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RESUMEN

En el presente trabajo de tesis se desarrollaron
formulaciones de 1las salsas para tamal colorado, Jjocén Y
pepién utilizando pruebas sensoriales como método de analisis.
Para el efecto se recopilaron, de libros de cocina Yy
verbalmente, sels recelas de cada tipo de salsa, S tomaron
las tres gque representaban las distintas variantes de cada
salsa, ¥ Ssu composicidén fue convertida a porcentaje en peso.

El p&anel de analisis sensorial fue formado por 10
panelistas previamente seleccionados por: 1) su agudeza
sensorial, 2) interés en el estudio y 3) capacidad de
comprensién; fue entrenado para realizar un analisis
descriptive de 1las salsas, en el cual 5e definieron 1las
caracteristicas mas importantes de las mismas.

Se midié 1la aceptabilidad de las formulaciones POT medio
de un test de escala hedénica de nueve puntos. e selecciond
como formulacién tipo. ja formulacién de cada clase de salsa
que presentd la mayor aceptabilidad. La formulacién tipo fue
sometida =& analisis fisicoquimicos de PpH, consistencia ¥
s6lidos, ¥y 8e€ reformulé para obtener un pH de 4.4 en las
mismas y asi poder reducir el tratamiento térmico, previo al
envasado. Se establecidé una consistencia de 6.5-7.5 boswick
para obtener una concentracién en la cual la preparacién del
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platc tipico regquiriera una diluecidén con agua de 1:1,
obteniendo un envase de mas bajo costo por rendimiento, gue
ademas sirve para preparar la dilucién, disminuyendo 1la
posibilidad de errcr en preparacién y el porcentaje de salsa
gque queda adherido a las paredes,

Se realizé una prueba de diferencia triangular para
observar si la reformulacién habia modificado logs atributos
sensoriales de las salsas.

Se establecié una relacién entre los ingredientes, los
atributos y la aceptabilidad para tratar de determinar la
influencia de cada ingrediente en el perfil de la salsa.

Durante el transcurso del trabajo se observaron los pasos
de fabricacién de cada una de las salsas, determinando 1los
puntos ¢riticos del proceso de elaboracidn.

El gusto del guatemalteco varia segin cada regién del
pais, por lo cual no se esperaria una completa aceptabilidad;
sin embargo la salsa formulada seria un buen punto de partida

para gque el consumidor final la ajuste a su gusto perscnal.
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I. INTRODUCCION

La forma de alimentacién de un pueblo estid intimamente
relacionada con 1la sicologia de ésté, asi comc con su
identidad; es una forma de expresidn de su realidad cultural.
(14)

La cocina tradicional (tipica) guatemalteca es mestiza,
Ya que presenta una mezcla indigena prehispéanica y espafiola, vy
combina sabiamente 1los ingredientes de ambas culturas para
producir platos muy especiales.

Los platos tradicicnales guatemaltecos tienden a
Prepararse menos cada dia, principalmente en las zonas urbanas
debido a que el tiempo necesario bara la elaboracién de éstos
€5 muy altoc y el tiempo disponible del ama de casa es menor
cada dia, restringiendo asi su wuso vy obligando a buscar
soluciones mas cémodas. Esto ha traido como consecuencia la
Pérdida de valores de nuestra tradicién cultural. (14)

Dentro de las principales comidas guatemaltecas se pueden
mencionar el pepi&n Yy sus variantes, los chirmoles, el jocédn,
el guacamol, los chiles rellenos de carne, las hilachas, 1las
enchiladas y wuna gran variedad de tamales como de maiz,
chipilin, cambray, queso fresco, los tamales negros, 1los
colorados vy, adeﬁés, los chuchitos. (14)

Para poder introducir productos nuevos en la industria de

alimentos que presenten una mayor probabilidad de éxito en el



mercado, se debe seguir un procedimiente especifico en el cual
se desarrolla una idea inicial mejoréndola con la ayuda de
analisis sensoriales Yy fisicoguimicos, para obtener_ un
producto final con las caracteristicas deseadas.

Existen varios tipos de andlisis sensoriales utilizados
en la industria de alimentos <con los cuales se obtiene
informacién muy valiosa respecto del producto.

Como una contribucién a la industrializacidén de productoes
alimenticios tradicionales y para avudar a c¢onservar nuestro
patrimonio cultural, en el presente trabajo de tesis se
desarrollaron formulaciones para las salsas de tamal colorado,
jocén y pepidn, utilizando comoc método rde analisis, las
pruebas sensoriales. Lo anterior con el objetivo de gqgue én
el futuro se pueda comercializar productos de alta
aceptabilidad, facil preparacién, facil manejo y con una mayor

vida de anaquel.




II. REVISION BIBLIOGRAFICA

A. Alimentacidén guatemalteca

La forma de alimentacién guatemalteca, era hasta 1821
fundamentalmente indigena-prehispénica y espafiola. Esta tomd
de los 1Indigenas el maliz, clertas especies de frijol vy
calabazas, el cacao, el chile, el tomate, el aguacate, la
pilfia, y algunas especies muy importantes como la vainilla y el
achiote; mientras gue de los espafioles tomé el trigo, el
arroz, la cafia de azucar, los citricos y principalmente las
carnes de res, cerdo, carnero y aves de corral; es decir, que
era una alimentacién mestiza. (14)

A partir de esta fecha, se nota en esta wuna gran
influencia francesa e inglesa, y a partir del siglo XX junto a
la influencia politica y econdémica norteamericana viene la
"cocalizacién" de las costumbres alimenticias urbanas
guatemaltecas (cocalizacidén se refiere segGn Lujén a la
introduccién de la coca cola, el ice cream, el hot dog, el
sandwich y la hamburqguesas). (14)

Esto aunado a la compleja elaboracién necesaria para
preparar los platos tradicionales ha determinado gue estos
vayan desapareciendo, perdiéndose asi una parte de nuestra

identidad cultural. (14)




Existe una serie de platos gue se preparan para las
festividades familiares o populares y que no sélo en cada
pueblo o regidén sino en los barrios de una misma ciudad tienen
su sello propio. La comida la hacen con gusto exquisito los
moradores de cada lugar, gquienes se afanan hoy como ayer de
tener "secretos" para hacerla diferente a la de otros. (23)

Dentro de las comidas que se pueden considerar
tradicionales en la alimentacién mestiza guatemalteca, se
pueden mencionar: Las boguitas, el pepidn y sus variantes, los
chirmoles, los chiles rellenos de carne, el guacamol, las
hilachas, las enchilacdas, chilaquilas, tostadas y una gran
variedad de tamales como los de maiz, chipilin, cambray, queso

fresco, chuchitos, tamales negros y colorados. (14,23)

B. Conservacién de los alimentos

Existen diversos medios de aumentar la vida #til normal
de los alimentos, dentro de estos estén la conservacidn por
calor, por refrigeracién, deshidrataciédn, concentracién,
fermentacién, irradiacidn y preservacidn por medios quimicos.

(21)



1. Conservacidn por calor

El hecho de cocer, freir o calentar de otra manera los
alimentos es una forma de conservar los mismos. Ademé&s de
que los hace més apetecibles, el cocimiento destruye una gran
proporcién de la flora microbiana y de enzimas naturales, de
manera que los alimentos cocidos, si no son contaminados,
pueden ser preservados por varios dias. (21)

Existen varios grados de conservacidén por calor, no todos
los alimentos conservados por calor son estériles. La
llamada esterilidad comercial se refiere a la condicién que
presentan la mayoria de productos enlatados o embotellados, en
la cual todos los organismos patdégenos vy generadores de
toxinas han sido destruidoes, al igqual gque todos los demés
tipos de organismos que pudieran crecer dentro del producto y
provocar su descomposicidén bajo condiciones normales de manejo
y almacenamiento. (21)

Ciertas especies y sustancias quimicas de los alimentos
se pueden combinar con el <calor para destruir a los
microorganismos y asi reducir el tratamiento requerido. Un
factor que permite el uso de tratamientos térmicos menores en

los alimentos &cidos es la sensibilidad del Clostridium

botulinum al &cido, ya que éste no crece en alimentos con pH

menor que 4.5. (21)



2. Conservacidén por concentracién

La concentracién puede ser una forma de conservacién para
algunos tipos de alimentos, principalmente en aqguellos que
alcanzan una concentracién osmdética tal que se prevenga la
difusién normal del agua en las -células, por ejemplo en los
almibares espesos; ésta generalmente produce una minima
alteracién de los componentes del alimento. (3,21)

Aunque los efectos preservativos de la concentracién sdn
importantes, el motive principal de la concentraciénm es la
reduccidn de peso y volumen. Para los productores, tener un
mayor porcentaje de sdlidos representa ahorro en costés de
empaque, de transporte, almacenamiento y manejo. (3,21)

La destruccidén microbiana también sucede durante 1la
concentracién y depende en gran parte de la temperatura. La
concentracién a una temperatura de 100 C destruird& muchos
microorganismos, siendo las esporas bacterianas las més
resistentes. 8i el alimento contiene &cido 1la cantidad de
bacterias destruidas serd mayor, pero es poco probable gue se

alcance la esterilidad. (3,21)

3. Conservacién por métodos quimicos
El uso de . quimicos ©para prevenir o 7retardar la
descomposicién de los alimentos se deriva del hecho de gque

estos compuestos han sido usados para tratar las enfermedades




ern el hombre, animales y plantas. Esto no significa que
todos los compuestos quimioterapéuticos puedan ser usados como
preservantes de alimentos, ni que todos los preservantes de
alimentos sean efectivos como compuestos quimioterapéuticos.
Muchos agentes quimicos han sido descritos como
potenciales preservantes alimenticios, solamente un nimero muy
pequefio es permitido en productos alimenticios, debido a las

reglas extrictas de seguridad tomadas por la FDA. (12)

a. Acido benzoico (benzoato de sodio)

La sal de sodio del dcido benzoico (benzoato de sodio)
fue el primer preservante quimico permitido en alimentos por
la FDA.

