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Resumen

Por su facilidad de adaptacidon a diferentes climas y suelos, por su valor nutricional y
terapéutico y por su calidad y diversidad de productos que se obtienen a través de la industria
transformadora, la manzana es la mas popular difundida entre las frutas. La manzana es casi el
Unico fruto que se puede comer con cualquier tipo de alimento y a cualquier hora del dia, sin
producir incompatibilidades alimentarias. En Guatemala, gran parte de la producciéon de manzana
es perdida por los productores debido a que ésta no cumple con los requisitos requeridos para ser
considerada como manzana de mesa.

A través de este proyecto se desarrollard un producto funcional (compota de manzana)
utilizando como materia prima manzana excedente de la variedad Red Jonathan; a dicha compota
se le agregara el Acido Esencial Omega 3 vy Fibra Soluble componentes que proveen un valor
agregado de caracter funcional a la matriz alimentaria de dicho producto; a través del consumo
de este producto se espera que el infante y lactante adquieran la Dosis Diaria Recomendada* de
Acido Esencial Omega 3.

Se ha determinado que a través de dicho producto es factible la agro-industrializacion de la
manzana en Guatemala pudiéndose obtener asi crecimiento econdmico a las regiones productoras
de dicho fruto.

*Dosis Diaria Recomendada: 0.21 gramos
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l. Introduccién

La elaboracién de productos alimentarios siempre ha tenido como objetivo satisfacer las
exigencias del consumidor en cuanto a sabor, apariencia, valor y calidad.

Existen cada vez mas pruebas cientificas que apoyan la hipdtesis de que ciertos alimentos,
asi como algunos de sus componentes tienen efectos fisicos y psicolégicos beneficiosos, gracias
al aporte de los nutrientes basicos. La idea de disefiar productos alimentarios con efectos
beneficiosos para la salud es innovadora y promete el desarrollo de alimentos con componentes
bioldgicamente activos en los alimentos, que ofrezcan la posibilidad de mejorar las condiciones
fisicas y mentales, asi como de reducir el riesgo a contraer enfermedades.

Se ha descubierto que muchos productos alimenticios tradicionales, como las frutas, las
verduras, la soja, los granos enteros y la leche contienen componentes que pueden resultar
beneficiosos para la salud. Ademads de éstos, se estan desarrollando nuevos alimentos que afiaden
o amplian estos componentes beneficiosos, por las ventajas que suponen para el desarrollo de la
salud, tanto fisica como mental.



Il. Antecedentes
A. Frutas y nutricidn

Las frutas son los ovarios maduros de las plantas con sus semillas. La porcion comestible de
la mayoria de frutas es la parte carnosa del pericarpio o estructura de la planta que rodea a las
semillas.

Las frutas contienen multiples compuestos, asi como una composicion y estructura muy
variables. Estdn constituidas por tejidos vivos, provistos de una actividad metabdlica y estan
cambiando constantemente de composicion. Las frutas constituyen un grupo especial de alimentos,
pues sus nutrientes son de facil absorcion. El valor nutritivo de la fruta viene determinado por
su composicion. Los componentes mas importantes de las frutas son: agua, proteinas, hidratos
de carbono, grasas, minerales y vitaminas. La mayor parte de estos compuestos son nutrientes
esenciales, necesarios para el organismo humano. Sin embargo aunque las frutas juegan un valor
importante en la nutricién humana, su composicion no las hace recomendables como unica fuente
de nutrientes. La cantidad de estos nutrientes que el organismo necesita depende factores tales
como: la edad, el peso, el sexo, el estado de salud y la actividad fisica del individuo considerado.

El agua es el componente mds abundante de las frutas (mas del 80%). Las proteinas suelen
representar menos del 1% del peso fresco de las frutas. Estdn compuestas por aminoacidos, diez
de los cuales se clasifican como esenciales para la dieta humana: valina, treonina, triptéfano,
isoleucina, metionina, leucina, lisina, fenilalanina, histidina y arginina. No pueden ser sintetizados
por el organismo humano y deben, por lo tanto, ser consumidos regularmente. Una proteina
gue contenga los diez aminodcidos esenciales citados es una proteina completa. Sin embargo,
no basta para que la proteina sea completa, que contenga todos los aminoacidos esenciales;
deben ademads estar en ella plenamente disponibles en las proporciones correctas. Los hidratos
de carbono son polisacaridos, como el almiddn, la hemicelulosa y las sustancias pectinas, o
disacdridos y monosacaridos, como la sacarosa, la fructuosa y la glucosa. El contenido de estas
azucares varia notablemente durante la maduracién. En general, los azUcares abundan en la fruta
plenamente madura. Los azUcares mas importantes de las frutas son la glucosa y la fructuosa. La
celulosa, la hemicelulosa y las sustancias pécticas son los componentes esenciales de la pared
celular de las frutas. La fibra dietética esta constituida por las sustancias estructurales de las células
vegetales que resisten el ataque de las enzimas digestivas. El contenido de fibra dietética de las
frutas frescas se encuentra ordinariamente entre 0.7 y 4.7%. Las frutas con menor contenido de
agua, o cuya porcién comestible contienen semillas, ofrecen valores de fibra dietética elevados. El
contenido lipidico de las frutas suele ser por debajo del 1%. En la fruta, la contribucidn energética
mas importante es la de los hidratos de carbono. Las frutas contienen bajos niveles de elementos
minerales, el mas abundante es el potasio y este se halla combinado con varios acidos organicos.
El calcio se halla siempre en las sustancias pécticas de la pared celular. Las vitaminas son nutrientes
precisos para el desempeiio de las funciones especificas del organismo. Si no se ingieren vitaminas
en cantidades suficientes, aparecen enfermedades carenciales. El contenido de vitaminas de las
distintas frutas varia considerablemente con la especie y la variedad, asi como las condiciones de
cultivo.

La riqueza de otros nutrientes es minima, pero algunos componentes juegan un papel
importante en el aspecto del color, el sabor, el aroma de las frutas.



1. Manzana - Generalidades. Por su facilidad de adaptacion a diferentes climas y
suelos, por su valor alimenticio y terapéutico, y por su calidad y diversidad de productos que se
obtienen en la industria transformadora, la manzana es una de las mas populares y difundidas de
las frutas.

Es el fruto del manzano, arbol de la familia de las Rosaceas. La facilidad de adaptacion de este
arbol a diferentes climas y suelos, el valor nutritivo de sus frutos y la resistencia a las mas bajas
temperaturas permiten cultivarlo a gran escala.

La manzana es un fruto con forma globosa, corteza delgada y lisa y pulpa carnosa con sabor
acidulo o ligeramente azucarado. La composicion quimica de la fruta depende de muchos factores
tales como: caracteristicas genéticas del darbol, areas de cultivo, condiciones climatoldgicas,
madurez y tipo de proceso de recoleccion.

Tabla 1
Composicion de la manzana (datos por 100 gramos)

Energia , . .
Agua Proteina Grasa Carbohidratos Fibra
Producto (%) (K(;a)l./loo (%) (%) (%) (%)
Frescas con 83.9 59 0.19 0.36 153 2.7
piel
Frescas sin piel 84.4 57 0.15 0.31 14.84 1.9

(Salunkhe, 1995)

a. Carbohidratos. Las manzanas frescas son consideradas un alimento de moderado
valor energético. Los carbohidratos son los principales constituyentes alimenticios en la manzana.

La manzana es una fruta rica en pectina, una fibra soluble, que ayuda al cuerpo a eliminar el
colesterol y a protegerse contra los efectos de la polucidn ambiental. El azicar de las manzanas es
mayormente la fructuosa, un azucar simple que se descompone lentamente en el cuerpo y ayuda
a mantener un nivel equilibrado de azucar en la sangre.

b. Acidos Organicos. La presencia de acidos organicos es de gran importancia ya que
estos son responsables del sabor acido en las frutas, estos ayudan a descender el pH evitando el
crecimiento de microorganismos. La acidez de la fruta es de gran interés ya que afecta la calidad
de la manzana como fruto fresco y fruto procesado.

Dentro de la estructura de la manzana existe la presencia de acidos organicos mayoritariamente
el acido malico, asi como el 4cido citrico, lactico y oxalico.



Presencia de acidos organicos en manzana fresca

Acido Organico

Acido Malico

Acido Organico

Acido Quinico

Acido Glicdlico

Acido Succinico

Acido Lactico

Acido Galacturonico

Acido Citra Malico

Acido Mucico

(Salunkhe, 1995)

c. Proteinas. Las manzanas frescas contiene aproximadamente 0.19% de proteina
debido a lo cual es considerada una fuente deficiente de este importante nutriente. En este caso
la manzana tiene la presencia de los aminoacidos esenciales sin embargo debido a los niveles
deficientes de estos aminoacidos se considerada un tipo de proteina incompleta.

