurrido un cambio en el proceso de elaboracion o

alteracion en algun ingrediente.

1) Prueba triangular. Es un tipo de prueba de diferencia utilizada
comunmente para determinar si existen diferencias perceptibles entre dos muestras; el
tamano y la direccion de las diferencias no es especificada en esta prueba. Para poder
llevar a cabo una prueba de discriminacion de diferencias respecto a una caracteristica
especifica, las otras caracteristicas de la muestra que se estan comparando deben de

ser idénticas.
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b. Grupo focal. Es un grupo de panelistas entrenados y no entrenados, que
realizan sesiones con el fin de obtener comentarios acerca de cada producto,
analizando los aspectos favorables y desfavorables, con el fin de mejorar la calidad
sensorial del producto. Esta es otra forma mas especifica de analizar el producto, ya
que se tiene mas interaccion con los panelistas y se llega a una sola conclusion

satisfacer al consumidor, llenar sus expectativas.



Il RESULTADOS

llustracion No. 2: Fotos de las cuatro sopas formuladas.

Sopa de tortillas de Sopa de arroz
harina de maiz

Sopa de fideos Sopa de tortillas de
harina de maiz con
soya

En el cuadro # 5 se presenta el contenido de humedad, ceniza, proteina, grasa y

fibra de los ingredientes utilizados en la formulacion de las cuatro sopas. Los

resultados son el promedio de dos determinaciones.

Cuadro # 5 Analisis proximal de materia prima

Ingrediente % Humedad % Ceniza % Proteina % Grasa % Fibra
(Promedio£SD) | (Promedio+SD) | (Promedio+SD) | (PromedioxSD) dietética
(Promedio+SD)

HABA 8.71+0.30 3.12+0.50 23.40+0.80 1.67+£0.23 3.21+0.12
ARVEJA 8.64+0.20 2.13+0.05 25.13+0.53 1.30+0.10 4.60+0.49
ZANAHORIA 7.35+0.01 5.33+0.01 9.29+0.30 0.33+0.46 1.30+0.07
PASTA 7.70+0.06 0.50+0.09 12.13+0.28 0.4040.35 1.04+0.17
ARROZ 9.30+0.15 0.40+0.01 8.01+0.26 0.41+0.24 1.20+0.56

TORTILLA

CISOYA 6.51+0.22 1.60+0.01 7.90+0.52 3.41+0.7 1.00+0.41
TORTILLA 6.90+0.26 1.33+0.01 4.51+0.53 3.07+0.19 0.85+0.307
SOYA 7.608+0.03 1.95+0.01 31.85+0.65 0.45+0.32 0.73+0.35
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En el cuadro # 6 se presenta el andlisis proximal de una sopa comercial, para que

sirva como comparacion de los resultados obtenidos en las sopas formuladas. Los

resultados son el promedio de dos determinaciones.

Cuadro # 6 Andlisis proximal de sopa comercial tipo Cup Ramen

ANALISIS Promedio% + SD
Proteina 14.23+ 0.45
Grasa 1.08+0.21
Ceniza 2.34+ 0.30
Humedad 7.12+0.12
Fibra Dietética 7.54+0.60

En el cuadro # 7 se presenta el andlisis proximal de las cuatro formulaciones, esto

incluye: humedad, ceniza, proteina, grasa y fibra. Se puede observar que la

formulacion para la sopa a base de harina de maiz y soya tiene una alta cantidad

proteica, esto se debe al porcentaje extra que imparte la proteina de soya en las

tortillitas. La menor cantidad proteica la tiene la sopa a base de tortilla de maiz, debido

a que el maiz es deficiente en calidad como en cantidad de proteina. También se

observa que las cuatro sopas contiene un porcentaje adecuado de fibra comparado

con el valor de la sopa comercial.

Cuadro # 7 Analisis proximal de las formulaciones

Formulaciones % Humedad % Ceniza % Proteina % Grasa % Fibra
(PromedioxSD) | (PromedioxSD) | (Promedio+SD) | (Promedio£SD) dietética
(Promedio£SD)
Formulacion 1
HARINA DE
MAIZ 8.71+0.05 3.55+0.05 19.73+0.17 2.80+0.17 9.41+0.32
Formulacion 2
ARROZ 7.50+£0.40 2.21+0.15 20.50+0.26 1.16+0.09 7.60+0.25
Formulacion 3
TRIGO 7.40+0.01 2.46+0.02 21.18+0.24 1.17+0.08 10.80+0.19
Formualcion 4
HARINA DE
MAIZ+SOYA 8.64+0.07 3.78+0.06 21.80+0.16 2.70+0.54 11.40+0.21

Las dietas se evaluaron biolégicamente, para ello se llevé a cabo analisis de

humedad y proteina para obtener la Relacion de Eficiencia Proteica (PER) y la

Digestibilidad (D). En el cuadro # 8 se puede observar los resultados de las pruebas

de proteina realizadas a las dietas utilizadas para la Evaluacion Biologica.
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Cuadro # 8 Porcentajes de proteina de las dietas para la evaluacién bioldgica

DIETAS %Proteina
DIETA 1
Harina de
maiz 11.48+0.42
DIETA2
Arroz 12.77+0.20
DIETA 3
Trigo 12.07+0.25
DIETA 4
Harina de
maiz y
soya 11.00+0.21
CASEINA
(Control) |11.31+0.28

En el cuadro #9 se muestra la calidad proteica de las dietas, en donde se observa
que es de muy buena calidad debido a que los valores que se obtuvieron en el estudio
son similares al que se obtuvo en el control (Caseina). Los resultados son el promedio

de determinaciones con 8 ratas.

Cuadro # 9 Relacién de eficiencia proteica de las dietas en la evaluacién bioldgica

DIETAS PER
Promediox SD
DIETA1 2.65+0.16
Harina de maiz
DIETA2 2.46+0.25
Arroz
DIETA3 2.430.13
Trigo
_ DIETA4 2.67+0.26
Harina de maiz y soya
CASEINA .
(Control) 2.88+0.28

En el cuadro # 10 se observa que todos los datos son altos en comparacion con el
valor tedrico de 75% que indica que arriba de ese dato la calidad de la proteina es
excelente. En los resultados se observa que la sopa que tiene mejor calidad proteica
es la que es a base de maiz y soya con un valor de 87.99%, siguiéndole la sopa de
arroz con 82.88% y la mas baja pero con buena calidad proteica es la sopa de fideos
con 79.87%.



Cuadro # 10 Digestibilidad de las dietas en la evaluacion biologica

DIETAS DIGESTIBILIDAD
Promedio+ SD
DIETAL 81.7442.72
Harina de maiz
DIETA2 82.88+0.88
Arroz
DIETA3 79.87+0.19
Trlgo
_ DIETA4 87.99+1.44
Harina de maiz y soya
CASEINA 93.90+0.40

(Control)
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llustracion No. 3
Control de peso en ratas en
evaluacion biol6gica

—e— HARINA DE MAIZ
—=— ARROZ

PASTA

HARINA DE MAIZ+SOYA
—%— CASEINA
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En el cuadro # 11 se muestran el porcentaje de absorcién de agua en 10 gramos de
materia seca de cada ingrediente. Los resultados son el promedio de 10

determinaciones.

Cuadro # 11 Absorcion de agua
(Hidratacion)

Absorcién de
Ingrediente agua en %
en 10 gr de
materia seca
tortilla de
maiz 0.36+0.18
tortilla de
maiz y soya 0.36+0.08
Arveja
comun 1.13+0.27
Haba
comun 0.94+0.13
Zanahoria 1.03+0.16

Se realizaron dos evaluaciones triangulares y como se observa en el cuadro # 12

las tortillitas de maiz con soya si se diferencian de las tortillitas hachas a base de solo
maiz. En cambio con el consomé no se diferencian entre si, esto se debe a que el
sabor de la soya fue opacado por las especias del consomé (cuadro # 13)
Para cada estudio se utiliz6 19 panelistas. Para evaluar la significancia de los
resultados, se utiliz6 la tabla binomial de un extremo (Ver Apéndice 5). Esta prueba es
cuando se sabe que una muestra es diferente y por lo tanto solo hay una posibilidad
de respuesta correcta. En la tabla la 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. para tener significancia se exige una probabilidad menor de
0.05.