La actividad antimicrobiana del benzoato estd relacionada
con el pH, es practicamente inefectivo a pH neutros y la mayor
actividad se encuentra a valores bajos de pH. Esto limita su
uso a productos &cidos como jugo de manzana, bebidas gaseosas,
catsup y aderezos para ensalada. La alta acidez de estos
alimentos por 1lo general es suficiente para prevenir el
crecimiento de bacterias, pero no el de algunos mohos vy
levaduras. En alimentos dcidos el benzoato actia
principalmente como inhibidor de mohos y levaduras. (12)

El benzoato puede generar sabores desagradables,

descritos como "picante", al méximo nivel permisible de 0.1 %.




b. Acido soérbico

El &cido sérbico es usado como preservante de alimentos
en su forma de sal de sodio, calcio y potasio. Estos
compuestos son permitidos en alimentos a niveles no mayores de
0.2 %. Al igual gue el benzoato de sodio son mds efectivos
en alimentos &cidos que en alimentos neutros. El &cido
sérbico trabaja mejor a pH menores de 6, por lo general es
inefectivo a pH mayores de 6.5 y es méds efectivo que el
benzoato de sodio en pH entre 4 y 6. (12)

Los sorbatos son efectivos contra mohos y levaduras, sin
embargo estudios recientes han indicado gue son efectivos
contra un amplio rango de bacterias. Los cocos catalasa-
positiva son mé&s sensibles que los catalasa negativa, las
aerobias son mds sensibles que las anaerobias. La resistencia
de las bacterias &cido lécticas al sorbato, especialmente a pH
de 4.5 o0 mayores permite su uso como fungiestdtico en
productos que sufren fermentaciones lacticas. (12)

Se ha demostrado su efectividad contra 8. aureus,

salmonella y coliformes. Se han logrado obtener extensiones
de vida de anaquel en carne fresca de pollo, productos de

pollo empacados al vacio y frutas perecederas. (12)



C. Analisis sensorial

El anAdlisis sensorial es una ciencia multidiciplinaria

que utiliza panelistas humanos y sus cinco sentidos como la
vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las
caracteristicas sensoriales y la aceptabilidéd de productos
alimenticios. No existe algin instrumento que sea capaz de
reproducir la respuesta humana en una evaluacién sensorial.
El andlisis sensorial es una herramienta muy utilizada en el
desarrollo de productos, mejoramiento de productos, control de
calidad, desarrollo de procesos Y en el estudio de
almacenamiento. (11,13,24)

Un panel de andlisis sensorial tiene que ser tratado como
un instrumento cientifico. Las evaluaciones sensoriéles
tienen que ser conducidas bajo condiciones controladas, usando
disefios experimentales apropiados, métodos de evaluacidn Y

andlisis estadisticos. (11,13,24)

1. Reclutamiento de los panelistas
Para el reclutamiento del panel para el andlisis
sensorial, todos 1los posibles panelistas tienen gue ser
interrogados en sus gustos o disgustos alimenticios, su
interés en el proyecto, su grado de salud (alérgicos, enfermos
de las vias respiratorias, etc.). El reclutamiento de los

panelistas, su entrenamiento, la medida de su desempefic y el
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establecimiento del liderazgo y motivacidén son trabajo del
lider del panel. Una preparacién completa y una eficiente
direccién del panel son esenciales para que este funcione con
capacidad (24).

Los panelistas para paneles entrenados o0 no entrenados
por lo general pueden ser obtenidos del personal de la
institucién u organizacidén donde se estéd llevando a cabo el
andlisis, la mayoria de las personas son potenciales
panelistas. Por lo general se interesan en participar si

sienten que su contribucidén es importante (11,13,24).

2. Orientacién de los panelistas
Los potenciales panelistas deben de ser orientados por el
lider para que este les explique la importancia del analisis
sensorial, la forma en gue se llenan 1las hojas de
calificacién, y les explique el método y procedimiento a

sequir para evitar confusiones posteriores (24).

3. Seleccién de los panelistas para paneles entrenados
Los panelistas gque estén dispuestos a ser parte del panel
tienen que poseer una sensibilidad sensorial normal, esta
sensibilidad se puede medir por medio de las pruebas de
gabores bésicos y olores comunes. En la prueba de sabores

bédsicos se utilizan soluciones de los cuatro sabores bésicos
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(salado, amargo, dulce y &cido) a concentraciones bajas para
observar si éstos son reconocidos por los posibles panelistas.
(anexo A 8) Los panelistas que son incapaces de identificar
las soluciones podrian ser augésicos (falta de sensibilidad de
sabor) y, por comnsiguiente, no serian buenos candidatos para
pertenecer al panel. A las personas que no hayan obtenido un
buen resultado se les puede dar la oportunidad de repetir la
prueba en un dia diferente (24).

El andlisis sensorial se puede efectuar de varias formas,

elaborando distintas pruebas como son: El andlisis de
preferencia, el andlisis descriptivo, el andlisis de
aceptabilidad, el andlisis hedénico, el andlisis de

diferencias y el andlisis de intensidad (11,13,24).

4. Analisis descriptivo

El andlisis descriptivo es un método de evaluacién
sensorial que identifica, describe y cuantifica los atributos
sensoriales de un producto. (11) El analisis descriptivo es
una valiosa herramienta gque provee informacién sobre la
apariencia, aroma, sabor y textura de los productos (11y. E1

método es usado efectivamente en el desarrollo de
productos y'procesos de manufactura, estudios sobre vida de
anaquel, mejoramiento de productos, control de calidad vy

correlaciones sensoriales objetivas en la industria de
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alimentos y sabores (11,24).

El método de andlisis descriptivo utiliza un panel con 5
a 10 panelistas entrenados y con cierta experiencia en el
producto a evaluar. Es necesario que el grupo sea capaz de
definir y seleccionar los términos gque son importantes en la
caracterizacién del producto. El grupo debe construir las
escalas que presentardn un rango de intensidad para cada uno
de los atributos a evaluar (11).

Los datos son presentados grédficamente en histogramas o
en gradficas circulares (11,13).

El andlisis descriptivo es casi siempre utilizado como
una herramienta técnica en el desarrollo o mejoramiento de los
productos. (11)

Es un método de andlisis sensorial muy utilizado junto
con una escala hedb6nica para la determinacién de 1la
aceptabilidad o preferencia de varios productos entre si. (11)

En el desarrollo de productos nuevos, el analisis
descriptivo provee de informacién valiosisima para guiar la
formulacién final hacila la direccién deseada. (11)

El andlisis descriptivo cuando es usado como una ayuda en
el desarrollo de productos sirve para:

a. Describir las caracteristicas sensoriales de los productos
competitivos y uno o més prototipos experimentales.

b. Documentar que los productos a escala son iguales al



original desarrollado.

c. Optimizar la férmula del producto, describiendo varios
niveles de varias variables en disefos mas complicados.

d. Proveer el lenguaje de la descripcién de un producto ideal
o favorito por el consumidor.

e. Describir cambios durante el almacenamiento. (11)

5. Analisis heddénico

- Este tipo de analisis esta disenado para medir el grado
de gusto o disgusto de un producto. Las categorias varian
desde "gusta muchisimo™ hasta "disgusta muchisimo™ variando el
nimero de categorias usadas. Los panelistas indican el grado
de gusto o disgusto de cada muestra, escogiendo la categoria
que sea mas apropiada. ({24)

El modelo utilizado -en el presente trabajo fue una escala

hedénica de nueve puntos.

6. Analisis de preferencia
Los analisis de preferencia permiten que el panelista
exprese la preferencia de una muestra sobre otra, o
simplemente que no existe una preferencia entre las muestras.

(24)




1. Tomate
Los tomates contienen por lo general de 7 a B.5% de
s6lidos totales y alrededor del 1% es piel semilla. Tienen en

promedio la siguiente composicion:

SQLIDOS INSOLUBLES 1%
SO0LIDOS SOLUBLES 4 a 6% [
AZUCAR (la mayoria invertida) ! 2 a 3% I
ACIDO (como citrico) @.3% a ©.2%
PROTEINA SOLUBLE 2.8 a 1.2%
MINERALES ©.3 a 0.6%

El &cido presente en los tomates es alrededor de 6@%
citrico vy 40% malico. (9,22)

El porcentaje de sé6lidos en los tomates cambia de acuerdo
a la variedad del tomate, a las caracteristicas del suelo v a
la cantidad de lluvia durante el desarrollo y cosecha. (9,22)
Brooks y Macgillivray (en 22) encontraron gue los tomates de
una estacién seca eran mas firmes y contenian mas sélidos que
los de una estacién lluviosa.

L.os tomates poseen una gran cantidad de compuestos
voléatiles como carbonileo, alcoholes, lactonas, acetales,
cetales y ésteres; siendo los principales responsables del
aroma e} hexanal, trans 2 hexanal, c¢is 3 hexanal, trans 2,
trans4 decadienai—iona, y 2 isobutiltiazol. {1)

El aroma de los tomates cocidos es influenciado por el




aumento de la concentracién de sulfuro de dimetilo y de
linalool. (1)

Un parametro muy importante en la determinacién de la
calidad del tomate, la constituye el color, por lo gue se han
desarrollado varios métodos para medir el color del tomate y
de sus productos. (9)

Buenos productos gue contienen tomate se pueden obtener
solo utilizando tomates maduros de alta calidad. Tomates
verdes o con secciones verdes, no sélo no tienen la cantidad
de materia roja necesaria, sino también el verde o amarillo
enmascara el color rojo de los tomates maduros. Y el sabor
del producto final se ve afectado por la presencia de materia
inmadura (9,18,19,22) La elaboracién de productos a base de
tomate requiere de una especial supervisién de principio a
fin. La materia prima tiene que ser cuidadosamente
seleccionada, eliminando los tomates podridos y utilizando

5610 tomates en su estado de madurez Gptima. (9)

Existen muchas pruebas gque se le pueden hacer a los

productos de tomate, dentro de las principales estéan:

S6lidos totales
Azlcares
Acidez (directa con NaOH 0.1M)

Recuento de hongos (por contador de mohos de Howard) (9)

15
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2. Cebolla y ajo

La cebolla (Allium cepa) ha sido muy estimada por su
sabor, éste se debe al desarrollo enzimdtico sobre los
aminodcidos sulfoxidados, al sulfuro de hidrégeno, los tioles,
disulfuros, trisulfuros y tiosulfanatos. (21) El picante de
la cebolla se debe a la descomposicién enzimatica de los
gsulfoxidos de cisteina. (1) Las cebollas contlenen azuicares,
una cantidad baja de vitamina C, algo de calcio y una cantidad
muy baja de hierro. El aroma de la cebolla cruda es
impartido por los alquiltiosulfatos, mientras que el de la
cebolla cocida se debe en parte a los disulfuros (IV) ¥y
trisulfuros de propilo y propenilo. El aroma de las cebollas
fritas viene determinado por dimetiltiofenos. (1,21) |

Las cebollas se cultivan para la venta en fresco, para
deshidratar y para enlatado (encurtido). Las cebollas secas
maduras mantienen su buen estadoc por varios meses, pero S1 no
se les almacena de manera adecuada pueden germinar. (21)

La cebolla deshidratada se utiliza en muchos productos
como: salsas, catsup, mezclas para sopa y condimentos. (21)

El ajo (Allium ascolonicum) estd muy relacionado con la

cebolla, éste también se deshidrata y se prepara en polvo, su
principal uso es el de sazonador. La alicina es su componente
més importante de sabor, Yy al aislarse en forma de aceite, se

obtiene un olor caracteristico a ajo.(21)
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3. Chiles

Los chiles son las vainas de las plantas del género

Capsicum, y son miembros de la familia de las Solanaceae,
originarias de México, Centro y Sur América. (19)

Dentro de 1los (Capsicum existen muchas variaciones en
tamano, color, sabor, picante y aun clasificacién boté&nica.
Las cinco principales especies de Capsicum son: C. annuum, C.

frutescens, C. chinense, C. pendulum, C. pubescens. (19)

Comercialmente C. annuum es la especie mds importante,
incluye a los chiles pimientos asi como otras variedades mé&s
picantes. Estos son usados como vegetales vy consumidos
verdes o maduros, cocidos o crudos. (19)

Los chiles pimientos crecen en climas templados, son una
especie no picante de Capsicum. El principal responsable del
color del pimiento es la capsantina (un carotenoide). El
pericarpio contiene la mayor cantidad de colorante, mientras
que los tejidos internos y las semillas contienen la
capsaisina, el éompuesto gquimico picante. (19)

Los pimientos son una fuente rica de vitamina C més alta
que algunos citricos. La composicién aproximada de 100 gr.
es la siguiente: |
Agua 9.5 gr, energia 289 Kcal, proteina 14.8 gr, grasa 13 gr,

carbohidratos 55.7 gr, fibra 20.9 gr. (19)
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4. Ajonjoli

El ajonjoli (Sesamum indicum) es una de las especies mas

viejas del mundo, dice la leyehda siria que 1los dioses
bebieron vino de ajonjoli antes de iniciar con la tarea de
crear el mundo. (19)

El ajonjoli es originario de Indonesia, y de alli se
propagé a paises de clima cdlido como China, Guatemala, Kenya,
El Salvador y el sur de los Estados Unidos. (19)

El ajonjoli es usado en la industria panadera, en la
manufactura de aderezos de ensalada y en la extraccidén de
aceite. (19)

La semilla del ajonjoli es de color crema y tiene un
tamafio mdximc de 3.5 mm de largo. Tiene un aroma y sabor
leve a nﬁez gue se acentuna al ser tostada u horneada. (19)

La composicién aproximada de 100 gr es la siguiente:

Agua 9 gr, energia 272 kCal, proteina 6.7 gr, grasa 5.9 gr,

carbohidratos 68.7 gr, fibra 15.3 gr. (19)

§. Culantro

N




El culantro (Coriandrum sativum) es una planta de olor
fuerte, de la familia del perejil, originaria del cercano
oriente, que ahora es cultivada en Bulgaria, México, Espafia y
otros paises.