Tabla 3
Contenido de aminoacidos en manzana fresca

Aminoacido % Aminoacido %
Alanina 0.007 Lisina 0.012
Arginina 0.006 Metionina 0.002

Acido Aspartico 0.034 Fenilalanina 0.005
Cistina 0.003 Prolina 0.002
Acido Glutdmico 0.020 Serina 0.006
Glicina 0.008 Treonina 0.007
Histidina 0.003 Triptéfano 0.002
Isoleucina 0.008 Tirosina 0.004
Leucina 0.012 Valina 0.009

(Salunkhe, 1995)



d. Minerales. Los minerales son un importante constituyente en el cuerpo alimenticio
de la manzana. Se ha determinado que el contenido de ceniza en las manzanas varia segun
la regién en la que se cultiva (depende de los minerales presentes en el suelo); se ha logrado
establecer un valor promedio de 0.26% de ceniza en la manzana fresca. Es importante mencionar
que el potasio es el principal mineral presente en la manzana (representa mas del 40%), seguido
por el fosforo y el calcio.

Tabla 4
Contenido de minerales en manzana fresca

Calcio 7.0 Cloro 4.2-6.2
Hierro 1.8 Cromo 0.03
Magnesio 50.0 Cobalto 0.10
Fosforo 70.0 Cobre 0.45
Potasio 1150.00 lodo 0.02
Zinc 0.4 Molibdeno 0.30

Cobre 0.4 Selenio 0.9-1.6

Manganeso 0.4 Sodio 8.9-9.2

(Salunkhe, 1995)

e. Vitaminas.

En comparacion con la Dosis Diaria Recomendada establecida para

la ingesta de vitaminas, el contenido de vitaminas en la manzana se considera insignificante
exceptuando los niveles de vitamina C la cual se considera una de las vitaminas mds importantes
para el desarrollo de bebés e infantes.

Tabla 5
Contenido de vitaminas en manzana fresca

Vitamina Concentracidn Vitamina Concentracion
Acido Ascérbico (mg) 5.7 Tiamina (mg) 0.017
Riboflavina (mg) 0.014 Niacina (mg) 0.077
Acido Pantoténico (mg) 0.061 Vitamina B6 (mg) 0.048
Folacina (mcg) 2.8 Vitamina A (eq.retinol) 5.3




f. Compuestos fendlicos. La presencia de compuestos fendlicos en la manzana fresca
es rica y variada; esta ondula en rangos de 0.15 a 2.5%. La variacidon depende de distintos factores
tales como: el método de determinacién, la variedad de la manzana, el estado de madurez y
factores ambientales.

Los compuestos fendlicos con mayor presencia en las manzanas frescas son: Derivados
Hidroxy Cindmicos, flavonoides, antocianinas, dihidrochalconas y taninos. La concentracion de
compuestos fendlicos es mayor en la fruta joven (inmadura) conforme aumenta el estado de
madurez disminuye la presencia de compuestos fendlicos.

B. Cultivo de manzana en la Republica de Guatemala

1. Variedades de manzana en la Republica de Guatemala. La manzana, al
igual que muchos otros tipos de fruta, no se produce solo en las dreas geograficas de la procedencia
de la misma.

Se desconoce el origen exacto del manzano. En tiempos de la colonia en América y su cultivo
se extendiod a lo largo de Estados Unidos y Canadad. Los espafioles, en tiempos de la Colonia, fueron
guienes introdujeron el cultivo de la manzana en Guatemala, donde las condiciones favorables
del clima hicieron posible que lagunas variedades fructificaran. Las dreas de mayor produccion lo
constituyen el altiplano occidental, central y occidente.

Guatemala es un pais situado dentro de la franja del trépico; sin embargo cuenta con lugares
donde la altitud permite el cultivo de variedades de manzana. Estas areas se encuentran dentro
del las zonas ecoldgicas de Holdrige de la Republica de Guatemala (Bosque himedo tropical
de montana — altitud media). Esta es la formacién de altiplanicies de Guatemala, que tiene
una superficie estimada de 16750 kildmetros cuadrados y comprende los departamentos de
Quetzaltenango, Totonicapan, El Quiché, San Marcos, Huehuetenango, Sololad y Chimaltenango.

Existen muchas variedades de manzanas en todo el mundo, sin embargo la gama que nos
ofrece el mercado es limitada. Las variedades mds populares en Guatemala son:

a. Winter Banana: se origind en la finca David Flory en el condado de Cass, estado
de Indiana, EE.UU. en 1876. Su popularidad se debe a su gran tamafio, pulpa firme color rojo
brillante, dulce aroma y excelente calidad de coccién. Su sabor es una mezcla de dulce y agrio,
mientras que el aroma tiene una sugerencia de almizcle propio de esta manzana. Es un producto
no recomendable para la refrigeracién por lo que su tiempo de conservacién es muy bajo.

b. Gloria Mundi: Es una manzana de fisiologia pequefia con parte rojas y verdes. Su
caracteristicas sensoriales son poco satisfactorias al paladar, ya que tiene un sabor bastante acido
lo cual provoca que la demanda sea muy reducida.

c. Red Delicius: Fruto de aprox. 180 gramos e sabor moderado, dulce y suculento.
La manzana Red Delicious tiene piel rojo - amarillenta sabor y textura tierna, fina, crujiente y
firme (muy harinosa en plena madurez). Su sabor se caracteriza por ser dulce y el aroma es
moderadamente suave. Puede plantarse arriba de 2000 msnm. Requiere de 550 a 650 horas frio.
Es un producto ideal para la produccion de fresco, jugo y productos culinarios. Su tolerancia a la
conservacion frigorifica es muy buena ya que tiene un tiempo de conservacién de 9 a 12 meses en
sistemas de frio convencional y atmdsfera controlada.



d. Red Jonathan: Se origino en la finca PhillipRick de Woodstock, condado de Ulter,
New York, EE.UU. Sus frutos son semi redondos (peso aprox. 170 gramos) de textura blanco —
rosado; de consistencia tierna, fina, crujiente y firme. Su sabor es dulce —acidulado y suave aroma.
Al madurar cuando posee 19 Lbs/p? de firmeza, contiene 13% de sdlidos solubles. Los drboles son
vigorosos y se les puede cultivar de 1900 a 2400 metros sobre el nivel del mar, requiere 500 a 600
horas frio. Su consumo se enfoca a la produccién de jugos y productos culinarios. Es un producto
de escaso valor comercial. La tolerancia de esta manzana a la conservacion frigorifica es regular
ya que oscila en un tiempo de 3 a 6 meses en un sistema de frio convencional.

e. Wealthy: Los frutos con un peso promedio de 180 grs. Esta manzana tiene piel
amarilla palida y carne blanca jugosa con tonos rosa. Excelente para hornear, la compota de
manzana y comer fresca. Cuando madura y alcanza 19 Ibs/p? de firmeza posee 14% de sdlidos
solubles, su forma es semi redonda. Se puede cultivar de 2000 a 2400 metros. Requiere de 550
a 650 horas frio.

f. Anna: Esta variedad tiene un tamafio promedio de 150 gr. Es de color rojizo, con
estrias obscuras, presenta un fondo verdoso de forma semi alargada. Al madurar cuando tiene
20 lbs. /p? de firmeza posee 12% de sdlidos solubles. Tiene la tendencia a florear dos veces al
ano y los arboles son poco vigorosos. Se les ha plantado desde 1300 hasta 2500 msnm, sin
embargo produce muy bien de 1500 a 2000 msnm. Requiere 250 — 300 horas frio. Requiere de
polinizadores.

2. Areas de produccién de manzana en la Republica de Guatemala.

Tabla 6
Datos de produccidn por variedad y departamento en la Republica de Guatemala.

San

. , .. .
Variedad Quetzaltenango Quiché Marcos Totonicapan Jalapa Total
Winter 3681 20 1009 447 203 5360
Banana
GloriaMundi 2314 0 404 34 0 2752
. Bed 1262 1860 378 280 12 3792
Delicious
e 1683 4660 328 257 24 6952
Jonathan
Wealthy 1207 1409 151 778 0 2845




Continuacién Tabla 6

Anna 50 0 25

(Fuente: PROFRUTA)

Tabla 7
Principales dreas de produccion.

Departamento Area Total [Ha]

Quetzaltenango 1255 44.33
San Marcos 370 13.07
Totonicapan 164 5.79

Quiché 1000 5.79
Jalapa 42 1.48
Total 2831 100

(Fuente: PROFRUTA)

Figura 1
Localizacién de las regiones productoras de manzana.