El numero de panelistas que dieron la respuesta correcta se comparé con los datos
gue aparecen en la tabla, para determinar si existia una diferencia significativa entre
las dios muestras de tortillas fritas. Ademas se describieron los resultados obtenidos
en la parte de la boleta donde los panelistas enumeraron las razones por las cuales

seleccionaron la muestra diferente.



Cuadro # 12 Prueba triangular para tortillas fritas

NuUmero de aciertos 11
Significancia al 0.05%

de la prueba binomial

de un extremo 0.024

Conclusién

Las tortillas SI son
significativamente
diferentes entre si.

Cuadro # 13 Prueba triangular para consomés

NuUmero de aciertos 8
Significancia al 0.05%

de la prueba binomial

de un extremo 0.279

Conclusion

Los consomés NO
son
significativamente

diferentes entre si.
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El cuadro # 14 muestra las caracteristicas mas sobresalientes que se discutieron en el grupo focal, esto proporciona una idea de las
caracteristicas en conjunto de las cuatro sopas. También se adicionan algunas sugerencias importantes que proporcionaron los panelistas que

colaboraron en este estudio.

Tipo de sopa Color Olor Sabor Apariencia Textura Sabor residual
Sopa de harina de Color mas | Olor a masa (rico) | A tortilla es agradable | Agrada la vista, la | Tortillitas Sabor normal,
maiz amarillo forma en que se crujientes agradable

mira la tortilla
Sopa arroz Color mas | Olor aarroz noa | La mayoria opin6 que | Agradable Buena Sabor fuerte

amarillo Lo desagradable
sopa esta bien de sal. Pocos
opinaron que tiene
mucha sal.
Sopa fideos Color méas | Olor a fideos en A fideos pero Desagradable le | Buena Sabor normal
amarillo
agua agradable falta color
Sopa de harina de Color méas | Olor a tortilla frita, | A tortillas fritas y es Muy buena. Tortillas Sabor normal
. amarillo . ..

maiz y soya agradable agradable Sugerencia: en la | crujientes,

forma de la agradable

tortillita en lugar

de redonda que

sea forma nacho

o rectangular




llustracion No. 4
Caracteristicas organolépticas de las sopas

Color
10

Sabor residual Olor

> —e— SOPA DE TORTILLAS A BASE DE
HARINA DE MAiz

—=— SOPA DE ARROZ

/’ SOPA DE FIDEOS

SOPA DE TORTILLAS A BASE DE
HARINA DE MAIZ Y SOYA

Textura Sabor

Apariencia



VII. DISCUSION

Las sopas se consumen hoy en dia por jovenes y adultos, muchas veces sustituyen
el almuerzo, que es una comida muy importante para el buen funcionamiento del
organismo. El objetivo de esta investigacion fue elaborar sopas precocidas con una
mezcla de cereales y leguminosas que aumentara el valor nutricional de las mismas,
ya que las leguminosas proporcionaron aminoacidos esenciales que en los cereales

eran deficientes.

Las cuatro sopas trabajadas se elaboraron con todos los ingredientes ya
deshidratados. Las leguminosas se escaldaron para limpiar la materia prima y reduce
su carga microbiana ademas brindar mejor textura después del deshidratado.

Para los cereales se utiliz6 arroz y trigo y maiz, en el caso de las tortillitas, se
prepararon como se indica en la seccién de materiales y métodos de este informe. A
toda la materia prima se le realizé analisis proximal en donde se pudo observar que
todos los ingredientes contenian un porcentaje de humedad menos de 10% (Ver tabla
#5), esto indica que la cantidad de agua presente en las leguminosas y los cereales
era muy poca, esto hace que se prolongue la vida util de los alimentos y que facilite la

conservacion de las sopas.

Los minerales son tan importantes como las vitaminas para lograr el mantenimiento
del cuerpo en perfecto estado de salud. Pero, como el organismo no puede fabricarlos,
deben de adquirirse por medio de los alimentos. Por esta razén se analizd el
porcentaje de ceniza que representa los minerales en las cuatro formulaciones.
Observando que los ingredientes utilizados son buena fuente de minerales, (Ver tabla

#5), lo que proporciona una ventaja al producto.

Todos los ingredientes contenian alto porcentaje de proteina ( Ver tabla # 5), pero
los mas ricos fueron la arveja, el haba y la proteina de soya, como se esperaba. En la
teoria menciona que estas tres leguminosas son las mas ricas en aminoacidos
esenciales y es por esta razon que se trabajé con ellas para que en combinacién con

los cereales proporcionara una proteina completa.
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La grasa es otro aspecto muy importante de las sopas, ya que se desea dar un
producto que no sobrepase las kilocalorias necesarias, y este es otro aspecto
importante, en el cuadro No. 5 se observa que los ingredientes utilizados para la
formulacién de las sopas tienen muy baja cantidad de grasa, excluyendo las tortillas,

que contienen un poco mas debido a la fritura en su proceso.

Se observa en el Cuadro # 7 que las sopas formuladas en el estudio como las
sopas comerciales tiene un porcentaje de grasa similar, lo que indica que ninguna
sobrepasa el porcentaje de acidos grasos especificado para un producto de este tipo
(max. 3% segun normas CODEX). Lo importante de la grasa en el producto es que le

imparte sabor agradable y es ademas fuente de energia.

Después de analizar la materia prima, se elaboraron las sopas de acuerdo a las
formulaciones y se les realiz6 un analisis proximal, en donde se observé que la
humedad de las formulaciones es bajo (cuadro No. 7), debido a que el producto es
deshidratado, esto ayuda a que las sopas se conserven por mas tiempo sin el peligro
que se pueda producir un ambiente adecuado para el crecimiento microbiano y por

ende que las caracteristicas organolépticas del producto cambien.

Se determind que las formulaciones contienen un adecuado contenido de cenizas
(Ver cuadro # 7), segun normas del CODEX y la norma NGO 34 160 para sopas de
COGUANOR, ya que los valores se encuentran dentro de los rangos establecidos por
dichas entes. Ademas estos valores son muy parecidos a la cantidad de minerales que

contiene las sopas comerciales (ver Cuadro # 6).

En el cuadro No. 7 se muestra que para las cuatro sopas se tiene un nivel de
proteina alto, esto es un aspecto muy importante, permitiendo asi obtener un producto
con valor nutricional mayor comparado con los productos que estan actualmente en el
mercado. (Ver cuadro # 6 ). Esto es porque las sopas tienen la mezcla de dos
leguminosas muy nutritivas como lo son la arveja y el haba, ademas se tiene en todas
las sopas un porcentaje de proteina de soya proporcionando mayor calidad y cantidad

proteica.

Se realizé una evaluacion bioldgica para determinar el valor nutricional de las
formulaciones, para esto se realizé un estudio de PER. Se observé que las ratas
alimentadas con las formulaciones de harina de maiz y de arroz fueron las que mas

aumento de peso obtuvieron y por ende las que mas alimento consumieron a lo largo
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del estudio. Estos resultados son similares a los obtenidos en la formulacién control,

en este caso fue la caseina (Ver Cuadro # 9).

En la formulacion de tortillas a base de harina de trigo y proteina de soya, si hubo
aumento de peso, pero menor que en la caseina y que en las formulaciones de tortillas
a base de harina de maiz y a base arroz, esto pudo ser por las caracteristicas
sensoriales que imparte la proteina de soya (salado, sabor amargo). Las ratas de
menor tamano fueron las de la formulacion de trigo, aqui las ratas consumieron menor
cantidad, lo que indica que esta muestra no fue tan aceptada por las ratas como las

anteriores.

En el estudio de PER se comparé el valor de la caseina que es de 2.88 (Ver
cuadro # 9) con los valores de las mezclas. Se observo que las mezclas obtuvieron
valores muy cercanos al de la caseina lo que indica que la calidad de la proteina es
muy buena. Esto se debe a que se utilizé una mezcla balanceada entre los cereales

pobres en aminoacidos esenciales y las legumbres ricas en estos aminoacidos.