Tiene un sabor gque parece mezcla de comino, salvia vy
cédscara de 1limén, y es muy usado en platos tipicos espafioles,

indios, latinoamericanos y norafricanos. (19)

6. Achiote

El Achiote o Bijia (Bixa orellana) originario de México y

centroamérica es conocido desde épocas remotas. Fue usado
por los indios como colorante para pintarse el cuerpo al
celebrar sus ritos religiosos. (19)

El fruto esta constituido por una cépsula espinoza de dos
centimetros aproximadamente, de donde se desprenden las
semillas de las que se obtiene un colorante preparado de la
pulpa naranja que recubre las semillas. El achiote contiene:
resina, Orelina ( colorante amarillo), Bixina (colorante rojo)
aceite volatil y aceite graso. (19)

El achiote se emplea en nuestro medio como colorante de
varios platos de cocina criolla; en la industria se puede

utilizar para la fabricacién de lacas y barnices; y en

19
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medicina se puede emplear para la fabricacién de purgantes,

antidisentéricos y en la fabricacién de pomada.



ITI. OBJETIVOS

A. General

1. Evitar gque se pierdan nuestras tradiciones culinarias,
por medio del estudio de la formulacién de las salsas
tipicas para tamal colorado, jocén y pepidn, para que en un
futuro poder elaborarlos a mnivel industrial y ofrecer al
consumidor productos de fécil obtencién, preparacidén y larga

vida de anaquel.

B. Especificos

1. Aplicar un procedimiento de desarrollo de productos
nuevos para producir salsas (concentradas) de tamal

colorado, jocdn y pepidn.

2. Establecer paréametros fisicoquimicos de las salsas, para
que sean usados como estandares en una produccidn a nivel

industrial.

3. Disefilar el proceso para la elaboracién de las salsas
anteriormente mencionadas, incluyendo 1los puntos criticos

del mismo.
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4. Formar un panel de andlisis sensorial para que a través
de este se midan las caracteristicas sensoriales de las

salsas elaboradas, asi como la aceptabilidad de las mismas.




IV. MATERIALES Y METODOS

A. Materiales

Para la elaboracién de 1la presente tesis se utilizaron

los siguientes materiales:

1. Vegetales y frutas

Tomate
Miltomate
Chile pimiento
Chile zambo
Chile pasa
Cebolla
Culantro

Ajo

2. Semillas

Ajonjoli
Pepitoria

3. Condimentos

Sal

4. Colorantes

Achiote

5. Espesantes

Harina de trigo
Harina de maiz

6. Equipo

Horno de conveccidn
Licuadora
Molino de granos
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Tostador de granos

Consistdmetro de Boswick

Estufa

Recipiente de acero inoxidable (6 1t)
Medidor de pH

Electrodo de vidrio-calomel

B. Metodologia

Para el desarrollo del presente trabajo de tesis se
siguidé el diagrama de flujo general, cuya descripcién se hace
en las pAginas siguientes. Ademas se establecidé un diagrama
de flujo para el proceso de fabricacidén de cada una de las
salsas elaboradas con sus puntos criticos.

A los productos desarrollados se le aplicaron las
siguientes pruebas fisicoquimicas para determinar si las
condiciones presentadas permitian un Seguro almacenamiento,
también se establecié una hoja de parémetros de cada uno de

los productos con sus rangos permisibles. (anexo A 9.)

1. Pruebas fisicoquimicas
a. Consistencia
Consistencia por el método de Bostwick:
El consistémetro de Bostwick es usado para determinar la
consistencia de méteriales viscosos a través de la medicidn de
que tan lejos fluye el material por su propio peso en una

superficie plana, por un periodo de tiempo.
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El consistémetro consta de un canal de acero inoxidable
cerrado cerca de un extremo por una compuerta que se puede
abrir instant&neamente. La parte corta del canal, es la
reserva y tiene paredes con dimensiones bien establecidas para
medir el volumen de  producto. La parte larga tiene
graduaciones de 0.5 cm empezando a 1 cm de la compuerta.

La consistencia se mide de la siguiente manera:
- Se ajusta el consistémetro para que se encuentre

completamente a nivel.

- Se cierra la compuerta y se llena completamente la reserva
con el producto. (hay que tener el producto a 200C)

- Se abre la compuerta, dejando que fluya el material por la
escala que se encuentra en el canal, durante un tiempo de 30
segundos.

- Se registra como indice de consistencia la mayor distancia
recorrida durante el tiempo establecido.

La consistencia varia considerablemente con la
temperatura, ya que a mayor temperatura, menor consistencia.
(lecturas mds bajas)

Otros factores que afectan la consistencia son:

- La madurez y variedad de los ingredientes

- El método de preparacién de la pulpa.

- E1 pH del producto.
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b. S6lidos totales
Determinacién de sélidos:

Los s6lidos se pueden medir por medio de la pérdida de
peso debida a la evaporacién . de agua a la temperatura de
ebullicién o cerca de ella. Loé métodos de secado més
autilizados son el de horno de conveccion a 1370C por 1 hr y el
de la lampara infrarroja hasta masa constante.

En este caso se utilizaron los dos métodos para
corroborar los resultados.

En ambos casos se pesaron 10 gr de muestra, se sometieron

a la operacién de secado y se midid el peso final.

c. pH
Medicidén del pH:

El pH es el simbolo de la concentracién de iones de
hidrégenoc. En los alimentos el pH es un factor que regula
muchas reacciones quimicas y microbioldgicas. Existen dos
métodos principales para la medicién del pH: el colorimétrico
vy el potenciométrico. En  este casoc se utilizé el
potenciométrico. En este método para medir el pH, se mide
el potencial desarrollado entre dos electrodos inmersos en la
solucidn. Existeﬁ varios tipos de electrodos, el méds usado es
el de vidrio-calomel.

Para poder medir el pH se reduce la muestra a forma
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liquida, se introduce a un beaker, se inserta el electrodo

(previamente calibrado), y se hace la lectura en el pHmetro.

El pH de un producto alimenticio puede tener variaciones

dadas por variaciones en sus ingredientes como:

El tipo de cultivo

La madurez

Variaciones durante la estacion de cosecha
Area geogréfica

Manejo previo al procesamiento

Variables de procesamlento

Cantidad de sal afladida.
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3. Descripcion detallada del diagrama de flujo

a. Seleccion de panelistas:

Para evaluar varlas de las principales caracteristicas de
las salsas, se necesitaba de un instrumento capaz de medir
atributos de sabor y proporcionar datos que se pudieran tratar
estadisticamente para hacer comparaciones cualitativas vy
cuantitativas entre las distintas muestras.

El Onico instrumento capaz de llevar a cabo esto era un

panel de andlisis sensorial. Por lo que se vi en la

(o]

necesidad de la formacién de éste.

Para gue los resultados fueran estadisticamente validos
se determiné que se necesitaria un panel de por lo menos 10
personas, tomandose un nlmero inicial de 15: Se determiné por
medio de una entrevista personal, su interés en pertenecer al
panel, sus disgustos sensoriales, su salud (principalmente de
nariz y garganta), y su capacidad de concentracién.

Para evaluar la capacidad de percepcién de sabor, se
evaluaron dos de las principales caracteristicas de éste,
aroma y gusto, por medio de pruebas de reconocimiento (anexo B
1) en las cuales tenian que identificar el sabor en soluciones
acuosas en concentraciones un poco superiores al umbral de una
persona normal, y ademfds reconocer por usmeo Aaromas Ccomo
clavo, menta, etc. De acuerdo a estos resultados (anexo A 1)

se seleccioné el grupo, quedando sdélo 10 panelistas, que
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obtuvieron un 100% de respuestas correctas en la prueba de
reconocimiento de sabor, y un 70 % o més de Trespuestas

correctas en la prueba de olor.

b. Recopilacién de recetas:
Se hizo una recopilacién inicial de 6 recetas por tipo de
salsa. Las fuentes de informacidén fueron: Libros de cocina de
comida tipica guatemalteca, y recetas recibidas verbalmente de

sus creadoras.

c. Selecciédn de formulaciones prototipo:

En las recetas recopiladas de cada tipo de salsa se
observé que unas eran muy similares en composicién entre si
mientras que otras eran distintas. Para medir la
aceptabilidad de las distintas composiciones, se seleccionaron
como formulaciones prototipo, las tres recetas de cada tipo de

salsa que presentaban mayor diferencia.

d. Estandarizgcién de las unidades de medida:
Debido a que las formulaciones prototipo presentaban
unidades de medida poco exactas y reproducibles (ej: 1 rama de
culantro, 5 tomates, 2 dientes de ajo), y para poder producir

iguales volumenes de las formulaciones, fué necesario 1la




conversidén de las unidades de medida encontradas, a unidades
de peso del sistema internacional (kilogramos).

Para el efecto se pesé, repetidamente, cada uno de los
ingredientes y se obtuvo un promedio. Para poder usar la
misma formulacién en distintos tamafios de batch se hizo la

conversidén de pesc a porcentaje en peso. (anexo A 2)

e. Evaluacién sensorial de formulaciones prototipo:

Se prepararon las tres formulaciones prototipo de cada
salsa (tamal colorado, jocdén y pepidn), luego con estas salsas
se elaboraron los platos tipicos y se evalué su aceptabilidad
a nivel de panelistas usando una escala hedénica de nueve
puntos. Los resultados de esta prueba se analizaron por medio
del andlisis de varianza, para determinar si las diferencias
encontradas eran estadisticamente significativas. (Anexo A 4)

El siguiente paso fue hacer una sesién con los panelistas
para darles a conocer los detalles del andlisis sensorial
descriptivo, el cual deberian llevar a cabo a continuacién.