Tabla 8

CaIenda&io de cos ch(a de manzana_en las regiones fruticolas mas importantes del pais.
reas productoras de man



Localidad

Variedad de manzana

Epoca de cosecha

Quetzaltenango

Red Jonathan
Winter Banana

Anna Inicio Maxima Fin
Red Delicious Fin. 08 Princ. 09 Fin. 08
Valle de Quetzaltenango Watlhy Fin. 08 Princ. 09. | Fin. 08
Princ.07. | 1/207 Fin. 07
Princ.09. | 1/2.09 Fin. 09
1 " .
Red Jonathan /209 Fin.09 Princ. 10
Parte alta de Quetzaltenango Winter Banana
Red Delicious Inicio Maxima Fin
Gloria Mundi Princ. 05 Fin.05 17207
Princ. 05. | Princ. 06. | 1/207
Fin. 06 Fin. o7 1208, |
Red Jonathan 1206 1207 1208
Winter Banana
Huehuetenango .
Red Delicious Inicio Maxima Fin
Watlhy 1/208. | Princ.09.  Fin. 09
1/208. | Princ.09. | Fin.09
Princ.09. | 1/209, | Princ.10. |
1/2 09 Fin. 09 Princ. 10.
San Marcos Red Jonathan
Winter Banana
Tejutla Red Delicious Inicio Maxima Fin
Wealthy Fin. 07 1/208 Princ. 09
1/207. | Princ.08. | Fin.08
17208 Princ. 09. | Fin. 09
Red Jonathan 1/2.09 Fin.09. | Princ. 10
Winter Banana
Red Delicious Inicio Maxima Fin
Rio Blanco Gloria Mundi Princ. 05 Fin.05 1/ 07
Princ. 05 Fin.05 1207
Fin. 06 Fin. 07 Fin.08
1/2.06 17207 1/208
Red Jonathan
Solola Winter Banana
Red Delicious Inicio Maxima Fin
Wealthy 1206, | 1207 1208
17206 17207 17208
~1po07. | 1208 | 1209, ||
Fin. 07 Fin. 08 Fin. 09
Red Jonathan
., Winter Banana
Quiché Red Delicious Inicio Maxima Fin
Watlhy Fin. 07 1/208. | Princ. 09
Santa Cruz & Alrededores. 1/7 07 Princ. 08 Fin. 08
1/208. | Princ.09. | Fin.09
Red Jonathan. 1209 Fin.09. | Princ. 10
Winter Banana.
Chichicastenango & Alrededores. Red Delicious. IRicio Maxima Fin
Watlhy.
1206 1/2 07. 1/2 08.
1/2.06 1207. | 1jp08. | |
1207 1/2 08 1/2 09
Fin.07 Fin.08 Fin.09




Continuacion Tabla 8

Inicio Maxima Fin
Princ. 08. | Princ. 09. Fin. 09.
Princ. 08. | Princ. 09. Fin. 09.

1/2 08. 1/209. | Princ. 10.
Fin. 08. Fin. 09. 1/2 10.

Red Jonathan

Winter Banana

Red Delicious
Watlhy

Jalapa

(Fuente: PROFRUTA)

C. Productos procesados de manzana

Las frutas se localizan en el segundo piso de la pirdmide de alimentos, es decir, que se
recomienda la ingesta de 4 piezas de fruta en niflos y 2 piezas en el adulto al dia. El consumo de
frutas es de gran importancia en la nutricién humana es por ello que son tan deseadas por los
consumidores.

La manzana es clasificada como un Fruto de cardcter Climatérico, lo cual indica que sufre una
maduracion brusca y grandes cambios de color textura y composicion, condiciones no deseadas
en el mercado en fresco. Debido a estos factores y a la gran demanda que tiene la manzana
la Industria en Alimentos ha desarrollado productos procesados de manzana con cualidades
sensoriales y nutricionales adecuadas al consumidor.

El mercado de la manzana es fresco cubre el 63% de la demanda, mientras que el 37%
restante se refiere a productos procesados (18% Jugo, 13% productos envasados, 3% productos
deshidratados, 2% productos congelados & 1% productos misceldneos). La transformacion
agroindustrial de los frutos de manzana permite crear productos menos perecederos de alto valor
nutritivo y caracteristicas sensoriales de calidad. En su mayoria la producciéon de manzana se enfoca
al mercado en freso sin embargo existe un gran excedente que se destina a la transformacion
industrial.

Existe una gran variedad de productos procesados a partir de la manzana. La manzana como
materia prima debe contribuir y favorecer las caracteristicas del producto procesado por lo que
el tipo & calidad fisicoquimica de la manzana como materia prima puede variar dependiendo
del producto final que se desea manufacturar. La calidad del producto procesado se ve afectada
por las siguientes caracteristicas: madurez, dafio fisico, nivel de putrefaccién, tamafio del fruto,
forma, tamanfio de semilla, gravedad especifica, color de la piel, color de la carne, firmeza, sélidos
solubles, sélidos totales, dcido total, pH, componentes organicos, taninos, tendencia a la oxidacién
y jugosidad. Esos factores afectan en distinta manera segun el tipo de producto y las propiedades
finales que se desean.

Debido a estos factores se determina que el producto procesado define la variedad vy
caracteristicas fisicoquimicas de la manzana como materia prima. En el mercado de manufacturas
hay que tomar en cuenta que las condiciones ideales para materia prima existen sinembargoimplica
un elevado costo en el proceso de produccion. Debido a los grandes volimenes que se requieren
para elaborar productos procesados se han ideado sistemas de almacenamiento y conservacion.
Existen tres tipos fundamentales de almacenamiento: Almacenamiento con atmdsfera directa,
almacenamiento con atmdsfera refrigerada (1-4 ¢C) y almacenamiento con atmdsfera controlada
(2-3% 02 & 1-4 % CO2 con bajas temperaturas). Estos métodos son considerados altamente
eficientes debido aqui la manzana conserva sus propiedades lo cual genera productos procesados
con caracteristicas de palatabilidad & nutricién aceptadas por el consumidor.

10



El mercado de los productos procesados abarca una gran variedad de productos entre los
cuales se destacan: Jugos procesados (jugo de manzana clarificado, jugo de manzana natural,
néctar de manzana, productos misceldneos); concentrados; productos envasados; productos
congelados; productos deshidratados; sidra: vinagre; otros productos (mantequilla de manzana,
chutney, salsa de manzana, purés, compotas, boquitas, jaleas, conservas, productos horneados,
entre otros).

El jugo de manzana es el producto con mayor popularidad en el mercado, éste se ha
caracterizado por ser un producto procesado que mantiene en proporciones aceptables el valor
nutritivo comparado con la manzana en fresco. El jugo de manzana tiene distintas variaciones en
el mercado las cuales se diferencian basicamente en las propiedades organolépticas y sensoriales
segun la preferencia del consumidor. El jugo de manzana clarificado es quiza el producto que
menos mantiene las propiedades originales de la manzana ya que este es sometido a varias etapas
de proceso las cuales afectan considerablemente las propiedades nutricionales, funcionales y
organolépticas de la manzana como materia prima. Las caracteristicas del jugo de manzana natural
son bastante mas cercanas a las propiedades de la manzana en fresco por lo que es una opcién
mas saludable al consumidor. Por ultimo dentro de la rama de Jugos esta el néctar de manzana
el cual se puede considerar un producto similar a la manzana en fresco debido a que las etapas
de proceso permiten que el producto final conserve parcialmente las propiedades nutricionales y
organolépticas de la manzana como materia prima.

El concentrado de manzana es un producto procesado que se emplea como materia
prima para la elaboracidon de otros productos ya sea productos derivados de la manzana y/o
productos alimenticios en general. Existen dos tipos de concentrados. Existen dos tipos de jugos
concentrados de manzana: el “clarificado” (702-712 Brix) que se emplea en la industria de jugos y
como edulcorante para gaseosas, y el denominado “con pulpa “ o “cloudy” (452 Brix) para jugos,
néctares y otros derivados.

Los productos envasados tienen la particularidad de extender la vida de anaquel del producto
procesado ya que estos se pueden almacenar por largos periodos a temperatura ambiente. Sin
embargo el proceso de envasado e invasivo para las propiedades de la manzana como materia
prima. Es por ello que los productos envasados son considerados deficientes en cuanto a sus
propiedades nutricionales; actualmente se busca enriquecer y/o fortificar estos productos
amanera de generar productos alimenticios que ofrezcan beneficios practicos y nutricionales al
consumidor.
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1. Caracterizacion manzana Red Jonathan.

Caracteres Externos:

Foto 1
Manzana red jonathan

Tabla 9
Caracteres externos

Tamafio Mediano

Perfil Longitudinal
Redonda

Perfil Transversal
Regular, circular

Textura
Suave

Superficie . .
Color Liso Rojo Intenso, cubriendo gran parte del fruto.
Fondo
Verde amarillento
. . Russeting -
Epidermis Genéticamente no desarrollado

Pruina
Abundante

Lenticelas o s .
Pocas, claras, pequefias, distribucién uniforme.

Rubor
No desarrolladas

Sépalos Largos, anchos, contiguos, erguidos,
ergente

Cavidad calicinal . . .
Ancha, profunda, lisa, sin protuberancias.

Corto, grueso, recto, consistente, rojizo (masa
carnosa en extremo distal rojo intenso)

Pedunculo




Caracteres internos:

Foto 2
Manzana red jonathan

Tabla 10
Caracteres externos

Tubo calicinal A . ‘

Corazén Ovalado, mediano, central.

Camaras seminiferas Anchas, ovaladas.

Plano Longitudinalff

D. Alimento funcional

Los alimentos funcionales nacieron en Japén en los afos de 1980, cuando el pais nipdn quiso
prevenir el aumento de enfermedades relacionadas con el envejecimiento y con nuevos estilos de
vida, como el exceso de colesterol o triglicéridos y la obesidad.