Se ha comprobado que la utilizacion de una digestibilidad mayor a 75% es buena.
En las formulaciones analizadas se observé que los valores son muy altos (Ver cuadro
# 10), la mas alta es la de la sopa a base de una mezcla de harina de maiz y soya lo
que indica que es rica en contenido proteico. Esto se puede comprobar con los

porcentajes proteicos de las dietas utilizadas en este estudio. (Ver Cuadro # 8)

Se realizé una prueba fisicoquimica de absorcién de humedad (hidratacion) a todos
los ingredientes sdlidos deshidratados (Ver cuadro# 11). Se observd que, las tortillas
de maiz estaban crujientes y suaves, lo mismo ocurrié con las tortillas hechas a base
de maiz y proteina de soya. Por lo que las temperaturas en el proceso de escaldado
(100°C), freido (120°C) y deshidratado (= 100°C) fueron correctas para obtener como
resultado una hidratacion exitosa, en la cual los ingredientes tomen su color

caracteristico y consistencia suave, para que pueda ser comestible.

En el caso de las arvejas, se observo un color verde brillante, el cual fue atractivo a
la vista, textura lisa y consistencia suave. En las habas, la textura fue lisa con partes
arrugadas, el color verde oscuro y consistencia poco suave, pero comestible. Y en las

zanahorias, el color fue anaranjado vivo, de consistencia suave y apariencia rugosa.
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A las sopas se les realizoé evaluaciones sensoriales, dos pruebas triangulares para
demostrar si existian diferencias significativas en algunos ingredientes utilizados en
estas sopas y los que se encuentran en general en las sopas comerciales y una
prueba de aceptabilidad realizada en un grupo focal. Se realizé pruebas triangulares
para las tortillas fritas a base de una mezcla de harina de maiz y soya vy las tortillas
fritas hechas a base de harina de maiz. Se hizo el estudio con 19 panelistas. Se les
dio una muestra de tortillas a base de una mezcla de harina de maiz y soya y dos

muestras de tortillas a base de harina de maiz, se les pidi6 que indicaran la diferente.

Utilizando una tabla Binomial de un extremo y el numero de panelistas que acertaron
el test se obtuvo una probabilidad de 0.024, el método indica que si la probabilidad es
mayor o igual a 0.05 es que no se percibe la diferencia. Con esto se concluy6 que la
diferencia entre las muestras de tortillas era detectable, debido a que la mayoria de las
personas fueron capaces de detectar la muestra distinta. Después de haber analizado
sensorialmente las tortillas (olor, sabor, textura) la mayoria de los panelistas percibid
que las muestras de tortillas iguales (harina de maiz) tenian un mejor sabor que la
muestra diferente (tortilla de harina de maiz y soya), ya que esta sabia mas a salado.
Para esta prueba se les vendod los ojos a los panelistas, para que el sentido de la vista

no influyera en la decision. Ver Tabla No. 12.

Lo mismo paso con la prueba triangular para el consomé de las sopas. Se hizo el
estudio con 19 panelistas. Se les dio una muestra de consomé con un porcentaje de
proteina de soya y dos muestras de solo consomé y también se les pidid que

indicaran la diferente.

La probabilidad obtenida fue de 0.279 por medio de la tabla Binomial, se observa
que es mayor a 0.05 lo que indica que no se sintié significativamente la diferencia
entre los consomés que contenian proteina de soya con los que solo contenian
consomé. Los panelistas que acertaron en la prueba concordaron que en el consomé
que contenia proteina de soya era mas salada que las otras dos que no tenian. Lo que
indica que la proteina de soya confiere caracteristicas en el sabor. En esta prueba
también se les vendo los ojos a los panelistas para que esto no influyera en la decisién

debido a que la proteina da color mas oscuro al producto. Ver Tabla No. 13.

Se realizé un grupo focal (Ver cuadro #14) para analizar las caracteristicas
sensoriales de las sopas. Las sesiones fueron de 45 minutos en donde se analizé6: el

color, olor, sabor, apariencia y sabor residual. Se trabajé con 19 panelistas
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La sopa que mas agrado a los panelistas fue la sopa de tortillitas a base de maiz y
soya, ya que dio mayor color al consomé, el sabor a tortilla frita les fue muy agradable
indicando que desde que sintieron el olor se les despert6 la ansiedad de probarla. Les
agrado la apariencia de la sopa, la vista que tenia en donde se observaba las tortillitas
mezcladas con las arvejas, zanahorias y el haba. Durante la sesién se observé que lo
que mas le agrada a la gente es consumir algo que puedan morder, que no se

deshaga en el paladar y fue esta razén la que aumento el gusto por esta sopa.

Lo que el consumidor espera es que tengan color, olor, sabor y buena apariencia.
Estas son las caracteristicas mas apreciadas en una sopa. En el cuadro # 14 y en la
grafica que le sigue se observa que, la caracteristica sensorial que mas desagrado
fue el color de las sopas ya que este era demasiado palido, esto proporcionaba la idea
que la sopa no tendria sabor. En la sopa de tortilla a base de harina de maiz, este fue
la causa de que la aceptaran pero que no la prefirieran. Las otras caracteristicas
sensoriales fueron agradables. En la sopa de arroz, la mayoria de los panelistas
opinaron que la sopa tenia olor a arroz no a sopa. La sopa que menos aceptacion tubo
fue la de fideos, la falta de color y sabor fue un factor determinante para el rechazo por
parte de los panelistas. Estos indicaron que la sopa tenia sabor a fideos cocidos, olor a

fideos, concluyendo que esta sopa no la comprarian.

Este estudio ayudd a determinar las necesidades de los consumidores, a saber que
es lo que ellos esperan del producto, que les gusta, que les disgusta, en que se puede
mejorar. Los panelistas sugirieron que todas las sopas tuvieran mayor color y que en
las sopas de tortillitas estas no fueran de forma circular si no que en forma de nachos.

Esto seria mas atractivo para la vista.

La elaboracion de las sopas precocidas este a nivel casero, es apropiado si se
cuenta con el equipo y se siguen las mediciones correctas, ya que cualquier variacion
de tiempos y temperaturas produciria distintas caracteristicas en el producto final. Este
tipo de producto y otros similares destinados a mejorar la nutricion pueden significar un
potencial de la industria en Guatemala, ya que como se pudo evaluar en los
comentarios de los panelistas que participaron en las evaluaciones sensoriales, estan
satisfechos con el producto. Ademas mostraron interés en el producto, sobre todo por
el concepto nutricional de estas sopas. Por esta razdn se considera que la elaboracion
de este producto a nivel casero traeria grandes beneficios a la poblacion

guatemalteca.



VIIl. CONCLUSIONES

El contenido de los nutrientes basicos de las cuatro formulaciones fue alta,
sobrepasando al valor de las sopas comerciales, lo que afirma la hipétesis
indicando que si es posible formular una sopa precocida presentacion vaso,
utilizando una mezcla de cereales y leguminosas con alto valor nutritivo.

Se establecid la composicién adecuada para obtener una sopa instantdnea siendo
ésta de: 50% de cereales, 35% de leguminosas, 5% de vegetales (zanahoria) y
10% de proteina de soya.

De acuerdo con los resultados la sopa de tortillita a base de harina de maiz (90%
de maiz) y soya (10%) tuvo una mayor aceptabilidad por los panelistas que
participaron en el estudio.

En las sopas de tortillitas la textura fue lo que mas gustd, seguido por las
caracteristicas sensoriales de sabor y olor.

La utilizacién de soya fue un punto clave en el valor nutricional de las sopas y

sensorialmente fue aceptada en el producto.
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IX. RECOMENDACIONES

Mejorar la caracteristica sensorial del color en todas las sopas, proporcionando
un color amarillo mas fuerte.

Gestionar la produccién a nivel rural de este tipo de productos o dar a conocer el
proceso, la importancia que tiene a nivel nutricional.

Realizar pruebas de vida de anaquel de las sopas, bajo diferentes condiciones
de tiempo, temperatura y material de empaque.

Involucrar a amas de casa a participar mas en la formulacion de este tipo de
productos para que en el futuro los puedan preparar a nivel casero.