Se les pidié  que anotaran los términos que mejor
describieran los atributos de sabor, olor, textura y color de
cada salsa. Luego se discutieron estos términos y se hizo una
lista de los atributos a calificar. (anexo A 5) Con estos
atributos se construyeron los diagramas de perfil de sabor

para observar las caracteristicas dominantes de las




formulaciones.

f. Seleccidén de formula tipo:
Se seleccioné como formulacién tipo la muestra prototipo
de cada salsa gque presentdé una mayor aceptabilidad en la

prueba de escala hedénica del andlisis sensorial.

g. Pruebas fisicoquimicas:
A la férmula tipo de cada salsa se le hicieron los
siquientes andlisis fisicoguimicos:

Consistencia, s6lidos totales, pH (descritos en seccién Bl.)

h. Determinacidén de estéandares:

En funcién de los atributos encontrados y de los
resultados de los andlisis fisicoquimicos de cada salsa tipo,
ge creé una hoja que incluia los parémetros importantes
(puntos claves) para que el producto cumpliera con las
expectativas de un posible consumidor, y las normas para un

almacenamiento seguro. (anexo A 8)

i. Reformulacién para cumplir estandares:
A las formulaciones tipo que no cumplieron los requisitos
para un almacenamiento seguro, se les ajusté el pH para

llevarlo a 4.4; ademds se ajustdé la consistencia para obtener
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una dilucién de 1:1 en la preparacidén del plato tipico.
La formulacién resultante fue la formulacidén final.
J. Evaluacién en producto terminado:
Se prepararon los platos tipicos con las salsas de la
formulacién final,y se midié si =se percibia diferencia entre
la formulacién final y la formulacidén tipo, utilizando una

prueba de diferencia triangular. (anexo A 7)







V. RESULTADOS

A. Seleccién de panelistas

De las 15 personas con gque se inicié la seleccién, 11
obtuvieron todas las respuestas correctas en 1la prueba de
sabor, y 10 de estas personas respondieron correctamente el
70% o més de las respuestas en la prueba de olor. (anexo A 1)

Finalmente el panel quedd integrado por de 10 personas.

B. Prueba sensorial de aceptabilidad

En la prueba por escala heddénica, el panel sensorial
determiné que la aceptabilidad de las muestras de recado de
tamal era estadisticamente diferente, con p>0.05. No se
encontré diferencia significativa entre los panelistas
(F=2.24) . La muestra de tamal A (TA) obtuvo la mayor
aceptabilidad con wuna calificacién de 8.8/9, le siguié la
muestra TB con 8.2/9 y por dltimo la muestra TC con 7.6/9.

En la salsa para jocén no se encontré diferencia
significativa entre panelistas (F=1.99), las aceptabilidades
fueron: JA=7.3/9, JB=8.8/9 y JC=7.8/9. Al aplicar ANDEVA se
encontré diferenclia entre las muestras (F=18.5), y al usar el

test de Duncan, para determinar entre qué muestras existia
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diferencia, se determin6é que existia diferencia entre JB y JA
(1 > 0.53), entre JB y JC (1.5 > 0.55), pero mno existia
diferencia significativa entre JA y JC (0.5 < 0.53).

En el caso del pepidn, tampoco se encontrod diferencia
significativa entre panelistas (F=0.6). Las muestras
obtuvieron las siguientes aceptabilidades PA=7.9/9, PB=8.8/9 ¥
PC=7.4/9, de nuevo se encontré diferencia entre PB - PA, y PB
- PC, la diferencia entre PA y PC no mostrd ser

estadisticamente significativa. (anexo A 4)

C. Prueba sensorial de andlisis descriptivo

Después de varias seslones, el panel determiné los
atributos mds importantes en cada tipo de salsa, asi como las
escalas utilizadas para evaluar cada atributo. (Anexo A 5)

Se puede observar en la gra&ficas circulares (Anexo A 5)
las diferencias sensoriales entre las muestras.

En el caso del recado para tamal, la muestra TA (la de
mayor aceptabilidad) presenté la mayor intensidad de sabor, el
sabor menos intenso a tomate, intermedio a pepitoria, el valor
més alto de acido y tostado, um valor medio en salado, bajo
picante, un residual amargo casi nulo y un color mas cercano
al rojo que al café. En este caso se pudo observar que la
intensidad de sabor tuvo una relaciodn directamente

proporcional con la aceptabilidad, y el residual amargo una
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relacidén indirectamente proporcional.

En las muestras paré jocodn, la formulacién JB que obtuvo
el mayor puntaje de aceptabilidad presenté una intensidad de
sabor alta, un sabor a hierbas y amargo bajo, &cido y cebolla
alto, salado intermedio, miltomate alto, residual amargo bajo
y color intermedio. Se puede observar de nuevo la relacién
indirectamente proporcional entre residual amargo Yy
aceptabilidad, y la relacidén directamente proporcional entre
dcido, sabor a cebolla y aceptabilidad.

La muestra para pepi&n que obtuvo la mayor aceptabilidad
(PB) presentd una intensidad de sabor intermedia, un sabor a
tomate alto, el valor mds bajo de tostade y &cido, un valor
intermedio de sabor a especie, bajo picante y residual amargo
y color intermedio. Se observd relacién directa con el sabor
a tomate y indirecta con el residual amargo.

Se puede notar que si existen diferencias significativas
entre las formulaciones de cada salsa, sin embargo la figura

de perfil no varia en grandes proporciones.

D. Andlisis fisicoquimico
La muestra TA seleccionada por su preferencia, mostré un
pH de 4.5, valor levemente alto para evitar el crecimiento del

Clostridium betulinum al almacenarse envasada.

Presenté una consistencia de 7.5 boswick y 23% de
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s61idos. La consistencia de 7.5 correlacioné con un 23% de
s6lidos y una dilucién de 1:1 para la preparacién de tamales
usando la salsa.

En la preparacién de la formulacién Tipo, se mantuvieron
constantes la consistencia y el % de sdlidos, y se ajustd a
4.4 el pH por medio de la adicién de &cido citrico.

Se adicioné 0.005% de sorbato de potasio y 0.005% de
benzoato de sodio.

1.a salsa de Jocén presentd una consistencia de 6.5
boswick, un pH de 4.0 y 13% de sdélidos. A pesar de tener
menos sélidos gque la muestra para tamal, presenté una
viscosidad mds alta. En esta muestra no se tuvo que agregar
dcido citrico para bajar el pH.

Se adicioné 0.005% de sorbato de potasio y 0.005% de
benzoato de sodio.

La muestra para pepidn tuvo 18.5% de sdélidos, un pH de
4.6 y una consistencia de 7.5 boswick. Debido al alto valor
de pH se tuvo que ajustar a 4.4 con de &cido citrico.

Se agregé 0.005% de sorbato de potasio y 0.0053% de

benzoato de sodio.

Z. Prueba de diferencia triangular

En el caso de la muestra del recado para tamal, de los 10

panelistas, 2 detectaron diferencia entre la formulacién tipo




y la formulacién final, mientras gqgue 8 no 1lo hicieron.
Estadisticamente no se encontrd diferencia significativa entre
las formulaciones a un nivel de probabilidad del 95%, podria
decirse que el cambio en aceptabilidad fue muy bajo.

La muestra para jocén presentdé 1 respuesta positiva (si
detectaron diferencia) Y 9 negativas {no detectaron
diferencia).

En la muestra de pepidn se obtuvieron 4 respuestas
positivas y 6 negativas. Esta salsa presenté la mayor
diferencia entre la formulacién tipo y la formulacién
definitiva.

Se puede observar una relacién directamente proporcional
entre el &cido citrico agregado y las respuestas positivas.
(anexo A 7)

En el caso del jocdén, se le puede atribuir la respuesta
positiva al cambio por adicién de los preservantes.

Las formulaciones finales, los procesos de elaboracién de
cada salsa, asi como los puntos criticos determinados se

pueden observar en el anexo A 8.

41






VI. DISCUSION

Como punto de partida para la formulacién de las salsas,
se utilizaron dos fuentes de informacién: Libros de recetas de
cocina guatemalteca y recetas obtenidas personalmente de sus
creadoras. Se buscaron, como minimo, seis recetas de cada
salsa para poder observar las variaciones existentes en
ingredientes y método de preparacién entre autores. En este

tipo de preparaciones no existe un gusto generalizado, ya
que en las recetas encontradas se observé la omisién o adicién
de ingredientes, asi como variaciones significativas en los
porcentajes de cada ingrediente. (anexo A 2) De las seis
recetas recopiladas, se tomaron las tres mas diferentes en
formulacién como prototipos, para poder evaluar las distintas
aceptabilidades.

Ya habiendo escogido las formulaciones prototipo se
selecciond una formulacién tipo, por lo que fue necesario la
creacidén de un panel de andlisis sensorial capaz de medir los
atributos buscados y dar opinién subjetiva sobre la
aceptabilidad de cada una de las formulaciones. Para obtener
resultados estadisticamente vAalidos se aplicd un andlisis de
varianza.

Debido a que 1la efectividad del panel se basa en la

habilidad individual del panelista, se cumplieron con varios
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requisitos como: 1) que las personas presentaran interés en la
evaluacién, 2) que tuviera agudeza normal o superior en los
sentidos del gusto y olfato, y 3) que fueran saludables. Esto
se pudo comprobar a través de la entrevista personal y de las
pruebas de umbral de sabor ¥y reconocimiento de aromas.

En esta etapa ce eliminaron cinco personas por no cumplir
los requisitos minimos de aceptacidén en las pruebas. Esto no
significa que estas personas no hayan tenido capacidad para
pertenecer al panel, ya que se deberia de haber tenido una
sesién posterior para reforzar sus conocimientos acerca de los
distintos sabores donde son percibidos, y un repaso de la
técnica del usmeo para luego repetir las pruebas y tomar una
decisidn definitiva.

Para establecer comparacidén entre las formulaciones se
utilizé una prueba de actitud frente al alimento (escala
hedénica de nueve puntos), gue determina si gusta o no y en
que grado. Esta prueba utiliza las escalas gque van desde
disgusta muchisimo hasta gusta muchisimo y le asigna un valor
numérico de 1 a 9 al alimento, el valor numérico se analizd
estadisticamente por medio de andlisis de varianza para poder
determinar si las diferencias entre las formulaciones eran
estadisticamente significativas.

Para determinar una relacién entre las distintas

formulaciones, el impacto de los ingredientes v su




aceptabilidad, se hizo un an&lisis descriptivo con el panel
previamente seleccionado. Se llevaron a cabo tres sesiones de
entrenamiento donde se les explicé la naturaleza del anélisis
descriptivo y se hicieron pruebas para calificar atributos con
escalas previamente establecidas.

Cuando se observdé que los resultados eran consistentes
se les pidié que definieran los términos que mejor
describieran los atributos principales de cada uno de los
tipos de salsa preparados, y que propusieran limites para cada
uno de los atributos.

Después de haber analizado todas 1las formulaciones
prototipo, se elaboraron los diagramas de perfil de cada
formulacién. En estos se pueden observar claramente las
diferencias en intensidad de los atributos, y se puede deducir
la relacién entre los ingredientes y el atributo medido.

Conclusiones definitivas de la relacién de cada
ingrediente y su efecto en los atributos sensoriales no se
puede establecer este estudio, pero seria muy interesante
evaluarlo; Para lo cual se deberia variar la cantidad de sélo
un ingrediente a la vez y evaluar la diferencia en los
atributos.