Ante esta situacion el Gobierno japonés decidié promocionar productos con una cierta accion
farmacoldgica, a los que se les afadian sustancias para prevenir las dolencias. Estos productos no
son farmacos, no cura, pero disminuyen el riesgo de padecer una patologia.

1. Definicion de un producto funcional. <<un alimentos funcional es un producto
comun semejante en apariencia fisica a los alimentos convencionales, que se consume como
parte de la dieta diaria, aporta nutrientes y sustancias funcionales capaces de producir efectos
beneficiosos metabdlicos o fisiolégicos demostrados, util para el mantenimiento de una buena
salud fisica y mental y auxiliar en la reduccion del riesgo en adquirir enfermedades cronicas y
degenerativas.>>

2. Beneficios de un producto funcional. En las ultimas décadas el terreno de la
industria alimentaria ha cambiado notablemente. Esto se debe a que se ha ido comprendiendo
y conociendo la relacién entre la salud y la alimentacion. Lo que ha llevado a los consumidores a
demandar productos mas saludables, que beneficien la calidad de vida.

El concepto de alimento funcional se desarrollé en la década de los ochenta en Japdn con el
propdsito de abatir los costos de los tratamientos de enfermedades de la poblacién, a base de
consumir alimentos que no solo fueran mas saludables sino ademds proporcionaran agentes bio
- activos capaces de prevenir diversas enfermedades y/o fortalecer el sistema inmunoldgico del
consumidor. El desarrollo de estos nuevos productos alimenticios se fundamentd en evidencias
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cientificas que indican que el tipo de alimentos consumidos influye en la conservaciéon de la salud
ofreciendo ventajas fisioldgicas y previniendo enfermedades crénicas y degenerativas.

a. Propiedades funcionales las frutas. Las frutas constituyen un grupo especial de
alimentos, pues sus nutrientes son de facil absorcion. Este selecto grupo, que se puede disfrutar
de forma natural y a cualquier hora del dia, aporta al cuerpo los minerales, vitaminas, agua y fibra
gue requiere para su funcionamiento.

La investigacion ha demostrado que las frutas contienen sustancias que alteran el
microambiente del colon, regulan el metabolismo hormonal, exhiben propiedades antioxidantes,
inducen la actividad de enzimas detoxificantes, promueven la comunicacién célula a célula,
bloguean la formacién de nitrosamidas, modifican la tasa de proliferacién / diferenciacion celular,
los mecanismos de mutilacién / reparacidén del ADN, y estimulan la muere celular programada
(apoptosis) de las células cancerosas.

Los componentes funcionales de las frutas se puede clasificar en varias categorias: fibra
dietaria, antioxidantes, compuestos organosulfurados y acidos grasos poli — insaturados. El alto
consumo de frutas es fundamental para el desarrollo de los nifios, por la cantidad de beneficios a
la salud que estas pueden aportar.

Por si a alguien le pareciera que el agradable y refrescante sabor de la manzana es poca
cosa para consumirla, hay que decir que en general todas sus variedades ofrecen importante
aportacién de vitamina C y otras sustancias (fitoquimicos) con propiedades anticancerigenas y
antioxidantes (que evitan el envejecimiento de los tejidos) que mantienen en perfecto estado al
sistema inmunoldgico (encargado de defender al organismo de enfermedades)

El aporte caldrico de la manzana es moderado y su sabor dulce se debe a que posee buena
cantidad de fructosa, azlcar cuya principal caracteristica es que se asimila con lentitud en el
organismo y ayuda a controlar los niveles de glucosa en sangre; por si fuera poco, su contenido de
fibra y cascarilla provocan sensacidn de saciedad y combaten el estrefiimiento, motivo mas que
suficiente para volverlo un producto ideal en dietas para bajar de peso.

La gran virtud de este fruto reside, mas bien, en su alto contenido de pectina, tipo de fibra
soluble que cuenta con gran cantidad de cualidades positivas; la primera de ellas, es que ayuda
a que el cuerpo disminuya los niveles de colesterol en sangre, pues de acuerdo con estudios
realizados en diversas naciones, como Francia, Italia e Irlanda, se ha establecido que consumir dos
manzanas al dia puede reducir hasta en 10% el nivel de este tipo de grasas

Otraventajadeestasustanciaes que protege al organismo contralos efectos delacontaminacién
ambiental, debido a que favorece la eliminacién de metales nocivos como plomo, mercurio y
cesio, asi como otras sustancias toxicas que los habitantes de las grandes urbes inhalan.

Ademds, la pectina tiene la particularidad de retener agua, por lo que se le atribuyen efectos
terapéuticos en caso de diarrea al hacer mas lento el transito intestinal; aunque hay quienes
piensan que esta benéfica cualidad se pierde al quitar la cascara al fruto, lo cierto es que sélo una
guinta parte de virtuoso elemento se encuentra en la piel.
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La manzana también contiene taninos, que son compuestos responsables de la sensacion
ligeramente aspera que genera este fruto en el paladar, pero que a la vez limpian y desinflaman la
mucosa intestinal (capa que cubre el interior del conducto digestivo), por lo que resultan eficaces
en el tratamiento general de padecimientos del sistema digestivo.

b. Acidos Grasos — Generalidades. Los lipidos dietarios son una gran familia de
compuestos de naturaleza apolar. La mayoria de ellos pueden ser sintetizados por células de
mamiferos, exceptuando algunos acidos carboxilicos especificos, conocidos como acidos grasos
esenciales (AGE). La esencialidad de algunos acidos grasos esta dada por la incapacidad que
tiene el organismo para sintetizarlos a partir de precursores. Las tres familias de acidos grasos
instaurados que tienen importancia bioldgica se derivan del Acido Oleico (AO), Acido Linoléico
(AL), Acido Alfa Linolénico.

Para identificar estas series existen dos nomenclaturas: la llamada estandar o IUPAC con
terminologia Quimica y la desarrollada por Ralph T. Holman conocida como terminologia
Bioquimica vy fisiolégica. Comuinmente se utiliza el método desarrollado por Holman, el cual
establece que la posicidn del primero de los dobles enlaces respecto al carbono 1 (grupo metilo)
se identifica mediante la letra griega w (omega), asi el Acido Oleico es w-9, es decir el doble enlace
esta después del carbono 9, el 4cido Linoléico es w-6 porque su primer doble enlace estd situado
después del carbono 6 y el 4cido alfa Linolénico es w-3 porque el primer enlace estd entre los
carbonos 3y 4.

Figura 2
Estructura de los precursores de acidos grasos esenciales

1 a 5 7 39 numeracion n-m

Acido oleico CHy S\ AT, B0
9

18:1, n~

Les animates son capaces de insertar dobles. enisces
no aqul 5ino agui ]

Adido lindeico  CH/S A AN A AU goon

182, -6

Acidos

orases
esenclales

Acido a-linclénico CH, NTESTTESTTANANNY COOH

18:3, n-3

A partir de los Acidos Oléico, Linoléico y Alfa Linolénico, por elongacién y desaturaciéon de
las cadenas de atomos de carbono se sintetizan los acidos grasos poli instaurados de cadena
muy larga (mds de 20 carbonos). Las familias de los Acidos Grasos Omega-3 y Omega-6 son
consideradas como esenciales debido a que los mamiferos no pueden incorporar dobles enlaces
en las posiciones 3 y 6 por lo cual estos acidos grasos, o sus precursores importantes, el Acido
Linoléico en el caso de los omega-6 y el Alfa Linolénico para los omega-3, deben estar presentes en
nuestra dieta. No ocurre lo mismo con los acidos grasoso omega-9. Estos si pueden ser sintetizados
a partir de acidos grasos de menos complejidad estructural producidos por el propio organismo,
por lo cual no son esenciales.

Al metabolizarse a nivel celular el Acido Linoléico (AL) y Acido Alfa Linolénico (ALA) se oxidan
a CO2 & H20 o bien se convierten a otros acidos grasos. La conversién de los Acidos Grasos
Esenciales (precursores) se produce por sucesivas elongaciones y desaturaciones de la cadena
alifatica. Esto ocurre gracias a un sistema constituido por enzimas elongasas y desaturasas, que
aumentan el tamafio de la cadena de carbonos e introducen nuevos enlaces, respectivamente, a
los acidos grasos precursores.
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Se conoce al Acido Linolénico (AL) como precursor de los Acidos Grasos pertenecientes a la
familia de los Omega-6, Acido Araquiddnico (C20:4, AA) y el Acido Docosapentaenoico (C22:5,
DPA); y al Acido Alfa Linolénico (ALA) como precursor del Acido Eicosapentaenoico (C20:5, EPA) y
el Acido Docosahexaenoico (C22:6, DHA) pertenecientes a la familia de los Omega-3.