Este estudio es de suma importancia nutricional, asi que se sugiere que se

continden las investigaciones de estos productos para mejorarlos.
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ANEXO 1

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO CASERO
DE SOPA DE TORTILLA A BASE DE MAIZ Y SOYA
500KG/DIA

Mezclar 250kg de harina con
agua. Hasta tener una masa
consistente

Extender la masa y con un molde
partir circulos pequefios de masa

Arveja: 150kg
Escaldar los vegetales, hasta <+— Zanahoria: 25kg
que estén cocidos Haba: 25ka

v

Aproximadamente la temperatura

Deshidratar las tortillitas y las verduras en el es de 100°C. Este proceso dura
deshidratador casero hasta que estén <+— aprox. 14horas. El haba es la que
completamente secas tarda mas en secarse.

v

Después de deshidratado, se mezclan todos los
ingredientes y se agrega 50kg de proteina de soya

|

Después de mezclar Las personas pueden dividirse
bien se agrega agua la produccién diaria y llevarse
y LISTO! su porcién a su casa para

alimentar a su familia

EXPLICACION DE DIAGRAMA

,, Comentario de etapa
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Amasado y moldeado
de tortillitas

Freido de tortillitas
20-25 seg a 210°C

ANEXO 2

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO CASERO
DE SOPA DE TORTILLA A BASE DE MAIZ Y SOYA

Leguminosas y zanahoria

|

Deshidratador de ingredientes
100°C

Mezclado de ingredientes

y agregado de agua

|

ol

SOPA DE
TORTILLITA DE MAIZ
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Escaldado de leguminosas

y zanahoria



Cuadro # 15 Control de peso de las rata en la evaluacion

biolégica

FECHA DE INICIO: 25/06/07
FECHA DE FIN: 23/07/07

ANEXO 3

DIETA 1
HARINA DE MAIZ

R1 R2 |R3 R4 R5 R6 |R7 R8
Peso inicial 50| 46 44 44 50| 48 48 44
Peso final 168|185 169| 158| 158| 165 156 152
Aumento peso 118]139 125| 114| 114|117 108 108
Alimento dado 480 | 500 480 480| 480|500 500 500
Alimento sobrante 100| 70 98| 126 87| 88 127 124
Alimento ingerido 380[430 382| 354| 393|412 373 376
Observaciones: la rata numero 5 se le cayo el pelo, dejando el pecho solo con
la piel.
DIETA 2
ARROZ

R1 R2 |R3 R4 R5 R6 |RY R8
Peso inicial 50| 46 44 44 50| 48 46 44
Peso final 201178 183| 175| 164| 205 158 142
Aumento peso 151|132 139| 131| 114] 157 112 98
Alimento dado 520|520 520| 520| 520|530 520 520
Alimento sobrante 65106 111 121 73| 63 147 155
Alimento ingerido 4551414 409| 399| 447 467 373 365




Continuacién del Cuadro # 15 Control de peso de las rata

DIETA 3
TRIGO

R1 R2 [R3 R4 R5 R6 |R7 R8
Peso inicial 50| 46 44 42 48| 48 46| 45
Peso final 162|158 131 114 154|129| 148|145
Aumento peso 1121112 87 72 106 81| 102| 90
Alimento dado 520|520 520| 490 520|520 520|495
Alimento sobrante 139|128 239| 257 144|217| 166|230
Alimento ingerido 381|392 281| 233 376|303| 354|265
DIETA 4
MEZCLA DE HARINA DE MAIZ Y SOYA

R1 R2 [R3 R4 R5 R6 |R7 R8
Peso inicial 50| 44 44 42 48| 48 46 46
Peso final 186|199 162| 155| 163| 147 145 147
Aumento peso 136|155 118 111| 115 99 99 101
Alimento dado 520|530 520| 520| 520|520 520 520
Alimento sobrante 95| 58 157 144 105]| 135 140 163
Alimento ingerido 425|472 363| 376| 415|385 380 357
DIETA 5
CASEINA (CONTROL)

R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8
Peso inicial 50 44 44 42 48| 48 46 46
Peso final 210| 181 166| 157| 177178 157 170
Aumento peso 160| 137 122| 115| 129|130 111 124
Alimento dado 530| 520 520| 520| 530|520 530 520
Alimento sobrante 75| 130 173 179| 113|126 101 128
Alimento ingerido 455| 390 347| 341| 417|394 429 392




Fecha de inicio:25/06/2007
Fecha de fin: 23/07/2007

Cuadro # 16

PER de las dietas utilizadas en la evaluacién bioldgica

Prom. Prom.
No. Aumento | Prom. | Desv. Alimento | Prom. | Desv. % Prot. Prot |Desv. Prom. | Desv.
de Peso Prot.

Dieta Rata (9) (9) Std. |ingerido ()| (g) Std. | dieta | ingerida |Ingerida| Std | PER | PER | Std
R1 118 380 43.62 2.71
R2 139 430 49.36 2.82
R3 125 382 43.85 2.85

SOPA A R4 114 117.88| 10.16 354 387.50| 23.87 | 11.48 40.64 4448 | 2.74 | 2.81 | 2.65 | 0.16
BASE DE R5 114 393 4511 2.53
HARINA DE R6 117 412 47.29 2.47
MAIZ R7 108 373 42.82 2.52
Dieta 1 R8 108 376 43.16 2.50
R1 151 455 58.10 2.60
R2 132 414 52.87 2.50
R3 139 409 52.23 2.66

R4 131 129.25| 20.20 399 416.13| 37.56 | 12.77 50.95 53.14 | 4.80 | 257 | 2.43 | 0.25
R5 114 447 57.08 2.00
R6 157 467 59.64 2.63
R7 112 373 47.63 2.35




Fecha de inicio:25/06/2007
Fecha de fin: 23/07/2007

Continuacioén del cuadro # 16 PER de las dietas utilizadas en la evaluacion biologica

Prom.
No. Aumento| Prom. | Desv. | Alimento Prom. Desv.| Prom. % Prot. Prot |Desv. Prom. | Desv.
de Peso ingerido Prot.

Dieta Rata (9) (9) Std. (9) (9) Std. dieta |ingerida | Ingerida| Std PER PER | Std
R1 112 381 46.01 2.43
R2 112 392 47.34 2.37
R3 87 281 33.93 2.56

R4 72 95.75 |14.80 233 327.63 |56.66| 12.08 28.14 39.56 | 6.84 2.56 2.43 | 0.13
R5 106 376 45.41 2.33
SOPA A BASE R6 81 303 36.59 2.21
DE TRIGO R7 102 354 42.75 2.39
Dieta 3 R8 94 301 36.35 2.59

Prom.
No. Aumento| Prom. | Desv.| Alimento Prom. Desv.| Prom. % Prot. Prot |Desv. Prom. | Desv.
de Peso ingerido Prot.

Dieta Rata (9) (9) Std. (9) (9) Std. dieta |ingerida | Ingerida| Std PER PER | Std
R1 136 425 46.75 2.91
R2 155 472 51.92 2.99
R3 118 363 39.93 2.96

SOPA A BASE R4 111 116.75 | 19.82 376 396.63 |[38.47| 11.00 41.36 43.63 | 4.23 2.68 2.67 | 0.26
DE HARINA R5 115 415 45.65 2.52
DE MAIZ Y R6 99 385 42.35 2.34
SOYA Dieta R7 99 380 41.80 2.37
4 R8 101 357 39.27 2.57




Fecha de inicio: 25/06/2007
Fecha de fin: 23/07/2007

Continuacién del cuadro # 16 PER de las dietas utilizadas en la evaluacion biolégica

Prom.
No. Aumento | Prom. | Desv. | Alimento | Prom. | Desv. | Prom. % Prot. Prot Desv. Prom. | Desv.
de Peso ingerido Prot.
Dieta Rata (9) (9) | Std. (9) (9) | Std. dieta |ingerida |Ingerida| Std PER | PER Std
R1 160 455 51.47 3.11
R2 137 390 44,12 3.11
R3 122 347 39.26 3.11
R4 115 128.50 | 15.20 341 395.63|38.71| 11.31 38.58 44.76 4.38 2.98 2.88 0.28
R5 129 417 47.18 2.73
R6 130 394 4457 2.92
CASEINA R7 111 429 48.53 2.29
Dieta 5 R8 124 392 44.35 2.80




ANEXO 4

Cuadro # 17 Digestibilidad aparente de formulacion de sopas nutritivas a base de vegetales en trozos