En el caso del recado para tamal, la formulacién ganadora
TA present$ una aceptabilidad de 8.8/9, lo que segin la escala

heddénica estd& entre gusta muchisimo y gusta mucho. Esta
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formulacién presentaba el mayor nimero de ingredientes (en
relacién a las formulaciones TB y TC), el mds alto porcentaje
de chile pimiento (27.1%) Yy miltomate (4.47%), y el méas bajo
porcentaje de chile zambo (0.15%), guague (0.15%) y pasa
(0.30%) de los tres prototipos (anexo A 2). En los atributos
sensoriales se observd una mayor intensidad de sabor y un bajo
valor de picante y amargo. Se podria inferir (no
definitivamente) que el chile pimiento ¥y el miltomate son
responsables del aumento de intensidad de sabor, y que los
chiles (Zambo, etc.) aumentan el picante y amargo residual.

Con el Jocdbn la formulacién ganadora fue la JB, también
con 8.8/9 de aceptabilidad, ésta contenia el mds alto % de
miltomate (43.2%) y tallos de cebolla (22.7%), el més bajo
chile pimiento (29.7%) Yy un porcentaje bajo de culantro
(2.10%). En el analisis descriptivo, JB tuvo el valor més
alto en intensidad de sabor, 4&cido y sabor a miltomate,
presentd el valor méas bajo en sabor a hierbas, amargo Y
residual amargo. El sabor &cido se le puede asignar al
miltomate y, posiblemente, el sabor a hierbas y amargo se le
puede adjudicar al culantro y miltomate.

Con el pepién, la formulacién PB presenté la mayor
aceptabilidad ( 8.8/9). Tenia el mayor porcentaje de tomate,
y no incluia a los chiles guaque, zambo y pasa. El anélisis

descriptivo fue muy similar a las formulaciones PA y PC con
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excepcidén del picante y residual amargo. Se le puede
adjudicar esta diferencia a la onmisién de los chiles
previamente indicados.

Al hacer los anédlisis fisicoquimicos, se determiné que se
tenia que bajar el pH de la formulacién de recado para tamal y
de pepién. Para lograr esto se agregd &cido citrico hasta
obtener un pH de 4.4.

Pensando en la facilidad de preparacidén, se determindé que
la salsa se deberia presentar en una concentracién tal que la
dilucién 1:1 con agua diera el punto 6ptimo para la
preparacién del plato tipico. Por esto se ajustdé la
consistencia de las salsas a 6.5 - 7.5 boswick.

Para observar el efecto de la reformulacién sobre la
férmula tipo, se llevé a cabo una prueba de diferencia
triangular en la cual se colocaban dos muestras iguales y una
diferente (tipo y formulacién final) y se pedia a los
panelistas indicaran si encontraban una muestra diferente y
cual era.

Se pudo observar que el nlmero de respuestas positivas
(si encontraron la diferencia correcta) aumenté Jjunto con el
cambio de pH entre la formulacién tipo y formulacién final.

Sin embargo en ningquna de las salsas fue estadisticamente
significativa. Se deberia haber andlizado la aceptabilidad

de la formulacién final contra la de la formulacién tipo para
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comprobar que en efecto no se produjo una diferencia
significativa al reformular.

Se podria decir que los preservantes al nivel utilizado
no modifican significativamente el sabor de las salsas.

El proceso determinado fue una adaptacién de la forma de
preparacién de las recetas prototipo, y se tomaron en cuenta
1as instrucciones de las recetas para determinar los puntos
criticos. El asado de los tomates, miltomates y cebollas,
llevado en la preparacién de la salsa para tamal y pepian se
considerd un punto critico, ya que el sabor y color de estos
ingredientes sufre modificaciones caracteristicas por el
tratamiento térmico, que influyen directamente en el sabor y
color del producto final. La deshidratacién que ocurre
durante el asado también afecta la consistencia del producto
final.

El tostado del ajonjoli y 1la pepitoria afecta las
caracteristicas del producto final. Estos influyen en el
sabor a tostado y gquemado que presentan los productos. Es
muy importante no sobreprocesar estos ingredientes ya que se
eleva el sabor amargo residual del producto. Para lograr un
sabor uniforme entre batch y batch de salsa es muy importante
mantener constante el grado de tostado gue se le da a la
pepitoria y el ajonjoli.

El tiempo de remojo en agua de los chiles (guaque, zambo
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y pasa) determina la intensidad del sabor picante del producto
final, ya que a un mayor tiempo ocurre una mayor extraccidn de
los compuestos picantes y, por consiguiente, el sabor picante
del producto se ve disminuido.

La coccidn del chile pimiento es importante para que se
ablande la parte carnosa y se genere el sabor a cocido.

La maceracién es muy importante, ya que determina la
textura final del producto, debe ser 1lo suficientemente
completa para que no se perciban grumos ni fibras.

Durante la concentracidén se termina el cocimiento de los
ingredientes y se logra la consistencia deseada. Es
importante mantener agitacién para evitar que se queme el
producto.

La medicién de la consistencia es muy critica, ya que
ésta disminuye con aumentos de temperatura. La medicién debe
hacerse a 200C segin la metodologia, pero el periodo de
enfriamiento es muy largo. Hay que hacer una relacién entre
la consistencia a 200C y a 700C para hacer las mediciones
durante la concentracidn. En las salsas se observé que la
consistencia subié aproximadamente 2 unidades entre las dos
temperaturas.

La temperatura a la cual se llevo a cabo el envasado de
los productos fue de 800C. Esta temperatura junto con 1la

acidez y los preservantes ayudaron a disminuir la carga
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microbiana, proporcionando una mayor vida de anaguel a las
salsas. Otra ventaja del envasado en caliente de las salsas
fue la obtencién de un vacio parcial en el envase, factor que

también ayudé a la preservacién de los productos.



VII. CONCLUSIONES

La formulacién de las salsas para tamal colorado, jocén y
peplan es una contribucién a la industrializacién de

productos alimenticios tradicionales.

La industrializacién de productos alimenticios
tradicionales hace gque estos sean més accesibles al
consumidor, ayudando de esta manera a que no se pierdan

nuestras tradiciones culinarias.

El anédlisis sensorial es un método muy valioso en 1la
formulacién de productos nueevos, asi como en la medicién

de la aceptabilidad de los mismos.

El control de 1los puntos criticos del proceso de
elaboracién de las salsas es muy lmportante para lograr
mantener los productos dentro de los estandares de

calidad.

La intensidad del sabor amargo residual tiene un efecto
negativo sobre la aceptabilidad de las salsas para tamal,

jocén y pepiédn.
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La modificacién del pH, y la adicién de preservantes, que
se llevaron a cabo para aumentar la vida de anagquel de
1as salsas. no impartieron una diferencia significativa a

los productos.

La concentracién de las salsas a un nivel en el cual se
necesitd una dilucién de 1:1 con agua para preparar el
plato tipico, permitié ahorrar peso y volumen en el
manejo, asi como evitar errores en la preparacidén por

parte del consumidor.
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ANEXOS






A. TABLAS DE RESULTADOS






Anexo 1. TABLAS DE SELECCIOK DE PARELISTAS
PARA EL ANALISIS SENSORIAL
PANELISTA PRUEBA SABOR PRUEBA OLOR RESULTADO
(¥ correcto) {X*correcto)

1 100 100 A
2 160 100 A
3 i¢e 54 A
4 160 89 A
5 100 89 A
6 ige 89 A
7 100 78 A
8 1¢0 72 A
9 100 72 A
10 100 72 A
11 iee 67 R
12 83 67 R
i3 83 55 R
14 83 5% R
15 83 5% R
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Anexo 2. Estandarizacién de Unidades

INGREDIENTES UNIDADES PESO PROMEDIOQ
: : PESADAS POR UNIDAD

Tomate o 5@ 62.9 gr
Chile pimiento ' 25 * 55,0 gr-
Miltomate 100 8.0 gr
Cebolla 50 38.0 gr
Tallos de cebolla 50 " 14.0 gr
Chile guaque ‘ - 25 5.2 gr
Chile pasa 25 5.@¢ gr
Chile zambo - 25 5.0 gr
Ajo 25 - @.8 gr
Culantro (rama) 50 2.9 gr
Culantro (tasa) 2 40.1 gr
Pepitoria (cda) ‘ 25 9.6 gr
Ajonjoli (cda) - 25 10.@ gr
Miga de pan e

tostado (cda) - i 10 3.3 gr
pan tostado 1@ ‘14,0 gr
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CONVERSION A PORCENTAJE EN PESO

RECADO DE TAMAL

Formulacidén TA:

Ingredientes Tradicional Peso (gr) % en peso
Tomate 100 u €200.0 61.11
Chile pimiento 5@ u 2750.0 27.11
Miltomate 1 1b 454.0 4.47
Pepitoria 1 1b 454.09 4.47
Aionjoli @.5% 1b 227.0 2.24
Chile pasa 6 u 390.0 ©.30
Chile guagque 3 u 15.0 @.15
Chile zambo 3 u 15.9 - @.15
TOTAL 12145.0 100.00
Formulacién TB:
Ingredientes Tradicional Peso (gr) % en peso
Tomate 25 u 1135.0 70.94
Chile pimiento 6 u 330.0 :20.63
Miltomate @.00
Pepitoria 2 oz 56.7 3.54
Ajonjoli 1 oz 28.3 1.76
Chile pasa 2 u 10.0 @.63
Chile guaque 6 u 30.90 1.87
Chile zambo 2 u 10.0 .63
TOTAL 1600.0 109.00
Formulaciédn TC:
Ingredientes Tradicional Peso (gr) % en peso
Tomate 3 1b 1362.0 87.19
Chile pimiento .00
Miltomate Q.00
Pepitoria 4 oz 113.4 7.26
Aionjoli 2 oz 86.7 3.63
Chile pasa 2 u 10.0 2.64
Chile guaque 2 u 10.0 @.64
Chile zambo 2 u 10.0 .64
TOTAL 1562.1 120.00




Formulacidédn JA:

SALSA DE JOCON

Ingredientes Tradicional Peso (gr) % en peso
Chile pimiento 12 u 660.0 43.31
Miltomate 0.5 1b 230.0 15.09
Culantro 0.5 taza 20.0 1.31
Masa de maiz 0.5 1b 230.0 15.09
Tallos cebolla 10 u 140.0 9.19
Harina de maiz 0.5 1b 230.0 15.09
Pan l1u 14.0 0.92
TOTAL 1524.0 100.00
Formulacién JB:
Ingredientes Tradicional Peso (gr) % en peso
Chile pimiento 2 u 110.0 29.70
Miltomate 20 u 160.0 43.20
Culantro 4 rama 8.0 2.10
Tallos cebolla 6 u 84.0 22.70
Ajo (dientes) 2 u 1.6 0.40
Miga de pan 2 cda 6.7 1.80
TOTAL 370.3 100.00
Formulacién JC:
Ingredientes Tradicional Peso (gr) % en peso
Chile pimiento 6 u 330.0 40.70
Miltomate 0.5 1b 230.0 28.40
Culantro 0.5 taza 8.0 13.80
Tallos cebolla B u 112.0 9.90
Ajo (dientes) 2 u 1.6 0.20
Masa de maiz 4 oz 115.0 14.20
Pan quemado lu 14.0 1.70
TOTAL 810.6 100.00
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SALSA DE PEPIAN

Formulacidén PA:
Ingredientes Tradicional Peso (gr) $ en peso
Tomate 15 u 930.0 67.17
Miltomate 0.5 1b 230.0 16.61
Cebolla 3u 114.0 8.23
Pepitoria 2 oz 57.5 4.15
Ajonjoli 1 oz 28.7 2.07
Rjo 3u 2.4 0.17
Culantro 1 rama 2.0 0.14
Chile pasa 2 u 10.0 0.72
Chile guague lu 5.0 0.36
Chile zambo l1u 5.0 0.36
TOTAL 1384.6 100.00

Formulacién PB:
Ingredientes Tradicional Peso (gr) % en peso
Temate 6 u 372.0 71.16
Miltomate 8 u 64.0 12.24
Cebolla l1u 38.0 7.27
Pepitoria 2 cda 19.2 3.67
Ajonjoli 2 cda 20.0 3.83
Rjo (dientes) 2u 1.6 0.31
Culantro 4 rama 8.0 1.53
TOTAL 522.8 100.00

Formulacién PC:
Ingredientes Tradicional Peso (gr) % en peso
Tomate 0.5 1b 230.0 45,27
Miltomate 4 oz 115.0 22.63
Cebolla lu 38.0 7.48
Pepitoria 0.5 oz 14.4 2.83
Ajonjoli 0.5 oz 14.4 2.83
Ajo (dientes) 1u 0.8 0.16
Chile guaque lu 5.0 1.00
Chile zambo iu 5.0 1.00
Arroz 2 oz 57.5 11.32
Pan francés 2 u 28.0 5.51
TOTAL 508.1 100.00




Anexo A 3.