Figura 3
Esquema de distribucion de las familias omega 3, 6, 9

DPA
Monoinsaturados 4‘ oL

Ac. Laurico
Ac. Palmitico
Ac. Estearico

Omega3
ALA
EPA
DHA

Omega6
La

Saturados

Los tres acidos precursores (Acido Oléico: C: 18:1 w -9, Acido Linolénico: C: 18:2 w -6 y Acido
Alfa Linolénico: C: 18:3 w 3) compiten por las misma enzimas (A5 y A6 — desaturasas) en el proceso
de transformacién a sus respectivos derivados de mayor tamano de cadena e instauracion. La
mayor afinidad siempre la posee el Acido Alfa Linolénico, seguido del Linoléico y finalmente del
Oléico; el predominio de una u otra via metabdlica depende de la cantidad de acido graso presente.
Los acidos grasos no pueden convertirse entre si. Por lo tanto, la sintesis de los diferentes acidos
grasos poliinstaruados de cadena muy larga depende directamente de la concentracién de los
respectivos precursores y es de esencial importancia un aporte correctamente balanceado. La
relacién ideal entre el Acido Linolénico y el Acido Alfa Linolénico es de 5:1 y no exceder 10:1.
Si no se regula la ingestién y la relacidn entre estos dos acidos grasos puede existir riesgo de
enfermedades, debido a que un consumo mayoritario de 4cidos grasos omega — 6 puede inhibir
significativamente la funcidon inmunoldgica de los acidos grasos omega — 3.

Figura 4
Vias metabdlicas de elongacion y desaturacion de las familias omega 3 y 6.
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v oxidacion peroxisomal v
22:5 (DPA) 22:6 (DHA) —~
resolvinas
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1.) Acidos Grasos Omega - 3. Los acidos grasos Omega-3 son un tipo de
grasa poli insaturada esencial. Son insaturados porque poseen en su molécula dobles enlaces
entre sus atomos de carbono y son esenciales porque no puede producirlos el organismo, por lo
gue deben obtenerse a partir de la dieta.

Existen tres acidos grasos omega - 3:
e Acido Alfa-Linolénico (ALA)
« Acido Eicosapentaenoico (EPA)

e Acido Decosahexaenoico (DHA)

El Acido Alfa-Linolénico se encuentra principalmente en el aceite de semillas vegetales. Destaca
entre ellas la semilla del lino (aceite de lino o linaza), soja, canola, etc. El Acido Eicosapentaenoico
se encuentra fundamentalmente en los aceites de pescado azul y en la leche materna. El Acido
Decosahexaenoico se encuentra principalmente en los aceites de pescado azul y algunas algas
microscopicas.

Las fuentes principales de Omega -3 se encuentran distribuidas en dos grandes formas:

e Lafuente animal: El pescado. Este contiene dos tipos de acidos grasos Omega-3:
El 4cido Eicosapentaenoico (EPA) y el acido Decosahexaenoico (DHA). El aceite de
pescado es el mas rico en acidos grasos Omega 3.

e Lafuente vegetal: Contienen un acido omega — 3 llamado Acido Alfa Linolénico.
Este dcidodebe convertirse en EPAp DHA porelorganismo para poderaprovecharse
y ser funcional. En esta transformacién el organismo solo convierte un 10% de
ALA en EPA o DHA. Por este motivo el aceite de pescado se considera una fuente
mas directa y mejor para la ingestion de este de este principio. La mayoria de
alimentos vegetales que contienen estos principios son aceites vegetales. El que
contiene una mayor proporcion es el aceite de linaza (533 mg por cada 100g)
seguido por el de canola (111 mg por cada 100g) y por ultimo el de nuez (104 mg
por cada 100g).

2.) EL DHA como componente funcional. El DHA no esta presente en las
fuentes nutricionales de acidos grasos de origen terrestre, aunque si lo esta si precursor mas
importante, el Acido Alfa Linolénico, quien se encuentra en aceites extraidos de alimentos de
origen vegetal. La fuente mds importante de DHA son los organismos vegetales y animales de
origen marino. Los componentes del fitoplancton, especialmente aquellos fotosintéticos, lo
sintetizan con mucha eficiencia. Los peces y los animales marinos es general lo incorporan en sus
estructuras celulares como parte de la cadena alimentaria.

El DHA proveniente de la dieta o de la sintesis enddgena, se encuentra practicamente en todos
los tejidos, lo cual es indicativo de su importancia. Sin embargo, es particularmente abundante en
el tejido cerebral, en los conos y bastoncitos de la retina y en las génadas. También se le puede
identificar en el plasma sanguineo y en las membranas de los eritrocitos, que se consideran como
buenos marcadores del estado nutricional.
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Se han identificado muchas funciones bioquimicas del DHA, entre las que destacan su aporte
en el desarrollo del sistema nervioso y en especial del cerebro, en la formacién y funcidn del tejido
visual, regulacion génica y el control del sistema inmunoldgico.

Tabla 11
Dosis diaria recomendada de acidos grasos poli insaturados Omega — 3.

Hombres adultos 14
Mujeres adultas 1.2
Nifios (30%) 0.42
Lactantes e infantes (15%) 0.21
(Eskin, 2006)
(QUIRSA)
Tabla 12

Dosis diaria recomendada de fibra.

Hombres adultos 25
Mujeres adultas 22
Nifos (30%) 7.5
Lactantes e infantes (15%) 3.75

(Eskin, 2006)



IIl.  Justificacion

El mercado actual exige productos que ademas de cumplir con las necesidades basicas de
alimentacién provean al consumidor nuevas opciones, haciendo referencia a la innovacion del
producto desde su valor agregado y sus atributos diferenciadores. La necesidad de contar con
alimentos que sean mas beneficiosos para la salud ha llevado a la Industria de Alimentos a crear
una gran diversidad de productos funcionales que contienen dentro de su matriz alimentaria
componentes bioldégicamente activos que ofrecen ventajas para la salud del consumidor.

Este trabajo pretende desarrollar una compota de manzana a base de fruta fresca de la
variedad Red Jonathan que cumpla con los requerimientos de calidad y que a la vez provea la
Dosis Diaria Recomendada* de Acido Graso Esencial Omega 3 requerida en la ingesta diaria de
lactantes e infantes.

Con la transformacidn agroindustrial de los frutos de manzana se pretende aprovechar las
cualidades nutricionales y sensoriales de la manzana que no cumple con los estandares del
mercado en fresco. La creacidon de una planta de procesamiento de manzana es un proyecto de
inversidon que podria ofrecer una alta rentabilidad empresarial.

*Dosis Diaria Recomendada: 0.21 gramos
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V. Objetivos
A. Generales

Elaborar una compota de manzana fortificada con Acido Esencial Omega 3 y Fibra Soluble
generando un producto de calidad que ofrezca beneficios adicionales a la nutricion de bebés e
infantes.

B. Especificos

e Incorporar el Acido Esencial alfa-linolénico (ALA) contenido en el Omega 3y Fibra Soluble
dentro de la matriz alimentaria.

e Establecer el nivel de aceptacion de un producto innovador con caracteristicas funcionales
dentro del mercado objetivo.
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V.Metodologia

A. Visitar centros y areas de produccion nacional de cultivo de manzana para recoleccién de
informacion necesaria acerca del cultivo de dicho fruto en Guatemala.

B. Caracterizar el producto como materia prima.

1.Andlisis fisicos: Caracterizacion de la Manzana (Color, Tamafio, Forma)

C. Formulacién de la Compota Funcional de Manzana fortificada con Omega 3 y Fibra Soluble.
D. Caracterizacion del Producto Final.
1. Andlisis Proximal: Determinacion% Humedad, % Grasa, % Cenizas, % Proteinas, %

Carbohidratos Totales, % Fibra Dietética, Vitamina C, Sodio, Acidos Grasos Omega 3.

2. Anélisis Sensorial: Determinacion del Perfil Sensorial.

E. Estudio de mercado objetivo (disefio de producto, lanzamientos, promocion).

F. Disefio de planta agro — industrial para procesado de manzana en fresco que cumpla con
los requerimientos de ISO & HACCP.
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VL. Resultados
A. Generalidades del producto

1. Descripcion del producto. Se desarrollé una compota de manzana fortificada
con Omega 3 y Fibra Soluble que permitiera a las madres de lactantes e infantes asegurar la Dosis
Diaria Recomendada de Acido Esencial Omega 3 de sus hijos.

Se formuld un puré de manzana que permitié ofrecer beneficios nutricionales avanzados y
caracteristicas sensoriales adecuadas. El producto tuvo como grupo objetivo madres de familia
preocupadas por la alimentacién de sus hijos, y que estuvieran consientes de las ventajas que
ofrece consumir un producto funcional durante los primeros afios de vida.

A manera de evaluar la calidad del producto se realizd un analisis proximal que permitié
estimar el valor nutritivo del mismo y de esta manera determinar si el producto final cumplia con
los estandares establecidos por las Entidades Reguladoras Nacionales (COGUANOR & ASOCIACION
PEDIATRICA GUATEMALTECA) e Internacionales (CODEX ALIMENTARIUS).

Para determinar la aceptacion del producto en el mercado nacional se realizaron pruebas
sensoriales a los consumidores, encuestas en distintos puntos de consumo y andlisis de mercado
enfocados al grupo objetivo.

De manera de llegar al mercado objetivo se realizaron disefios atractivos al consumidor y
campanas publicitarias que generaron la expectativa de un producto innovador.

Este producto tuvo como ventajas competitivas ser pionero en la linea de alimentos funcionales
para lactantes e infantes, asi como facilitar la ingesta de Acido Graso Esencial Omega 3 y Fibra
Soluble.