%

Nitrégeno g Nitrége
fecal/ Recoleccioén [ Nitrégeno | Media | Alimento Alimento | Alimento no Nitrégeno Dig. Media | Desv.
100g de |Media heces N en ingerido ingerido Dig.
Dieta |[Rata| heces [rata tot.(g) en heces | heces | 18/05/2007 | 24/05/2007 (9) Dieta (9) Aparente| % Std.
1 3.96 44.3758
Dieta 1 3.77| 3.87 11.2060 42.2466 |43.3112 140 28 112 206 78.94
SOPAA| 2 4.17 47.9533
BASE 3.86| 4.02 11.4996 44.3885 |46.1709 140 13 127 233 80.21 |81.74| 2.72
DE 3 3.32 38.3988 1.84
HARINA 3.2| 3.26 11.5659 37.0109 |37.7048 140 21 119 219 82.75
DE 4 3.26 31.0257
MAIZ 3.08| 3.17 9.5171 29.3127 |30.1692 140 30 110 202 85.07
1 4.45 49.3380
4.29| 4.37 11.0872 47.5641 |48.4511 150 18 132 270 82.04
2 4.32 39.1805
Dieta 2 4.21| 4.27 9.0696 38.1828 |38.6817 150 31 119 243 84.09 | 82.88 | 0.88
SoOPA Al 3 4.54 40.9644 2.04
BASE 4.48| 4.51 9.0230 40.4230 |40.6937 150 36 114 233 82.53
DE 4 4.46 39.7221
ARROZ 4.58| 4.52 8.9063 40.7909 |40.2565 150 35 115 235 82.87




Cuadro # 17 Digestibilidad aparente de formulacion de sopas nutritivas a base de vegetales en trozos

%

Nitrogeno g Nitroge
fecal/ Recoleccién | Nitroégeno [ Media N [ Alimento Alimento [ Alimento no Nitr6geno Dig. Media | Desv.
100g de | Media heces en ingerido ingerido Dig.
Dieta |Rata| heces | /rata tot.(g) en heces | heces | 18/05/2007 |24/05/2007 (9) Dieta (9) Aparente| % Std.
1 3.13 24.0143
2.95 3.04 7.6723 22.6333 | 23.3238 150 33 117 226 80.02
2 3.34 23.9384
3.24 3.29 7.1672 23.2217 | 23.5801 150 45 105 203 81.62 | 79.87 | 0.19
Dieta 3 3 3.70 21.7815 1.93
SOPA A 3.89 3.80 5.8869 22.9000 | 22.3408 150 66 84 162 91.92
BASEDE| 4 3.25 18.8035
TRIGO 3.01 3.13 5.7857 17.4150 | 18.1092 150 74 76 147 90.99
1 3.90 43.5809
4.08 3.99 11.1746 45.5924 | 44.5867 150 26 124 218 89.68
Dieta 4 2 4.28 41.8229
SOPA A 4.53 441 9.7717 44.2658 | 43.0443 160 28 132 232 88.38 | 87.99| 144
BASE DE| 3 3.79 41.9959 1.76
HARINA 3.92 3.86 11.0807 43.4363 | 42.7161 150 43 107 188 86.24
DE MAiz | 4 4.12 39.3295
Y SOYA 4.26 4.19 9.5460 40.6660 | 39.9977 150 39 111 195 87.67
1 5.56 16.8763
5.37 5.47 3.0353 16.2996 | 16.5879 160 15 145 255 93.50
2 5.18 12.0523
5.12 5.15 2.3267 11.9127 | 11.9825 150 28 122 215 94.42 | 93.90 | 0.40
3 5.46 11.3027 1.81
5.39 5.43 2.0701 11.1578 | 11.2303 150 44 106 187 93.98
Dieta 4 4 5.12 11.9393
CASEINA 5.18 5.15 2.3319 12.0792 | 12.0093 150 42 108 190 93.68




ANEXO 5
INSTRUCTIVO PARA LA PRUEBA TRIANGULAR DE LAS TORTILLAS FRITAS Y
BOLETA DE EVALUACION

Método para detectar diferencias
prueba triangular

l. Introduccidén

Se esta considerando lanzar al mercado cuatro sopas instantaneas (tipo Ramen)
con alto valor nutricional. En las sopas se utilizara tres de los cereales que mas se
consumen en Guatemala, estos son: trigo, arroz y maiz. Se necesita saber la
aceptacién de los consumidores de estas sopas, y es por esta razén que se
analizara ciertos componentes de las mismas.

En esta prueba se analizara el agua condimentada de la sopa, la cual ademas de
tener consomé tiene proteina de soya. Por esto se planificé una prueba triangular,
para establecer si un panel sensorial entrenado podia detectar diferencias entre el
agua con consomé y proteina de soya y el agua solo con el consomé.

Il. Objetivos

Determinar si existe una diferencia significativa entre el agua con consomé y
proteina de soya y el agua solo con el consomé.

Il Material y equipo

Material
e 20 muestras de agua con consomé y proteina de soya.
¢ 40 muestras de agua solo con el consomé.
= 80 vasos plasticos pequefos
= Ingredientes de la receta
= Agua pura
= 1 rollo de masking tape
= 1 marcador permanente

Equipo
= Utensilios de cocina
= Balanza analitica

V. Metodologia

A cada panelista se le entregardn, simultaneamente 3 muestras agua
condimentada codificadas con numeros aleatorios de 3 digitos, dos de ellas
seran iguales y una diferente. Los codigos asignados seran diferentes, aun
cuando dos de las muestras sean idénticas. El panelista deber& seleccionar la
muestra que por sus caracteristicas sensoriales, encuentre diferente de las otras
dos, indicando las razones que lo llevaron a hacer su eleccién. Aun si no
encuentran diferencia entre las muestras, deben decidirse por una.

55



56

Para evitar errores por posicion, el orden de presentacion de las muestras fue
balanceado, de manera que las tres muestras se presenten en diferentes
posiciones a cada seis panelistas, siguiendo el orden que muestra la tabla No. 1.

Junto con las muestras, a cada panelista se le entregara una boleta numerada
con las instrucciones que debe seguir durante la evaluacion. Un ejemplo de
boleta aparece adjunta.

TABLA No. 1
ORDEN DE PRESENTACION DE LAS MUESTRAS

# M1 M2 M3
1 747 224 375
2 842 927 268
3 975 812 357
4 911 131 151
5 719 212 325
6 272 931 333
# M2 M3 M1
7 537 394 142
8 454 749 515
9 355 575 961
10 246 810 121
11 614 182 022
12 242 268 283
# M3 M1 M2
13 032 343 638
14 404 244 464
15 850 502 525
16 456 586 062
17 646 668 707
18 274 767 880
19 828 486 889
20 092 949 698

La asignacién de los numeros de muestra fue:
Muestra 1: agua sélo con consomé
Muestra 2: agua sélo con consomé
Muestra 3: agua con consomé y proteina de soya
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V. Andlisis

Al finalizar la evaluacion cada panelista entregara su boleta de manera que se
puedan analizar los datos siguiendo el procedimiento que se detalla a
continuacion:

1. Se compararan los resultados con los del lider del panel, para verificar
quienes dieron las respuestas correctas. Luego se sumaran el nimero de
panelistas que identificaron correctamente la muestra diferente.

2. Para evaluar la significancia de los resultados, se utilizara la tabla binomial
de un extremo. La prueba de un extremo es apropiada, ya que se sabe que



Prueba Binomial de Un Extremo
Probabilidad de X o mis juicios correctos en n pruebas (p = 1/3)