FORMULACIONES PROTOTIPO

COMPOSICION EN INGREDIENTES DE

67

RECETA
RECADO "PEPIAN JOCON

A B C A B B c
TOMATE X X p:¢ X X
MILTOMATE X X X X X p:¢
CHILE
PIMIENTO X X X X X
CEBOLLA X X
CHILE
GUAQUE X X X p:¢ X
CHILE
ZAMBO X X X X
PEPITORIA X p:¢ X X
AJONJOLI X X X X
TALLOS DE
CEBOLLA X X
CULANTRO p:¢ X X







Anexo -

4. PRUEBA DE PREFERENCIA ENTRE FORMULACIONES

PROTOTIPO

ANALISIS DE VARIANZA ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS

SALSA DE TAMAL

PARELISTA [MUESTRA |MUESTRA | MUESTRA TOTAL MEDIA
# TA TB TC PANELISTA |PANELISTA
1 9 9 8 26 8.7
2 8 8 7 23 7.7
3 9 9 9 27 9.0
4 9 8 6 23 7.7
5 9 7 8 24 B.@
6 9 8 8 25 8.3
7 8 8 7 23 7.7
8 9 8 7 <24 8.e
-9 S -8 8 ‘25 8.3
ie 9 9 8 26 8.7
MUESTRA |MUESTRA | MUESTRA
TA TB TC
TOTAL POR
TRATAMIENTO 88 82 76
MEDIA POR
TRATAMIENTO 8.8@ 8.20 7.6@
GRAN TOTAL = 246
FACTOR DE CORRECCION = 2@17.2¢@
FUENTE DE |GRADOS DE SUMA DE MEDIA DR F
VARIANZA LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS | CALC.| TAB.
TOTAL 29 18.80
TRATAMIENTO 2 7.2@ 3.6@ 11.85| 3.55
PANELISTA 9 6.13 @.68 2.24| 2.46
ERROR 18 5.47 @.3@
COMPARACION:

11.85 > 3.55%
Por lo tanto existe una diferencia significativa entre
las muestras de salsa de tamal.
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PRUEBA DUNCAN PARA DETERMINACION DE DIFERENCIAS

MUESTRA TA TB TC

MEDIA DE
TRATAMIENTO| 8.8@ 8.20 7.60

O DE 3 = 3.118 RANGO DE 3 = @.54
Q DE 2 = 2.971 RANGO DE 2 = ©.52
COMPARACION.
8.80 - 8.20 = 9.60@ > @.52
8.80 - 7.60 = 1.20 > @.54
B.20 - 7.60 = 0,60 > @.52

S{ exigte diferencia significativa entire las muestras TA-
TB, TA-TC, TB-TC, la muestra TA fue significativamente mas
aceptada que las otras dos.




' .SALSA DE JOCON

PANELISTA | MUESTRA [MUESTRA |MUESTRA |- - 'TOTAL MEDIA
# .JA JB JC - "{PANELISTA |PANELISTA
1 7 9 8- 24 8.0
2 7 9 8 v 24 8.0
3 7 9 7 23 7.7
4 9 9 9 27 9.0
5 7 ‘9 8 24 8.0
6 7 8 7 22 7.3
7 7 9 9 25 8.3
B8 7 9 8 24 8.0
9 7 9 7 23 7.7
19 8 -8 7 23 7.7
MUESTRA {MUESTRA [ MUBSTRA
JA JB JC
TOTAL POR
TRATAMIENTO 73 88 78
MEDIA POR
TRATAMIENTO 7.30 8.80 7.86@
GRAN TOTAL = 239
FACTOR DE CORRECCION = 1904.03
FUENTE DE |GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE F
VARIANZA LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS| CALC.| 'TAB.
TOTAL 29 22,97
TRATAMIENTO 2 11.67 5.83 18,53 3.55
PANELISTA 9 5.63 9.63 1.991 2.46
ERROR 18 5.67 @.31
COMPARACION:

18.53 > 3.55
Por lo tanto existe una diferencia significativa entre
las muestras de salsa de jocén.
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PRUEBA DUNCAN PARA DETERMINACION DE DIFERENCIAS

|.. MUESTRA JB Jc. JA

MEDIA DE :
TRATAMIENTO| 8.80 | 7.80 | 7.3@

Q DE 3 = 3.118 RANGO DE 3 = 0.55
Q DE 2 = 2.971 -RANGO DE 2 = 0.53

COMPARACION:

g.80 -~ 7.80 = 1,00 > ©.53
8.80 - 7.30 = 1.50 > 0.55
7.80 - 7.30 = .50 < .53

‘S1.existe diferencia significativa entre las muestras JB-
Ja, JB-JC, la muestra JB fue significativamente m&s aceptada
gue las otras dos, no existe diferencia significativa entre la
JA-JC. :



.SALSA DE PEPIAN

PANELISTA |[MUESTRA |HUESTRA [MUESTRA| TOTAL MEDIA
# PA PB PC PANELISTA |PANELISTA
1 8 9 7 24 8.0
2 8 9 8 25 8.3
3 7 9 -8 24 8.0
4 9 9 8 26 8.7
5 7 9 7 23 7.7
6 9 9 7 25 8.3
7 9 7 7 23 7.7
8 7 9 8 24 8.0
9 8 9 7 24 8.0
10 7 9 7 23 7.7
MUESTRA |MUESTRA | MUESTRA
PA PB BC
TOTAL POR
TRATAMIENTO 79 88 74
MEDIA POR
TRATAMIENTO 7.90 | 8.80 7.40
GRAN TOTAL = 241
FACTOR DE CORRECCION = 1936.03
FUENTE DE |GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE ¥
VARIANZA |LIBERTAD CUADRADOS | CUADRADOS| CALC.| TAB.
TOTAL 29 22.97
TRATAMIENTO 2 10.07 5.03 9.12{ 3.55
PANELISTA 9 2.97 @.33 0.60]| 2.46
ERROR 18 9.93 @.55
COMPARACION:

9.12 > 3.558

Por lo tanto existe una diferencia significativa entre
las muestras de salsa de pepiéan.
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PRUEBA DUNCAN PARA DETERMINACION DE DIFERENCIAS

- - MUBSTRA PB PA PC
MEDIA DE
TRATAMIENTO| 8.8@ 7.90 7.40
Q DE 3 = 3,118 RANGO DE 3 = 0.73
Q DE 2 = 2,971 RANGO DE 2 = 0.70
COMPARACION:
8.80 - 7.90 = 0.%@ > @.70
8.80 - 7.40 = 1.40 > @.73
7.9¢ - 7.40 = 0.50 < ©.7@

81 existe diferencia significativa entre las muestras PB~-
PA, - PB-PC, la muestra FB fue significativamente mas aceptada

gque las otras dos, no existe
PA-PC.

diferencia significativa entre 1la
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kaeyo 5. PRUEBA DESCRIPTIVA DE LAS YORMULACTONES PROYOTING

RECADO DE TANAL.
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Anexo 6. ResBultados de analisis fisicoguimicos

FORMULACION TA

CONSISTENCIA {BOSWICK) 7.5
PH 4.5
SOLIDOS 23.0 %
FORMULACION JB

CONSISTENCIA (BOSWICK) 6.5
pH 4.0
SOLIDOS 13.9 %
FORMULACION PB

CONSISTENCIA (BOSWICK) 7.5
pPH 4.6
SOLIDOS 18.5 %
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Anexo 7. RESULTADOS DE PRUEBAS DE
DIFERENCIA (diferencila triangular)

PANELISTA PRUEBA PRUEBA PRUEBA
# TAMAL JOCON PEPIAN

1 + + +

2 - - -

3 - - -

4 - - +

5 - - +

€ - - -

7 + - -

8 - - +

9 - - -

10 - - -

R. POSITIVAS 2 1 4

R. NEGATIVAS 8 9 6







Anexo 8. FORMULACIONES FINALES

RECADO DE TAMAL

Ingredientes $ en peso
Tomate 61,19
Chile pimiento 27.11
Miltomate 4.47
Pepitoria 4.47
Ajonjoli 2.24
Chile pasa Q.30
Chile guagque @.15
Chile zambo @.15
Benzoato Bodio ?.005
Sorbato potasio @.0@5
TOTAL 120.00

Se adiciona acidordié

rico hasta pH 4.4.

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

RANGO ACEPTACION

CONSISTENCIA (BOSWICK)
pH

SOLIDOS

7.9 - 7.5

4.3 - 4.4

20 - 25 %
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION

Lavado y seleccién
de los ingredientes

Asado de tomate Coccidn al Remojo de Tostado ¥
y miltomate vapor del Chiles guaques molido de
chile pepitoria
y ajonjoli

Maceracién

Ajuste de pH
adiclidén de
preservantes

Concentracidén

l

Prueba de consistencia

i

Envasado
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PUNTOS CRITICOS DEL PROCESO

PRODUCTO: RECADO DE TAMAL COLORADO -
ETAPA PROCESO : Asado de tomates, miltomates
Temperatura 1750C
Tiempo | 30 min.

Referencia visual
Observacién

Maquinaria utilizada

La piel se guema en mas
del 50% de la superficie

Los productos sufre deshi
dratacién y ablandamiento

Horno de conveccién

ETAPA PROCESO : Coccién del

chile pimiento

Temperatura
Tiempo

Observacién

Maquinaria utilizada

960C

15 min

Tiempo determinado por
cambio de textura, hay

pérdida de volumen.

Reactor de acero inox.

ETAPA PROCESO : Tostado de la pepitoria y ajonjoli - ::

Temperatura:

Tiempo
Referencia
Observacién

Magquinaria utilizada

4000C

1¢ min pepitoria
7 min ajonjoli

Tiempo determinado por
cambio de color.

Se descarga el batch
antes de ohtener el
color deseado, para que
‘este desarrolle durante
el enfriamiento.

Tostado de aire caliente
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ETAPA PROCESO : Remojo del chile guaque, zambo y pasa

Temperatura .

Tiempo

Referencia

Observacién

Maquinaria utilizada

370C

1@ nmin.

Suficiente tiempo para
gue ocurra la extraccién

de los compuestos picantes

El agua de remojo toma un
color obscuro.

Reactor de acero inoX,.