B. Formulacién de compota de manzana My Baby

Tabla 13
Formulacion.
Materia Prima Dosificacion Funcionalidad
Puré de manzana 80 % Matriz alimentaria
Concentrado de manzana 10 % Matriz alimentaria
Harina de arroz 1.50% Texturizador
Acido citrico 0.05 % Acidulante (Regulador pH)
Acido ascérbico 0.05% Antioxidante
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Continuacion Tabla 13

Omega 3 6 % (DDR) Ingrediente funcional

Fibra Soluble 1.0 % (DDR) Ingrediente funcional

C. Empaque.

El envase seleccionado tiene como objetivo ofrecerle una comodidad al consumidor por su
facilidad de portabilidad y manejo, teniendo siempre un tamafio adecuado. En el caso de MY
BABY, los envases primarios iran individuales o cubiertos por un envase secundario de material de
cartdn, agrupandolos en 4 unidades o 2 unidades que conformaran un pack.

Las compotas serdn envasadas en dos diferentes presentaciones primarias, las cuales
dependerd del lugar de venta. En supermercados e hipermercados se podran encontrar las
presentaciones en vidrio como se muestra a continuacién. Al mismo tiempo podra encontrar
presentaciones de pack, ya sea de 2 o 4 unidades.

A través de este envase se lograran los siguientes beneficios para nuestro producto debido a
que los recipientes de vidrio son:

¢ Inertes al contacto con alimentos y farmacos en general, no se oxida, es
impermeable a los gases y no necesita aditivos para conservar los alimentos
envasados. En particular el vidrio usado para envases no presenta el fendmeno
conocido como “migraciones” —de mondmeros y aditivos— hacia el producto,
hecho comun al envasar en plasticos.

e Es ideal para ser reutilizado pues resiste temperaturas de hasta 1509
C, lo que facilita el lavado y la esterilizacidn. Justamente el grosor de las
botellas retornables de vidrio se justifica por la necesidad de que resista
mejor el lavado, el rellenado, y el retapado, alargando la vida util del envase.

e Es 100 % reciclable, no perdiéndose material ni propiedades en este proceso
y posibilitando un importante ahorro de energia con relacién a la produccién.

Figura 5
Envase de vidrio 130 gramos
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Figura 6
Envase de vidrio 250 gramos

Por otro lado, se incursionard con un empaque innovador situado en maquinas vending
presentes en hospitales, guarderias, y parques infantiles, etc.; por lo cual se ofrecera un empaque
plastico con apertura facil el cual incluird la cuchara para alimentar al bebé. Este empaque es
una lamina alta barrera: PS/EVOH/PE; la cual es una ldmina multicapa compuesta por PS (como
material base, EVOH actuando de barrera y PE en contacto con el alimento

Los componentes de este recipiente son:

¢ PS (Poliestireno): proporciona a la ldmina las propiedades mecanicas
deseables en cada caso particular.

e EVOH: Copolimero de alcohol polivinilico que confiere al complejo unas
magnificas propiedades barrera a los gases.

e PE (Polietileno): Es la capa en contacto con el producto envasado, de facil
sellabilidad y con una buena resistencia quimica y a las grasas. Se utiliza en
diferentes densidades dependiendo de las necesidades del cliente.

Este material tiene excelentes propiedades barreras a los gases, vapor de agua y aromas. Posee
una alta resistencia frente a grasas, aceites y productos quimicos. Tiene buenas propiedades
mecanicas. Es facilmente termoformado y también muy importante tiene muy buena sellabilidad.

Figura 7
Envase desechable
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Encuesta nivel empaque

Paraelanalisisde laaceptacionse contara con unamuestradelapoblacion que estard compuesta
por 125 personas. La poblacidn seleccionada para este estudio va a ser la correspondiente a la
segmentacion realizada para el producto; personas entre 25-55 afios, madres de familia( con hijos
o nietos que tengan entre 4 meses y 3 afos) preocupadas por la salud y alimentacién de su bebé
y que buscan nuevos productos para nutrir a sus bebés.

éle gusta el disefio del empaque? Evalte, color, forma, tamafo, cierre y funcionalidad.

Mucho

Bastante

Algo

Poco

Muy poco

éQué formato considera mas adecuado para este producto?

Unidad

Pack (varias unidades)

éCuantas unidades deberia tener el paquete?

Dos unidades

Tres unidades

Cuatro unidades

Cinco unidades

Seis unidades

Mas de seis unidades
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RESULTADOS

Encuesta nivel empaque

Para el andlisis de la aceptacién se contara con una muestra de la poblacidon que estard
compuesta por 125 personas = 100%. Los resultados se despliegan en porcentajes.

1.éiLe gusta el disefo del empaque? Evalle, color, forma, tamaio, cierre y funcionalidad.

Grafica 1

Bastante Algo

Muy Poco Poci

El 44% dijo que le gustaba algo el empaque, y un 34% dijo que si le gustaba bastante, el 19%
dijo que le gustaba mucho el envase que se tenia previsto utilizar, solamente a un 2%y a 1% les
gusto poco y muy poco respectivamente.

2.¢Qué formato considera mas adecuado para este producto?

Grafica 2

Hunaunidad ®Packvariasunidades

2%

El 98% dijo que la presentacion debia ser en varias unidades y solo un 2% dijo que debian ser
individuales.

3.¢Cudntas unidades deberia tener el paquete?

Grafica 3

58

dos

unidades unidades Cuatro Cine

5 0

Unidades unidades M”,d'
seis

unidades
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Un 58% acordd que debia tener cuatro unidades el paquete, 11% dijo que tres unidades y un
24% dijo que debian ser dos las unidades en el paquete. Sin embargo un 5% dijo que debian ser
cinco unidades y un 2% dijo que debian seis o0 mas de seis.

D. Aceptabilidad de la compota de manzana My Baby
Encuesta nivel producto

Paraelandlisisde laaceptacionse contaraconunamuestradelapoblacidon que estard compuesta
por 125 personas. La poblacidn seleccionada para este estudio va a ser la correspondiente a la
segmentacion realizada para el producto; personas entre 25-55 afios, madres de familia( con hijos
o nietos que tengan entre 4 meses y 3 afos) preocupadas por la salud y alimentacién de su bebé
y que buscan nuevos productos para nutrir a sus bebés.

1. é{Le agrada este producto?
Mucho
Bastante
Algo
Poco

Muy poco

2. El color de las compotas, édiria que tienen un color?
Demasiado oscuro
Algo oscuro

Es el adecuado
Algo claro

Demasiado claro
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3. El olor de las compotas, édiria que es...?

Demasiado fuerte

Algo fuerte

El adecuado

Poco fuerte

Muy poco fuerte

4 . En cuanto a su sabor, ¢diria que le ha gustado....?

Mucho

Bastante

Algo

Poco

Muy poco

5. En cuanto a la textura, éusted diria que es....?

Muy agradable

Agradable

Desagradable

Muy desagradable



6. éLe parecen estas compotas un producto natural?

Mucho

Bastante

Algo

Poco

Muy poco

7. ¢éQué es lo que mas le gusta de este producto?

RESULTADOS
Encuesta nivel producto

1. éLe agrada este producto?

Gréfica 4

El 69% dijo que si le habia gustado bastante, un 17% dijo que mucho. Mientras que un 3%, un
8% y un 3%; dijeron que algo, muy poco y poco respectivamente.
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2. El color de las compotas, édiria que tienen un color?

Grafica 5

63

Rlucho Bastante Algo

Muy
Poco

Poco

Al 63% les gusté mucho el color del producto y a un 29% les parecié bastante bien. Sin embargo
a un 6% de las personas encuestadas dijeron que solo algo les habia parecido y un 2% muy poco.

3. El olor de las compotas, édiria que es...?

Grafica 6
44

Al 44% les parecid adecuado, a un 34% dijo que era muy fuerte y un 19% dijo que era demasiado
fuerte. A un 2% les parecid poco fuerte y solamente a 1% les parecié muy poco fuerte.

4 . En cuanto a su sabor, é¢diria que le ha gustado....?

Grafica 7

49

Riicho Bastante Algo

Muy

Poco Poco

A un 49% les gusté mucho el sabor, el 28% les gusto bastante, al 16% les gustd algo y por
ultimo a un 4% y un 3% les gustd muy poco y poco.
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5. En cuanto a la textura, éusted diria que es....?

Grafica 8

Muy Agradable

Agradable

Desagraidable
Muy Desagradable

A un 44% no les parecié la textura de la compota y a un 34% les pareci6 agradable, a un 19%
dijeron que es muy agradable. Sin embargo a un 2% dijo que era muy desagradable.

6. é{Le parecen estas compotas un producto natural?
Grafica 9

63

Mucho
Bastante Algo

Muy

Poco Poco

El 63% dijo que se parece mucho al producto natural, mientras que un 29% solo dijo que se
parecia bastante. Un 6% dijo que se parecia solamente algo al producto natural y un 2% dijo que
muy poco.

7. éQué es lo que mas le gusta de este producto?