&. 0.1 2 2 4 ] L) 7 L] 9 10 11 12 13 14 1B 18 17 18 19 20 N 2 23 24 I3 M 27 =

" 832 380 088 020 003
074 807 623 23B0 148 042 008 001
10, 841 864 701 44t 213 077 020 003
n 988 928 708 827 280 122 039 009 OO1
12 892 948 @19 607 3688 178 068 019 004 001
13 908 0681 @861 0678 448 241 104 038 009 002
-14 997 073 808 739 824 310 149 OBE8 017 004 001
18 S92 981 921 791 B9 382 203 O©O8B8 031 O©O8 002
18 908 088 841 B34 861 483 263 126 OBO 016 004 001
17 990 990 ©9B6 870 719 822 328 172 078 027 008 002
1 890, 991 667 888 7T00 B88 3PV 223 108 043 014 004 001
19 . SR8 878 821 B12 648 487 279 148 086 024 007 002
0 987 982 940 848 703 621 339 191 092 038 013 004 OO1
n 008 ©87 0B84 879 781 B81 3IPD 240 126 O©OB6 021 007 002
2 908 691 908 004 704 638 480 283 163 079 033 012 003 001
3 900 993 074 924 B)1 600 518 340 208 107 048 019 0068 GOZ
a4 099 868 B0 041 862 737 676 408 264 140 088 0Z8 010 003 001
28 0080 008 0B85 654 888 778 630 482 304 178 092 042 016 006 002
28 997 989 964 010 B16 679 B18 367 220 121 058 026 009 003 OO1
27 688 B892 972 028 847 726 672 411 288 164 079 036 014 005 002
8 880 684 879 843 874 766 623 484 314 191 104 0S50 022 O©008 003 001
0 999 996 ©B4 9566 B97 B01 670 517 384 232 133 068 031 013 005 001
30 688 987 688 966 916 813 714 668 415 276 186 000 043 018 007 002 001
n 808 991 972 932 B61 764 617 4668 322 203 115 0589 027 011 004 001
32 998 093 078 948 BB5 780 662 516 370 243 144 078 038 016 006 002 001
b & ] 808 896 683 667 806 B21 7J06 666 419 285 177 100 ©0S1 023 010 004 OOV
34 999 996 987 966 922 B840 744 612 468 330 213 126 067 033 014 006 002 001
as 999 997 880 H73 937 B3 779 6668 516 376 252 155 087 044 020 009 003 001
a8 9898 982 978 940 BO65 810 607 562 422 293 187 100 058 028 012 005 002 001
a7 998 994 083 050 9013 838 735 607 469 336 223 135 075 038 018 007 003 001
38 090 0068 ©OB7 O67 928 863 769 650 515 381 261 1684 095 051 025 011 004 002 001
39 899 997 990 973 941 885 BOO 689 5680 426 301 196 118 068 033 016 007 003 001
40 889 997 992 0979 952 ©O03 B29 726 603 470 342 231 144 0483 044 021 010 004 001
a1 998 994 983 961 920 B854 761 644 516 385 268 173 104 057 029 014 008 002 OO1
42 999 995 987 968 933 876 791 683 558 428 307 208 127 073 038 019 008 003 001
43 999 996 990 974 845 BO5 820 719 600 471 347 239 163 091 0S50 025 012 005 002 001
. a4 990 997 992 08B0 966 912 P45 753 @389 514 389 275 182 111 063 033 016 007 003 ©O1
A5 ’ 899 0998 994 984 963 926 B67 783 G677 656 430 313 213 135 079 043 022 010 004 002 001
46 998 995 987 970 938 887 811 713 596 472 352 246 161 098 OS5 029 O14 0068 003 001
A7 - 999 ©996 090 976 949 O04 836 745 635 514 392 282 189 119 070 038 019 009 O04 002 O©O1
48 g 999 - 997 992 680 958 919 859 7768 672 554 433 318 220 142 086 048 025 012 006 002 001
49 ] ‘999 098 994 984 965 932 879 803 706 593 473 356 253 168 105 061 033 017 008 003 001
50 & 990 998 0995 ©OB7 972 943 896 820 739 631 513 395 287 196 126 076 042 022 O11 005 002 OO1

tha: Se ha omitado la coma del decimal inicial.
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BOLETA DE EVALUACION

Nombre:

Carnet:

Fecha:

Prueba triangular

Se le presenta set de tres de muestras codificadas de agua condimentada. Dos de las
muestras son iguales y una diferente. Primero observe las muestras detenidamente y
luego pruébelas iniciando con la que tiene a su izquierda. Enjuaguese cuidadosamente
la boca después de probar cada muestra. Indique cual es la muestra diferente. En
caso de duda, deberéa decidirse por una.

En la casilla de comentarios describa en forma detallada las caracteristicas por las
cuales tomo su decision

Cédigo de Muestra
muestras diferente

Comentarios
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ANEXO 6
INSTRUCTIVO PARA LA PRUEBA TRIANGULAR DE LOS CONSOMES Y BOLETA
DE EVALUACION

Método para detectar diferencias
prueba triangular

l. Introduccién

Se esta considerando lanzar al mercado un producto, el cual tendra un 50% de
tortilla frita a base de harina de maiz mezclada con proteina de soya, por lo que se
planificé una prueba triangular para detectar si un panel sensorial entrenado podia
encontrar diferencia entre ambas muestéras.

Il. Objetivos

Determinar si existe una diferencia significativa entre la tortilla frita a base de
harina de maiz y la tortilla frita a base de una mezcla de harina de maiz y proteina
de soya.

M. Material y equipo

Material
= 160 muestras de tortilla frita a base de harina de maiz y proteina de soya
= 80 muestras de tortilla frita a base de harina de maiz
= 60 platos plasticos pequefios
= 20 vasos plasticos (2 0z)
= Agua pura

Equipo
= Aceite

= Harina de maiz

= Proteina de soya

= Tabla

= Estufa

= Balanza analitica

V. Metodologia

A cada panelista se le entregaran, simultdineamente dos muestras de cuatro
tortillas fritas a base de harina de maiz cada una y una muestras de cuatro
tortillas fritas a base de harina de maiz y soya codificadas con numeros
aleatorios de tres digitos. Los cédigos asignados seran diferentes, aun cuando
dos de las muestras sean idénticas. El panelista debera seleccionar la muestra
que por sus caracteristicas sensoriales, encuentre diferente de las otras dos,
indicando las razones que lo llevaron a hacer su eleccién. Aun si no encuentran
diferencia entre las muestras, deben decidirse por una.

Para evitar errores por posicion, el orden de presentacién de las muestras fue
balanceado, de manera que las tres muestras se presenten en diferentes
posiciones a cada seis panelistas, siguiendo el orden que muestra la tabla No. 1.
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Junto con las muestras, a cada panelista se le entregara una boleta numerada
con las instrucciones que debe seguir durante la evaluacion. Un ejemplo de
boleta aparece adjunta.

TABLA No. 1
ORDEN DE PRESENTACION DE LAS MUESTRAS

# | M1

1 | 927

2 | 165

3 [331

4 | 275

5 | 612

6 | 838

# | M2

7 [ 194

8 | 758

9 | 98

10 | 758

11 | 406

12 [ 535

# M1
284 | 867
849 | 608
889 | 815
861972
875392
314 (821

# | M1 | M2 | M3

19 [ 116 798

20 | 583 | 580 ||8891

La asignacién de los numeros de muestra fue:
Muestra 1: tortilla frita a base de harina de maiz
Muestra 2: tortilla frita a base de harina de maiz
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V. Analisis
Al finalizar la evaluacion cada panelista entregé su boleta de manera que se
puedan analizar los datos siguiendo el procedimiento que se detalla a
continuacion:
a. Se compararon los resultados con los del lider del panel, para verificar
quienes dieron las respuestas correctas. Luego se sumo el nimero de
panelistas que identificaron correctamente la muestra diferente.

b. Para evaluar la significancia de los resultados, se utiliz6 la tabla
binomial de un extremo. 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. En la tabla la X representa el nimero
de panelistas que eligi6 correctamente la muestra diferente y n
representa el nimero total de panelistas que participa en la prueba. La
tabla contiene tres probabilidades decimales para ciertas
combinaciones de X y n. para tener significancia se exige una
probabilidad menor de 0.05.

c. El nimero de panelistas que dieron la respuesta correcta se compard
con los datos que aparecen en la tabla, para determinar si existia una
diferencia significativa entre las dios muestras de tortillas fritas. Ademas
se describieron los resultados obtenidos en la parte de la boleta donde
los panelistas enumeraron las razones por las cuales seleccionaron la
muestra diferente.