ETAPA PROCESO Maceracidn

Temperatura

Tiempo

Observacién

Maguinaria utilizada

Ayuda gque este caliente
no es muy relevante

Determinado por la
capacidad de 1la
maceradora

Debe de ser suficiente
mente completa, para
dar una textura fina.

Liquadora

ETAPA PROCESO : Ajuste de pPH y adicién de preservantes

Medicién de pH

Adicion de &cido citrico

Observacién

Adicidn de preservantes

Con el electrodo
directamente en el
producto :

Lentamente hasta obtener
el pH deseado (4.4)

Hay gque darle tiempo al
pHmetro para ajustar la
lectura.

Lentamente para asegurar
completa disolucién.
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ETAPA PROCESO : Concentracién

Temperatura

Tiempo

Observacién

Maquinaria utilizada .

850C

Aproximadamente 35 minutos
el tiempo exacto es deter
minado por la consistencia

de la =salsa.

Se requiere una agitacién
constante para evitar dque
se dafe el producto.

Reactor de acero inox.

ETAPA PROCESO 1 Prueba de consistencia

Temperatura

Observacién

Maquinaria utilizada

- 200C

Es muy importante que 1la
medicidn final sea a 2Qo0C
Ya dque la consistencia
varia grandemente con la
temperatura. Sin embargo
se puede medir a mayor

- temperatura si se hace
una correlacion. En este
caso a 700C la lectura es
dos unildades mavor.

Consistémetro Boswick

ETAPA PROCESO : Envasado

Temperatura

Observacién

Adicién de preservantes

80oC

El llenado debe de
realizarse en frascos
completamente limpios

Y esterilizados. Se debe
de dejar el menor espacio
de cabeza posible.
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SALSA JOCON

Ingredientes

% en peso

Chile pimiento
Miltomate
Culantro
Tallos cebolla
Ajo (dientes)
Miga de pan
Benzoatc sodio
sorbato potasi
TOTAL :

29.69
43.20
2.10
22.170@
@.4@
1.80
Q.05
Q.005
100.00

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

RANGO ACEPTACION

CONSISTENCIA (BOSWICK)

. pH

SOLIDOS

6.5 - 7.0
3.9 - 4.2
13 - 18 %




DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION

Lavado y selecciédn
de los ingredientes

X Coccion de los
ingredientes

Maceracién
I

Adicion de
preservantes

Concentracion

Prueba de consistencia

[

[

Envasado
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PUNTOS CRITICOS DEL PROCESO

PRODUCTO: SALSA DE JOCON

ETAPA PROCESO : Coccién de los ingredientes

Temperatura 960C
Tiempo - 15 min
Observaciédn Tiempo determinado por

cambio de textura, hay
pérdida de volumen.

Magquinaria utilizada Reactor de acero inoX.

ETAPA PROCESO : Maceraciédn

Temperatura Ayuda que esté caliente,
no es muy relevante

Tiempo Determinado por la
capacidad de 1la
maceradora

Observacién Debe de ser suficiente

mente completa, para
dar una textura fina,

Maquinaria utilizada Liguadora

ETAPA PROCESO : Ajuste de pH y adicién de preservantes

Medicidén de pH Con el electrodo
directamente en el
producto

Adicion de &cido citrico Lentamente hasta obtener

el pH deseado (4.4)

Observacién Hay que darle tiempo al
pHmetro para ajustar la
lectura.

Adicién de preservantes I.entamente para asegurar

completa disolucién.
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ETAPA PROCESO : Concentracién

Temperatura

Tiempo

Observacién

Maquinaria utilizada

850C

Aproximadamente 35 minutos
el tiempo exacto es deter

‘minado por la consistencia

de la salsa.

Se requiere una agitacidén
constante para evitar que
se dafie el producto.

Reactor de acero inox.

ETAPA PROCESO : Prueba de consistencia

Temperatura

Observacién

Maquinaria utilizada

200C

Es muy importante que la
medicién final sea a 200C
Ya que la consistencia
varia grandemente con la
temperatura. Sin embargo
-8 puede medir a mayor
‘temperatura 8i se hace
una correlacion. En este
caso a 700C la lectura es
dos unidades mayor.

Consistémetro Boswick

ETAPA PROCESO : Envasado

Temperatura

Observacidén

Adicién de preservantes

8¢oC

El llenado debe de
realizarse en frascos
completamente limpios

Yy esterilizados. Se debe
de dejar el menor espacio
de cabeza posible.
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SALSA PEPIAN

Ingredientes % en peso
Tomate 71.16
-Miltomate 12.23
Cebolla 7.27
Pepitoria 3.67
Ajonjolt 3.83
.Ajo {(dientes) ©.31
.Culantroe 1.53
Benzoato sodio ?.005
sorbato potasio @.005
TOTAL 100.00

Se adiciona &cido citrico hasta pH 4.4.

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

RANGO ACEPTACION

CONSISTENCIA .  (BOSWICK)

.pH

-S0LIDOS

7.0 - 7.5
4.3 - 4.4
18 - 23 %




DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION

Lavado Y seleccisdn
de los ingredientes

Asado de tomate

Y miltomate

Coccidn al
vapor del

chile .

Remojo de
Chiles guaques

Maceracién

191

Tostado Y
molido de
Pepitoria

1¥ ajonjols

Ajuste de pPH
adicion de
‘ preservantes

-uConcentracién

i

Prueba ge consistencia

[

Envasado
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PUNTOS CRITICOS DEL PROCESO

PRODUCTO: SALSA

DE PEPIARN

ETAPA PROCESO : Asado de tomates, miltomates Y cebolla

Temperatura
Tiempo

Referencia visual
Observacién

Magquinaria utilizada

1750C
3@ min.

La piel se quema en mas
del 50% de la superficie

Los productos sufre deshi
dratacién y ablandamiento

Horno de conveccién

ETAPA PROCESO : Coccidn del

chile pimiento

Temperatura
Tiempo

Observacién

Maquinaria utilizada

960C

15 min

Tiempo determinado por
.cambio de textura, hay

pérdida de volumen.

Reactor de acero inox.

ETAPA PROCESO . Toétado-de:1aApepitoria-y ajonjoll

Temperatura

Tiempo
Referencia

Observacién

Maguinaria utilizada

40@cC

1@ min pepitoria
7 min ajonjolil

Tiempo determinado por
cambio de color.

Se descarga el batch
antes de obtener el
color deseado, para due
este desarrolle durante
el enfriamiento.

Tostado de alre caliente
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ETAPA PROCESO : Remojo del chile guaque, zambho y pasa

Temperatura
Tienmpo
Referencia

Observacién

Magulinaria - -utilizada

370C
1@ nin.

Suficiente tiempo para
gque ocurra la extraccioén

-de los compuestos picantes

El agua de remojo toma un
color obscuro.

Reactor de acero inox.

ETAPA PROCESO : Maceracién

Temperatura
Tiempo
Observacién

Maguinaria utilizada

Avyuda gque este caliente
no es muy relevante

Determinado por 1la
capacidad de 1la
maceradora

Debe de ser suficiente
mente completa, para
dar una textura fina.

Licuadora

BETAPA PROCESO : Ajuste deipH y adicién ‘de preservantes

Medicién de pH

Adicién de acido citrico

Observacién

[

Adicién de preservantes

‘Con.el electrodo
- directamente en el
producto

Lentamente hasta obtener
el pH deseado (4.4)

Hay que darle tiempo al
‘pPHmetro .para ajustar la
lectura. :

Lentamente para asegurar
completa disolucién.
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ETAPA PROCESO : Concentracién

Temperatura

Tiempo

Observacidn

Magquinaria utilizada

850C

Aproximadamente 35 minutos
el tiempo exacto es deter
minado por la consistencia
de la salsa.

Se requiere una agitacion
constante para evitar que
se dafie el producto.

Reactor de acero inox.

ETAPA PROCESO

Prueha de consistencia

Temperatura

Observacién

Magquinaria utilizada

200C

Es muy importante que la
medicién final sea a 200C
ya que la consistencia
varia grandemente con la
temperatura. Sin embargo
se puede medir a mayor
temperatura si se hace
una correlacion. En este
caso a 700C la lectura es
dos unidades mayor.

Consistémetro Boswick

ETAPA PROCESO : Envasado

Temperatura

Observacién

Adicién de preservantes

800C

El llenado debe ‘de
realizarse en frascos
completamente limpios

y esterilizados. Se debe
de dejar el menor espacio
de cabeza posible,
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AREX0 9. METODOLOGIA UTILIZADA PARA LA SELECCION
DEL PANEL DE ANALISIS SENSORIAL

——-—-> RECONOCIMIERTO DE LOS SABORES PRIMARIOS: ACIDO,
SALADO, DULCE Y AMARGO

Materiales y reactivos

- Vasos desechables

- Frascos plasticos con tapén
- Agua

- Cloruro sédico

- Acido citrico

- Cafeina

- Sacarosa

Procedimiento

1. Prepare las soluciones siguientes en los frascos plasti-

cOS: . ; ,
Cloruro de sodio ... 0.2 %
Acido ecitrico ...... .04 %
Cafelna .......c.... 0.05 %
Sacarosa ....ivcrvn. 1.¢ %

2. Ponga cada solucién en un vaso desechable Y etiquetelo.

3. Entregue una hoja de calificacién Y cuatro vasos a cada
persona.

4. Que cada persona pruebe las soluciones e identifique el sa-
bor.



———-> RECONOCIMIENTO BASICO DE AROMAS

Materiales y reactivos

- Frascos de vidrio con sus tapaderas
- Papel aluminio para tapar los frascos
- Café molido ’

~ Vinagre

- Pimienta negra

- Aceite de linaza

- Extracto de Anis

- Extracto de cereza

- Extracto de menta

- Extracto de vainilla

- Extracto de clavo de olor

Procedimiento

1. Cologque las sustancias en los frascos de vidrio, cubiertos
con el papel aluminio.

2. Entregue a cada persona una hoja de calificacién vy los
frascos con las sustancias a oler.

3. Que cada persona usmeé las sustancias y las identifigque en
la hoja de calificacidn. :



Anexo 10. RECOPILACION DE RECETAS

PRODUCTO: Salsa de tamal colorado (Formulacién TA)

FUENTE: Libro de cocina de 1a ASA

INGREDIENTES:
(Para 100 tamales)
1 ciento de tomate ciruela grande
1 libra de miltomate
1 libra de pepitoria
@.5 lbs de ajonjoli
6 chiles pasa grandes

3 chiles Guaques

()

c¢chiles sambos

50 chiles pimientos rojos frescos

PREPARACION:

Se pone a azar el tomate y el miltomate v el chile
pimiento se hace pedazos para secarle la semilla Y se pone a
cocer a vapor, ya frio todo esto se licua y se cuela, los
chiles secos se ponen a remojar unicamente en agua hirviendo
Yy también se licuan.

El ajonjoli y la pepitoria se ponen a dorar en una
sartén, y también se licdan, se junta todo esto y se frie en
un poquito de manteca a que hierva y espese, 51 esta muy
ralo, se le pone un poquito de masa Yy se le agrega la cerne
en pedazos a que de un ligero hervor, se le pone achiote para
que salga bien rojo el recado.

1e7
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PRODUCTO: RECADO DE TAMAL .(Formulacién TB)

FUENTE: Cocinemos con recetas de oro 2a. Ed.