Grafica 10
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El 56% dijo que lo que mas les gusto fue el sabor, el 19% dijo que la textura, el 12% dijo que la
consistencia, un 8% dijo que la viscosidad y por ultimo un 5% dijo que el olor era lo que mas les
gustaba del producto.

E. Analisis proximal de compota My Baby

Tabla 14
Resultados analisis fisicoquimico

PARAMETRO RESULTADO
pH (22.4) 3.87+0.1
Brix 10.0+0.1

Tabla 15
Resultados respecto a otras marcas

COMPOTA cl-(l)El\Inl\fZ(?'I"A COMPOTA

PARAMETRO MY BABY GERBER**
el (224 3.87+0.1 3.64+0.1 3.61+0.1
13 10.0+0.1 17.5+0.1 143+0.1

** REFERENCIA BIBLIOGRAFICA: Etiqueta Nutricional adjunta en envases de Compota de Manzana Heinz y Compota

de Manzana Gerber (Paso 2).

Tabla 16
Resultados andlisis proximal

Parametro cecultado
Humedad [%] 89.2£0.1

Grasa [%] 0.38 £ 0.001
Cenizas [%] 0.06 + 0.001




Continuacion Tabla 16

Proteinas [%] 0.27£0.001

Carbohidratos totales [%] 10.1

Energia Total [Calorias / 100 g] 45.0

Energia proveniente de la Grasas [Calorias / 100 3.42

gl

Fibra dietética [%] 4.50+£0.03
Vitamina C [mg / 100 g] 11.50+0.04

Sodio [mg / 100 g] 5.63

0.04

Acidos Grasos Omega 3 [mg / 130 g]

Equivalente 21% DDR

Tabla 17

Resultados respecto a referencia bibliografica

Referencia bibliografica**

Parametro ﬁ,?r bpaobt;z
Humedad [%] 89.2+ 0.1 88.60
Grasa [%] 0.38 £0.001 0.20
Cenizas [%] 0.06 +0.001 0.20
Proteinas [%] 0.27 £0.001 0.20
Carbohidratos Totales [%] 10.1 10.80
Energia Total [Calorias / 100 g] 45.0 41

33



Continuacion Tabla 17

Energia proveniente de la Grasas 342
[Calorias / 100 g] ’ ---
Fibra Dietética [%] 4.50+0.03 17
+
Vitamina C [mg / 100 g] 11.50£0.04 38
Sodio [mg / 100 g] 5.63 5
Acidos Grasos Omega 3 [mg / 130
: 0.04
g Equivalente 21% DDR

** REFERENCIA BIBLIOGRAFICA: Instituto de Nutricién de Centro America y Panama (INCAP), Comida bebé Puré

Procesado, Manzana.

Tabla 18
Método Utilizado, Foto.

Parametro

Método Utilizado

Humedad %
AOAC

Grasa %
AOAC

Cenizas %
AOAC 22.027

Proteinas %
AOAC 10.067

Carbohidratos Totales %
METODO CALCULO AUTORIZADO POR FDA

Energia Total Calorias / 100g.




Continuacién Tabla 18

F. Perfil sensorial comparativo

Grafica 11

Perfil sensorial comparativo
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G. Analisis de mercado

1. conocimiento de producto funcional

ENCUESTA INVESTIGACION MERCADO

Para el analisis de la aceptacion se contara con una muestra de la poblacidn que estara
compuesta por 125 personas. La poblacion seleccionada para este estudio va a ser la
correspondiente a la segmentacidn realizada para el producto; personas entre 25-55 afios,

madres de familia( con hijos o nietos que tengan entre 4 meses y 3 afios) preocupadas por
la salud y alimentacion de su bebé y que buscan nuevos productos para nutrir a sus bebés.

1.¢Suele comprar compotas para sus hijo/s?

Si
No

2.¢Con qué frecuencia compra compotas?

Una vez a la semana
Dos veces a la semana
Una vez al mes

3.Cuando compra una compota équé es lo que Ud. toma en cuenta?

Nutritivo y energético
Calidad

Otros
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4.:Qué criterios considera Ud. para comprar compotas?

Precio

Envase

Marca

Promociones

Otros

RESULTADOS

ENCUESTA NIVEL MERCADO

Para el analisis de la aceptacion se contara con una muestra de la poblacidn que estara
compuesta por 125 personas = 100%. Los resultados se despliegan en porcentajes.

1.éSuele comprar compotas para sus hijo/s?

Grafica 12

Hsi Mpo

5%

El 95% de las mujeres encuestadas dijo que si compra compotas para sus hijo/s.



2.¢Con qué frecuencia compra compotas?

Grafica 13
55
21
24
Dosvezala
semana Unavecesala
semana Una vez al mes

EI 55% de las personas dijo que compra compotas una vez a la semana; El 21% dijo que
lo hace dos veces a la semana y el 24% indico que compra las compota solamente una vez
al mes.

3.Cuando compra una compota ¢qué es lo que Ud. toma en cuenta?

Grafica 14

¥ Nutritivo y
Energetico

S calidad

H“otros

El 45% dijo que lo mds importante para realizar la compra de las compotas era la calidad
del producto, el 44% dijo que tomaba en cuenta si era nutritivo y/o energético y el 11% dijo
gue veia otras caracteristicas.

4.¢Qué criterios considera Ud. para comprar compotas?
Grafica 15

45

=
v
£
=

Envase
Marca

Promo
ciones
Otros
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El criterio mas importante para realizar la compra de compotas fue la marca con un
45%, mientras que un 29% las promociones, un 14% dijo que el criterio para comprar era el
precio, asi mismo un 11% dijo que era el envase el criterio que consideraban.

2. Adquisicion de productos funcionales

ENCUESTA NIVEL CONCEPTO

Presentacion del producto a las personas encuestadas y explicacién de los beneficios
del mismo.

1.¢Cual de las siguientes expresiones describe mejor como se siente usted respecto
a la compra de este producto?

Yo definitivamente lo compraria

Yo probablemente lo compraria

Yo podria o no comprarlo

Yo probablemente no lo compraria

Yo definitivamente no lo compraria

2.éQué expresion describe mejor la frecuencia con que usted cree que comprara
este producto?

Una vez por semana

Una vez por 2 o 3 semanas

Una vez al mes

Una vez por 2 o 3 meses

Una vez 4 0 6 meses



Una o dos veces al afio

Menos de una vez al afo

Nunca

3.¢En qué medida cree usted que éste producto es diferente de los ya existentes en
el mercado?

Muy diferente

Algo diferente

Apenas diferente

Nada diferente

4. {Qué expresion describe mejor su opinion respecto al valor de este producto?

Muy alto valor

Bastante valor

Valor medio

Poco valor

Muy bajo valor
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5. éDénde compraria usted este producto?

En mi tienda tradicional

En supermercado e hipermercados

En herbolarios y tiendas de dietética

En la seccidn dietética de supermercados e hipermercados

En tiendas especializadas en alimentos vegetarianos

6. ¢Cree usted que éste producto podria reemplazar total o parcialmente un producto
que usted esta usando actualmente?

7. ¢Ha habido algo en la descripcion de éste producto que le resulté a usted confusa
o dificil de entender?

Si

No

éCual?

RESULTADOS

ENCUESTA NIVEL CONCEPTO

Para el analisis de la aceptacion se contara con una muestra de la poblacidn que estara
compuesta por 125 personas = 100%. Los resultados se despliegan en porcentajes.
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1. Cuadl de las siguientes expresiones describe mejor como se siente usted respecto a la
compra de este producto?

Grafica 16
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El 41% dijo que probablemente lo compraria, el 30% dijo que definitivamente lo
compraria. El 10% de las personas encuestadas dijo que probablemente no lo compraria,
mientras que el 14% definitivamente no lo compraria. Un 5% no sabia si lo compraria.

2.¢Qué expresion describe mejor la frecuencia con que usted cree que comprara este
producto?

Grafica 17

Un 43% de las personas encuestadas dijo que lo compraria una vez a la semana, un 22%
dijo que una vez cada dos o tres semanas. Un 10% dijo que lo compraria cada dos o tres
meses, mientras que un 12% y un 8%ijo que loso compraria dos veces al afio y una vez al
mes, respectivamente.

3.¢En qué medida cree usted que éste producto es diferente de los ya existentes en el mercado?

Grafica 18
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Un 69% percibid el valor agregado del producto, mientras que un 17% solo percibié algo de
diferente. El 11% apenas noto diferencia y un 3% no noto ninguna diferencia significativa.

4. {Qué expresion describe mejor su opinion respecto al valor de este producto?

Grafica 19
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53% de las personas encuestadas describié el producto como con alto valor, un 27% lo
describié como con bastante valor. El 17% con valor medio y un 2% y 1% como con poco valory
muy poco valor respectivamente.

5.¢Dénde compraria usted este producto?

Grafica 20
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El 53% realizaria la compra en tiendas tradicionales, el 27% lo compraria en supermercados
e hipermercados, el 17% lo compraria en farmacias y un 2% y un 1% lo compraria en tiendas de
conveniencia y vending, respectivamente; aun asi dijeron que los vending son una buena opcion
para cuando se esta fuera de casa en parques o en lugares de juegos para nifios.