Prueba Binomial de Un Extremo
Probabilidad de X o mis juicios correctos en n pruebas (p = 1/3)

&. 0.1 2 2 4 ] L) 7 L] 9 10 11 12 13 14 1B 18 17 18 19 20 N 2 23 24 I3 M 27 =

" 832 380 088 020 003
074 807 623 23B0 148 042 008 001
10, 841 864 701 44t 213 077 020 003
n 988 928 708 827 280 122 039 009 OO1
12 892 948 @19 607 3688 178 068 019 004 001
13 908 0681 @861 0678 448 241 104 038 009 002
-14 997 073 808 739 824 310 149 OBE8 017 004 001
18 S92 981 921 791 B9 382 203 O©O8B8 031 O©O8 002
18 908 088 841 B34 861 483 263 126 OBO 016 004 001
17 990 990 ©9B6 870 719 822 328 172 078 027 008 002
1 890, 991 667 888 7T00 B88 3PV 223 108 043 014 004 001
19 . SR8 878 821 B12 648 487 279 148 086 024 007 002
0 987 982 940 848 703 621 339 191 092 038 013 004 OO1
n 008 ©87 0B84 879 781 B81 3IPD 240 126 O©OB6 021 007 002
2 908 691 908 004 704 638 480 283 163 079 033 012 003 001
3 900 993 074 924 B)1 600 518 340 208 107 048 019 0068 GOZ
a4 099 868 B0 041 862 737 676 408 264 140 088 0Z8 010 003 001
28 0080 008 0B85 654 888 778 630 482 304 178 092 042 016 006 002
28 997 989 964 010 B16 679 B18 367 220 121 058 026 009 003 OO1
27 688 B892 972 028 847 726 672 411 288 164 079 036 014 005 002
8 880 684 879 843 874 766 623 484 314 191 104 0S50 022 O©008 003 001
0 999 996 ©B4 9566 B97 B01 670 517 384 232 133 068 031 013 005 001
30 688 987 688 966 916 813 714 668 415 276 186 000 043 018 007 002 001
n 808 991 972 932 B61 764 617 4668 322 203 115 0589 027 011 004 001
32 998 093 078 948 BB5 780 662 516 370 243 144 078 038 016 006 002 001
b & ] 808 896 683 667 806 B21 7J06 666 419 285 177 100 ©0S1 023 010 004 OOV
34 999 996 987 966 922 B840 744 612 468 330 213 126 067 033 014 006 002 001
as 999 997 880 H73 937 B3 779 6668 516 376 252 155 087 044 020 009 003 001
a8 9898 982 978 940 BO65 810 607 562 422 293 187 100 058 028 012 005 002 001
a7 998 994 083 050 9013 838 735 607 469 336 223 135 075 038 018 007 003 001
38 090 0068 ©OB7 O67 928 863 769 650 515 381 261 1684 095 051 025 011 004 002 001
39 899 997 990 973 941 885 BOO 689 5680 426 301 196 118 068 033 016 007 003 001
40 889 997 992 0979 952 ©O03 B29 726 603 470 342 231 144 0483 044 021 010 004 001
a1 998 994 983 961 920 B854 761 644 516 385 268 173 104 057 029 014 008 002 OO1
42 999 995 987 968 933 876 791 683 558 428 307 208 127 073 038 019 008 003 001
43 999 996 990 974 845 BO5 820 719 600 471 347 239 163 091 0S50 025 012 005 002 001
. a4 990 997 992 08B0 966 912 P45 753 @389 514 389 275 182 111 063 033 016 007 003 ©O1
A5 ’ 899 0998 994 984 963 926 B67 783 G677 656 430 313 213 135 079 043 022 010 004 002 001
46 998 995 987 970 938 887 811 713 596 472 352 246 161 098 OS5 029 O14 0068 003 001
A7 - 999 ©996 090 976 949 O04 836 745 635 514 392 282 189 119 070 038 019 009 O04 002 O©O1
48 g 999 - 997 992 680 958 919 859 7768 672 554 433 318 220 142 086 048 025 012 006 002 001
49 ] ‘999 098 994 984 965 932 879 803 706 593 473 356 253 168 105 061 033 017 008 003 001
50 & 990 998 0995 ©OB7 972 943 896 820 739 631 513 395 287 196 126 076 042 022 O11 005 002 OO1

tha: Se ha omitado la coma del decimal inicial.
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BOLETA DE EVALUACION

Nombre:
Carnet:
Fecha:

Prueba triangular

Se le presenta set de tres de muestras codificadas. En cada set, dos de las
muestras son iguales y una diferente. Por favor indique cudl es la muestra diferente.
En caso de duda, debera decidirse por una muestra.

En la casilla de comentarios puede escribir las razones por las cuales tomé su
decision, por favor comentar sobre las caracteristicas de las muestras.

Cdédigo de Muestra Comentarios
muestras diferente




65

ANEXO 7
INSTRUCTIVO PARA EL GRUPO FOCAL

GRUPO FOCAL
DE SOPAS PRECOCIDAS CON VEGETALES EN TROZOS

I INTRIODUCCION

Los productos que se analizardn son cuatro sopas precocidas con una mezcla de
leguminosas y cereales (trigo, maiz y arroz). Las formulaciones son: la primera sopa
es de tortilla frita a base de harina de maiz, la segunda de arroz, la tercera de fideos y
la cuarta de tortillas fritas a base de una mezcla de harina de maiz y proteina de soya.
Todas llevan leguminosas como: arveja compon y haba tierna. Y vegetales como:
zanahoria, en forma adicional contienen un pequefio porcentaje de proteina de soya.

El objetivo de este grupo focal fue obtener los comentarios de los miembros del panel
acerca de cada producto, analizando los aspectos favorables y desfavorables, con el

fin de mejorar la calidad sensorial del producto. Los atributos que se evaluaron fueron
olor, color, sabor, apariencia y textura.

Cada uno de los panelistas tuvo total libertad para expresar sus percepciones de cada
atributo para las cuatro muestras de sopas. Para emitir las opiniones el lider del panel
funcion6 como moderador apoyandose en un redactor quien tomara nota de todos los
comentarios.

I PARTICIPANTES
19 estudiantes del curso de Analisis Sensorial de Alimentos 2007 de la Universidad del
Valle de Guatemala.

. GUIA DE DISCUSION GRUPO FOCAL

INTRODUCCION

Muy buenas tardes, muchas gracias por su presencia y colaboracion. En esta ocasion
necesitamos conocer sus opiniones acerca de cuatro variedades de sopas
instantdneas. El producto se esta formulando como parte de una tesis de manera que
tisis sus comentarios seran tomados en cuenta para el mejoramiento del producto.
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A. Sopa a base de tortillas fritas con harina de maiz

Color ¢Qué piensan acerca del color? ¢ Les agrada o desagrada?

Olor Para detectar el olor se instruy6 al panel diciéndole que respirara profundo y
que el olor que sintieran lo relacionaran con los ingredientes con los cuales se habia

hecho el producto

Sabor Tomen un poco de sopa y digan si el sabor les parece agradable o
desagradable, ¢a que lo asocian?

Apariencia  Se pidi6 al panel que observaran el producto y dijeran como les parecia.
Decir si les gusta la apariencia de la tortilla en la sopa. Si les parece el tamafio o no.

Textura Se le pidi6 al panel que sefalara la sensacion que percibia en la boca
después de tomar la sopa.

B. Sopa a base de arroz

Color ¢Qué piensan acerca del color? ¢ Les agrada o desagrada?

Olor Para detectar el olor se instruy6 al panel diciéndole que respirara profundo y
que el olor que sintieran lo relacionaran con los ingredientes con los cuales se habia

hecho el producto

Sabor Tomen un poco de sopa y digan si el sabor les parece agradable o
desagradable, ¢a que lo asocian?

Apariencia  Se pidi6 al panel que observaran el producto y dijeran como les parecia.

Textura Se le pidié al panel que sefalara la sensacion que percibia en la boca
después de tomar la sopa.

C. Sopa a base de fideos

Color ¢Qué piensan acerca del color? ¢ Les agrada o desagrada?

Olor Para detectar el olor se instruy6 al panel diciéndole que respirara profundo y
que el olor que sintieran lo relacionaran con los ingredientes con los cuales se habia

hecho el producto

Sabor Tomen un poco de sopa y digan si el sabor les parece agradable o
desagradable, ¢a que lo asocian?

Apariencia  Se pidi6 al panel que observaran el producto y dijeran como les parecia.

Textura Se le pidié al panel que sefalara la sensacion que percibia en la boca
después de tomar la sopa.



67

D. Sopa a base de tortillas fritas con una mezcla de harina de maiz y proteina de
soya.

Color ¢Qué piensan acerca del color? ¢ Les agrada o desagrada?