INGREDIENTES :
2 chiles guagques
6 tomates maduros
1/2 pan frances
1 oz de manteca
1 cucharadita de sal

1/8 de cucharadita de achiote

PREPARACION:

Cocine los chiles guaques con 1 tasa de agua, escurralos
y muélalos o licdelos con el tomate crudo, el frances
remojado escurrido y frito en la onza de manteca, la sal y el
achiote.



PRODUCTO: RECADO DE TAMAL

FUENTE: Obtenida Verbalmente.

INGREDIENTES:
(De 40 a 50 tamales)

Tostar por separado:

4

2

16 panes franceses re
en: o o _
4 oz de manteca de cerdo o aceite

oz de pepitoria

0z de ajonjoli

chiles pasa grandes
lbs de tomate

chiles guaques grandes

chiles zambos

Ya todo tostado moler y colar, agregarle:

3 cucharaditas de sal
1 cucharada de aztdcar

El recado se pinta con achiote.

(Formulacién TC)

mojados 'y molidos. Todo esto freirlo

1e9
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PRODUCTO: SALSA DE JOCON (Formulacién JA)

FUENTE: Libro de cocina de la ASA

INGREDIENTES:
1@ tallos de cebolla verdes y tiernos
1/2 1b de miltomate
1/2 tasa de culantro picado
12 chiles verdes tiernos
1/2 1b de masa de maiz

1 pan remojado

PREPARACION:

Se ponen a cocer los tallos de cebolla, el culantro y
los chiles, se licuan junto con el pan remojado. Se deshace
la masa en un poco de caldo donde se ha cocido el pollo, se
frie, si esta muy espesa se le aguega mas caldo y se pone a
hervir o ) T



PRODUCTO: JOCON (Formulacién JB)

FUENTE: Cocinemos con recetas de ore 2a.

IRGREDIENTES:

6 tallos de cebolla

2@ miltomates

4 ramas de culantro

2 ajos

2 chiles pimientos verdes

1l oz de margarina

1 cucharadita de sal

1/8 de cucharadita de pimienta

2 cucharadas de miga de pan . . -

PREPARACION: S

Licue los tallos de cebolla, miltomates, culantro, ajos
y chiles pimientos con 2 tazas de caldo donde cocino la
carne. Cuele. derrita la margarina, vierta la salsa, sazone
con la sal y la pimienta, espese con las dos cucharadas de

miga de pan, deje gue de un hervor.

Ed.

111




112

PRODUCTO: Salsa de JOCON (Formulacién JC})

FUENTE: Recetas de cocina
INGREDIENTES:

8 tallos verdes de cebolla
1/2 1b de miltomate

1/2 taza de culantro picado
6 chiles pimientos verdes
4 oz de masa de maiz

1 frances remojado en agua

PREPARACION:

Se ponen a sancochar los tallos de cebolla, el
miltomate, el culantro y los chiles, luego Be licuan
juntamente con el frances. En un poco de caldo de pollo se
deshace la masa y junto con lo anterior se frie en manteca.
Esta salsa debe de quedar de un buen punto, ni muy espesa, ni
nuy rala.



PRODUCTO: PEPIAN (Formulacién PA)

FUENTE: Libro de cocina de la ASA

INGREDIENTES:

15 tomates

1/2 1b de miltomate

3

3

Arroz remojado,

cabezas de cebolla
dientes de ajo

0oz de pepitoria

oz de ajonjoli
rama de culantro
chiles pasa

chile guaque

chile zambo

frances tostado

PREPARACION:

Se pone a azar el tomate y el miltomate, Y
pepitoria y el ajonjoli se doran en una sarten,
ponen a remojar en agua caliente para licuarlos
esto se le agrega a la carne y se espesa.

harina o un poco de masa.

espesar)

se licua; la
los chiles se
tambien, todo
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PRODUCTO: PEPIAN (Formulacién PB)

FUENTE Cocinemos con recetas de oro 2a. Ed.
INGREDIENTES:

6 tomates

8 miltomates

1 cebolla

2 ajos

2 cucharadas de ajonjoli
2 cucharadas de pepitoria
1 frances gquemado

4 ramas de culantro

1 cucharadita de sal

1/4 de cucharadita de pimienta

PREPARACION:

Ase tomate, miltomate, cebolla y ajos. dore en un sartén
tapado ajonjoli ¥y pepitoria. Muela o licue todo esto con el
frances quemado y culantro lavado y la mitad del caldo. Cuele
y vierta en un sarten u olla. Dejelo hervir. Sazone con la
sal y pimienta. Deje hervir 5-minutos maés.



PRODUCTO: PEPIAN NEGRO (Formulacién PC)

FUENTE: Recetas de cocina

INGREDIENTES:

1/2 1b de tomate

4 oz de miltomate

1 diente de ajo

Tostar por separado:
2.5 oz de ajonjoli

2.5 oz de pepitoria

1 rajita de canela

1 chile guaque pequefio
1 chile zambo pequefio

1 rodaja de cebolla mediana
2 oz de arroz escurrido

2 0 3 panes franceses quemados

PREPARACION:

En la licuadora moler en seco la pepitoria vy ajonjoli.

Cuando se vea hecho polvo agregar todo lo demas: tomate, etc,

canela, etc. El arroz remojado y el pan gquemado, vy 1/2 taza
de hojitas de culantro picado.

Ya molido, colar y freir en 2 cucharadas de aceite.
Mover continuamente y agregarle 2 tazas de caldo.
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B. MUESTRAS DE CUESTIONARIOS UTILIZADOS






1. HOJAS PARA LA EVALUACION DE LOS PANELLISTAS
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Nombre:

Fecha:

PRUEBA BASICA DE RECONOCIMIENTO DE OLORES

A continuacién se le entre

garan unas muestras, por favor
Huelalas e identifiqgue el olor.

CODIGO OLOR

MUCHAS GRACIAS 1



/
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Nombre:

Fecha:

PRUEBA BASICA DE RECONOCIMIENTO

Por favor pruebe cada una de las soluciones gue se le dan

en el orden indicado. Las soluciones pueden tener un sabor
dulce, amargo, salado o &cido. Puede haber una o mas muestras
de agua a parte de las soluciones de sabores. Identifigque el

sabor de cada solucién y escriba en las lineas proporcionadas
el codigo y el sabor de cada una.

Enjuaguese la boca con agua antes de emnpezar la prueba, vy
también entre cada muestra, también se proporcionaran ga-
lletas de soda para eliminar el sabor entre prueba y prueba.

CODIGO SABQOR

MUCHAS GRACIAS LI



2. HOJAS DE EVALUACION SENSORIAL







Ronbre:

Pecha:

PEDEBA DE PREFERENCIA, ESCALR ZEDONICA DE 9 PONYOS

A coatinnacién se le entreqaran unas muestras, por favor pruebelas y chequee en la linea
correspondiente la frase que mejor describa cuanto le gusta a usted este producto.

conIed

Gusta muchisine
gusta mocho

Gusta moderada-
ReNte

fusta ligera-
pelte

No gquste ni dis-
gusta

Disgusta ligera-
nente

Disgueta modera-
dancnte

Disqusta mucho

Digqusta mochising

COMERTARIQ

coprée

gusta muchisimg
Guata mucho

Gusta moderada-
pente

fustz ligera-
aente

Ro gusta ni dig-
qusta

Disgusta ligera-
aente

Disgqusta modera-
daneate

Disgusta mucho

Disgusta mochisime

COMERTAREC

codice

Gusta muchisino
Gusta wucho

Gusta moderada-
pente

Gusta ligera-
nente

No qusta oi dis-
qusta

Disgusta ligera-
nente

Disgqusta medera-
damente

Disqusta nucho

Disgusta muchisine

COMERTARIO

MICEAS GRACIAS |}

Enjuague su boca con agua entre las muestras, y coma pequeios pedazes de galleta para meutralizar el sabor.

CoDIed

Gusta zuchisimo
Gusta mucho

Gusta moderada-
nente

Gusta ligera-
neate

Ro gusta oi dis-
gusta

Disqusta ligera-
aente

Disgusta modera-
damente

Tisgusta mucho

Disqusta muchisimg

COHERTARIO
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ANALISIS DESCRIPTIVO DE SALSA DE RECADO .

DE TAMAL COLORADO

A continuacién se le estid entregando una muestra de salsa
de tamal, por favor pruebela y califique cada atributoe en una

escala de 9 a 10.

SABOR INTENSIDAD

Q 19

— 1 ]

I ! I
leve “limu'y

A TOMATE

Q 10

| I 1 ]

i | }
leve muy

A PEPITORIA

? 19
1 ] }
] T L
leve muy
ACIDO
Q 10
i l }
I | -
leve muy
A TOSTADOC
Q 10
1 ] 1
i I o
leve

muy

Lot i A

[ O S .
intenso:

intenso

intenso

intenso

inteneo
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SALADO
@ le
1 i i
I 1 i
leve muy intenego
PICANTE
%) 1@
1 H d -
. i I I

sin picante

RESIDUAL AMARGO

@

muy Dbicante

sin residual

—

residual intenso

COLOR
o 1@
1 I - ]
I 1 1 k
rajo café
AL ST NN N1



ANALISIS DESCRIPTIVO DE SALSA DE JOCON
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cidAdAC

A continuacién se le est& entregando una muestra de salsa
de jocén, por favor pruebela y califigue cada atributo en una
escala de ¢ a 10Q.

SABOR INTENSIDAD

7] 1o
1 i ]
| I o
leve muy
BN AR
A HIERBAS
7] 1@
1 1 ]
I 1 1
leve muy
AMARGO
] 1@
i I i
i 1 I
leve muy
ACIDO
@ le
— ] |
| ] ]
leve muy
A CEBOLLA
] 10
[ [ i
| 1 |
leve

. omuy

intenso

AT ‘

intenso

intenso

intenso




130

SALADO

leve

MILTOMATE

muy intenso

Q@
%4,

leve

RESIDUAL AMARGO

@

muy intenso

sin residual

COLOR

@

regidonal intenso

1

—

verde pélido

verde obscuro
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ANALISIS DESCRIPTIVO DE SALSA DE PEPIAN

A continuacidén se le esta entregando una muestra de salsa
de pepil&n, por favor pruebela Yy califigque cada atributo en una
escala de © a 10.

SABOR INTENSIDAD

@ 10
1 —1 i
I ] 1

leve muy intensao

P
A TOMATE

@ 10
t i }
r t -

leve muy intenso

A PEPITORIA

@ 19
| - | |
] | L
leve muy intenso
ACIDO
% 19
l ] 1
| 1 1
leve muy intenso
A TOSTADO
1% 10
—

.

!
i

leve muy intenso
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SALADO

10
|

leve

PICANTE

4

muy intenso

[
]
g8in picante

RESIDUAL AMARGO

@

muy picante

r

sin resfdual

COLOR

5]
!

resfidual ifntenso

{

café claro

café& obscuro
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Nombre

Fecha:

PRUEBA DE DIFERENCIA TRIANGULAR

A continuacién se le entregaran unas muestras, de estas
dos son iguales Y una es diferente, por favor evaldelas vy
ancte el codigo de 1la que usted considere diferente.

Enjuague su boca con agua y coma galletas para neutrali-
zar el sabor entre las muestras.

PARES DE CODIGOS MUESTRA
{en orden a exa- DIFERENTE
minarse)

MUCHAS GRACIOAS ! 1
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