Olor Para detectar el olor se instruy6 al panel diciéndole que respirara profundo y
que el olor que sintieran lo relacionaran con los ingredientes con los cuales se habia
hecho el producto

Sabor Tomen un poco de sopa y digan si el sabor les parece agradable o
desagradable (Consomé), ¢a que lo asocian?

Prueben las tortillitas y si el sabor de éstas les parece desagradable o
agradable?

Apariencia  Se pidio al panel que observaran el producto y dijeran como les parecia.
Decir si les gusta la apariencia de la tortilla en la sopa. Si les parece el tamafio o no.

Textura Se le pidié al panel que sefalara la sensacion que percibia en la boca
después de tomar la sopa.

CIERRE

Al finalizar la prueba se les pregunt6 si tenian alguna sugerencia para mejorar
el producto y el 80% dijo que la forma de la tortillita en lugar que fuera redonda fuera
rectangular o tipo nacho.
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DISCUSION
GRUPO FOCAL SOPAS

PRIMER GRUPO FOCAL (10 panelistas)

MUESTRA 1
Sopa de maiz

Color:
3 panelistas opinaron que era oscura
10 panelistas opinaron que parece la de tres minutos
4 panelistas opinaron que deberia ser un poco mas amarillo
1 panelistas opinaron que era algo blanquita
2 panelistas opinaron que les era Indiferente

Olor:
5 panelistas opinaron que la sopa olia a masa
2 panelistas opinaron que la sopa olia a nacho
1 panelistas opinaron que le falta olor
2 panelistas opinaron que la sopa olia muy leve

Sabor:
2 panelistas opinaron que la sopa tenia rico sabor
1 panelistas opinaron que la sopa sabia a verduras
7 panelistas opinaron que la sopa sabia a tortillita y que era agradable

Apariencia
5 panelistas opinaron que la sopa tenia buena apariencia
5 panelistas opinaron que al mover la sopa se ve mas blanca

Textura
10 panelistas opinaron que la textura de la sopa era agradable de todo

Sabor residual:

10 panelistas opinaron que la sopa tenia poco sabor residual - esta bien

MUESTRA 2

Sopade arroz

Color:
3 panelistas opinaron que el color de la sopa esta bien
2 panelistas opinaron que el color de la sopa est& un poco palida - blanca
2 panelistas opinaron que el color de la sopa da la sensacién como que no va a
tener sabor
3 panelistas opinaron que el color de la sopa se ve mas consistente y menos
condimentada

Olor:

5 panelistas opinaron que el olor de la sopa esta bien pero le sienten olor a
arroz y 2 panelistas opinaron que la sopa no tiene olor

5 panelistas opinaron que el olor de la sopa es mas agradable que la sopa de
tortilla a base de harina de maiz
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Sabor:
5 panelistas opinaron que el sabor de la sopa era muy salado - todos... no les
parece desagradable pero ya al tomar mucha sopa ya es algo desagradable
5 panelistas opinaron que el sabor de la sopa esta bien

Apariencia
5 panelistas opinaron que la apariencia de la sopa esta bien
5 panelistas opinaron que la apariencia de la sopa esta en su punto (4)

Sabor residual
10 panelistas opinaron que el sabor residual de la sopa es un poco fuerte, pero
no desagradable

MUESTRA 3
Sopa de fideos
Color:
5 panelistas opinaron que el color de la sopa esta muy transparente
5 panelistas opinaron que el color de la sopa esta bien
Olor:
1 panelistas opinaron que la sopa no tiene olor
6 panelistas opinaron que el olor de la sopa es el mas agradable de los tres, ya
que huele a sopa casera
3 panelistas opinaron que el olor de la sopa huele a agua con fideos - el agua
que queda cuando uno hace los fideos
Sabor:

7 panelistas opinaron que el sabor de la sopa es agradable
3 panelistas opinaron que a la sopa le falta sal
7 panelistas opinaron que la sopa esta bien de sal

Sabor residual:

2 panelistas opinaron que a la sopa esta bien de sabor residual

7 panelistas opinaron que a la sopa no deja sabor tan fuerte comparada con la
anterior

1 panelistas opinaron que el sabor de los fideos no es tan agradable

Apariencia general:
10 panelistas opinaron que a la sopa esta muy transparente, le falta color.

MUESTRA 4
Sopa maizy soya

Color:
5 panelistas opinaron que el color de la sopa esta muy café, pero que al
moverlo se  aclara
5 panelistas opinaron que le falta color a la sopa
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Olor
10 panelistas opinaron que la sopa tiene olor fuerte a tortilla frita, es agradable

Sabor:
10 panelistas opinaron que el sabor de la sopa es mas agradable que las
anteriores
10 panelistas opinaron que el sabor de la sopa es a tortilla frita y es agradable

Apariencia
6 panelistas no les agrada que la tortillita sea de forma circular, prefieren
forma cuadrada, rectangular o triangular estilo nacho.
3 panelistas si les agrada que la tortillita sea de forma circular
1 panelista le es indiferente la forma de la tortillita
10 panelistas opinaron que el tamafo de las tortillas esta bien
10 panelistas opinaron que les agradaba que las tortillitas fueran crujientes

Sabor residual

10 panelistas opinaron que el sabor residual de la sopa est4 bien, no
desagradable.

Textura:

10 panelistas opinaron que les encantd lo crujiente de las tortillitas.

SEGUNDO GRUPO FOCAL (9 panelistas)

MUESTRA 1
Sopa de maiz

Color:
8 panelistas opinaron que deberia ser un poco mas amarillo
8 panelistas opinaron que era algo palida
1 panelistas opinaron que el color es normal

Olor:
9 panelistas opinaron que la sopa tiene buen olor

Sabor:

9 panelistas opinaron que la sopa tiene buen sabor

9 panelistas opinaron que el sabor de la sopa a tortilla les es muy agradable
Apariencia

8 panelistas opinaron que a la sopa le falta color

9 panelistas opinaron que les agrada como se mira las tortillitas en la sopa
Textura

9 panelistas opinaron que les agrada las tortillas crujientes de esta

Sabor residual:

8 panelistas opinaron que el sabor residual de la sopa les es agradable
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MUESTRA 2
Sopade arroz

Color:
9 panelistas opinaron que la sopa es mas amarilla que la anterior, tiene mas
color

Olor:
9 panelistas opinaron que la sopa huele a arroz, no a sopa
Sabor:
2 panelistas opinaron que a la sopa le hace falta sal
6 panelistas opinaron que la sopa esta bien la sal
1 panelista siente sabor normal
Apariencia
7 panelistas no les agrada la apariencia del arroz en la sopa, ya que como le
falta

color, entonces da la sensacién de que no tiene sabor agradable.
3 panelistas les agrada la apariencia de la sopa, si se les antoja comerla.

Sabor residual:

9 panelistas opinaron que el sabor residual es fuerte, y esto les es
desagradable

MUESTRA 3
Sopa de fideos

Color:
9 panelistas opinaron que el color es muy pélido

Olor:
6 panelistas opinaron que el olor de la sopa es a fideos, como fideos en agua,
desagradable
1 panelistas opinaron que el olor de la sopa era agradable
2 panelistas opinaron que el olor de la sopa le es indiferente
Sabor:
7 panelistas opinaron que el sabor de la sopa era a fideos cocidos y que le falta
sal
2 panelistas opinaron que el sabor de la sopa era agradable, y que estaba bien
de sal

Sabor residual:
7 panelistas opinaron que el sabor residual de la sopa era insipida
2 panelistas opinaron que el sabor residual de la sopa era normal
Apariencia general:

9 panelistas opinaron que la apariencia es buena solo le falta color a la sopa.
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MUESTRA 4
Sopa maizy soya
Color:
4 panelistas opinaron que el color de la sopa era muy café
5 panelistas opinaron que el color de la sopa era palida
Olor:
9 panelistas opinaron que la sopa huele a tortillita frita, agradable.
9 panelistas opinaron que esta la sopa es la que huele mejor
Sabor:
9 panelistas opinaron que el sabor de la sopa es muy agradable, sabe a
tortillitas fritas
Apariencia

9 panelistas opinaron que la apariencia de la sopa era muy buena, daban
ganas de comerla.

Sabor residual:

9 panelistas opinaron que deja un sabor residual agradable y que esto da
ganas de comer mas

Textura:

9 panelistas opinaron que les encanté lo crujiente de las tortillitas.
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