6. ¢Cree usted que este producto podria reemplazar total o parcialmente un producto que
usted esta usando actualmente?

Gréfica 21
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7. ¢Ha habido algo en la descripcidn de este producto que le resulté a usted confusa o dificil de
entender?

Grafica 22
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El 37% dijo que si era dificil la comprension, y el 63% dijo que no era confuso el producto. La
falta de comprensién acerca del producto se dio basicamente en los niveles conceptuales de las
personas encuestas. Por ejemplo:1) El encuestado: No sabia que era un producto funcional, daba
desconfianza probarlo. 2) No relacionaba la funcionalidad de aceite de pescado omega 3 para
beneficios de un bebé-infante. 3)Percibia que el acido omega 3 iba a dar mal sabor al alimento.
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2. Afiche

Figura 9
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4. Exhibidor

Figura 11
Exhibidor
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VIl.  Discusidn

Los alimentos para lactantes e infantes son los que se utilizan principalmente durante el periodo
normal de destete y durante su gradual adaptacion de los lactantes e infantes a la alimentacion
normal.

Se elaboré un preparado alimenticio complementario, apropiado para el periodo de
alimentacién de lactantes después del destete asi mismo como para infantes. Este alimento
complementario proporciona los niveles de omega 3 que faltan o que estdn presentes en
cantidades insuficientes en los alimentos bdasicos.

Segun la norma CODEX-STAN 73-1981, la compota My BABY, se clasifica como un alimento
granulado con particulas pequefias de tamafio uniforme que no requiere ni insita a la masticacién
antes de la deglucién. De igual manera se caracteriza a este producto como no endulzado ya
gue no contiene ningun tipo de edulcorante artificial, lo cual lo hace un producto ideal para la
alimentacién de lactantes e infantes.

Para el desarrollo del producto se utiliz6 como matriz alimentaria un puré de manzana, al
cual se le agregaron distintos aditivos para formular un alimento funcional; se selecciond como
materia prima la manzana debido a sus ventajas nutricionales y a su facilidad digestiva idénea
para la preparacion de un alimento funcional. Para lograr la consistencia adecuada de un alimento
granulado apto para el consumo de un lactante e infante se le agrego harina de arroz (1.5% p/p)
como texturizador. Se optd por la harina de arroz debido a que tiene un contenido satisfactorio de
aminodcidos esenciales ademas de tener el beneficio de ser hipoalergénico.

La compota cumple con la norma CODEX-STAN 73-1981 seccidn 4 (aditivos alimentarios), la cual
especifica que el nivel de 4cido citrico como regulador del pH debe ser menora 0.5g./100g. Ala
matriz alimentaria se le adicion6 0.038g / 100g de &cido citrico para obtener un pH de 3.87, lo cual
clasifica al producto como un alimentos acido que permite el envasado hermético y una vida de
anaquel adecuada. El descenso del pH, tiene como objetivo reducir la capacidad de supervivencia
de especies bacterianas indeseables especialmente la germinacidn de esporas Gram.-positivas
posibles causantes de intoxicaciones alimentarias (por ejemplo: Clostridium botulinum).

Segun la norma CODEX-STAN 73-1981, el producto cumple con el nivel minimo aceptable de
sélidos solubles (9°Brix) para puré de manzana no endulzado; se obtuvo un valor de 10°Brix. Se
obtuvo un porcentaje de humedad de 89.17%; en este parametro en comparacién con la tabla de
Composicion de Alimentos de Centroamérica (INCAP/OPS) el valor es cercano al dictado en esta
tabla de referencia de 88.60% respecto al 89.17% obtenido.

En relacion con el analisis del porcentaje de grasa segin INCAP/OPS el porcentaje de Grasa
adecuada para un puré de manzana debe de ser de 0.20%; el producto posee un 0.38% de Grasa.
El excedente de grasa presente en la matriz alimentaria se debe a la adicién de Acidos Grasos
Omega 3, los cuales se utilizan como aditivo funcional para la fortificacion del producto. Un nivel
de grasa alta es adecuada debido a que esto incrementa la densidad energética del producto
contrarrestando asi la no adicion de azlcares a nuestro producto.

El porcentaje de Cenizas obtenidas fue de 0.06%, lo cual es bastante bajo segun los niveles
establecidos por el INCAP/OPS que son de 0.20%. Esto se puede atribuir a que no se le adiciono
ningun tipo de mineral.
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Segun la norma CODEX-STAN 73-1981 el contenido total de sodio en el producto se puede
derivar de la adicion de acido ascérbico (vitamina C) y/o la calidad de higiene del lugar y equipo
utilizado. El producto posee una presencia de sodio (5.63mg/100g) mayor a la establecida por el
INCAP/OPS (2mg/100g) lo cual se atribuye a efectos de proceso. Se adiciond acido ascérbico con
dos fines: el primero enriquecer el alimento para asegurar la presencia de esta vitamina, debido
a la sensibilidad de esta a los distintos cambios térmicos a los cuales fue expuesto el producto
durante el proceso y el segundo evitar la oxidacidn de la compota y de esta manera garantizar las
propiedades sensoriales de la misma e incrementar la vida de anaquel. Sin embargo la adicién de
vitamina C fue deficiente en los resultados obtenidos debido a que la compota tiene un nivel de
11.50mg/100g en comparacion al establecido por INCAP que es de 38mg/100g. Es de esperarse
valores menores, ya que la vitamina C es sensible a factores como luz, calor y oxigeno por lo que
se degrada rdpidamente.

El porcentaje de proteinas en un alimento es importante ya que este nos indica /a relacion
entre el nitrogeno que contiene una proteina y el nitrdgeno que el organismo es capaz de
retener. El valor dado es la conversién del porcentaje de nitrégeno total encontrado en
la muestra multiplicado por el factor 6.28 para la conversién a porcentaje de proteina. La
manzana se considera una fuente proteica baja, ya que no tiene en niveles adecuados los
aminodcidos esenciales requeridos por el cuerpo. El nivel establecido por INCAP tiene un valor
de 0.20%, el producto obtuvo un nivel porcentual de 0.27%. Esta diferencia se puede atribuir
a los componentes funcionales que fueron agregados a la matriz alimentaria. En este caso nos
referimos especificamente al Acido Graso alfa linolénico y a la harina de linaza como fuente
principal de proteina, ya que son nutracéutico ricos en porcentaje proteico. Este resultado puede
ser beneficioso para nuestro producto ya que asegura al consumidor poder tener beneficios en
la captacion de nutrientes necesarios para el organismo.

Las fibras alimentarias y otros carbohidratos son importantes para la eficiencia de absorcion
de distintos nutrientes; asi mismo como para la eliminacién de la materia orgdnica no absorbida.
Se obtuvo un resultado de 10.12% de para el contenido de carbohidratos en el producto;
este resultado varia al establecido por el INCAP el cual oscila en un 10.80%; Los niveles bajos
de carbohidratos respecto a la referencia bibliografica se pueden atribuir al tipo y variedad de
manzana que se utilizé en los distintos estudios. De igual forma debemos destacar que la compota
es un producto no endulzado cuya unica fuente de azucar son los carbohidratos presentes en la
manzana como materia prima.

Al haber agregado linaza como ingrediente funcional, se tuvo como objetivo primordial ayudar
al transito alimenticio y de esta manera facilitar las deposiciones y asi evitar el estrefiimiento
lactante e infante mediante la nutricidn diaria. La linaza es una semilla cuya composicién posee
un 40% de fibra dietética de la cual una tercera parte es fibra soluble y el resto es fibra insoluble
(aspecto funcional); por ser un producto de funcionalidad suave y moderada dentro de los procesos
de digestidn se considero el nutracéutico ideal para dar un valor agregado de funcionalidad a
nuestro producto. El nivel establecidos por INCAP para fibra dietética tiene un valor de 1.7%, para
el producto fue de 4.5%.

En lo que respecta a carbohidratos, se realizo el calculo aprobado por la FDA y segun la tabla
de composicién de alimentos de Centroamérica del INCAP/OPS, el valor esperado es de 10.80%
por lo cual se observa que el valor obtenido 10.12%, es muy similar al de referencia; esto se puede
atribuir a que la compota es un alimento no endulzado.
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En lo que respecta a Energia total, se realizaron los célculos aprobados por la FDA, con los
factores 4 carbohidratos, 9 para grasa y 4 para proteinas. El resultado obtenido 44.98 Kcal/100g
en comparacién con el reportado en la tabla de composicion de Alimentos de Centroamérica del
INCAP/OPS, que es de 41Kcal/100g.

Los Acidos Grasos Omega 3 son el ingrediente funcional que caracteriza a nuestro producto
y los diferencia de los ya existentes en el mercado. Se selecciond el Acido Graso Omega 3 como
ingrediente funcional con dos fines especificos. El primero, desarrollar un producto innovador lider
en su campo y el segundo, proveer a las madres de familia un producto formulado especialmente
para lactantes e infantes que tenga propiedades de caracter funcional en los procesos biolégicos
de sus hijos. Se selecciond a partir de la semilla de Lino, el Acido Alfa-Linolénico (ALA) como fuente
de Omega 3.

El 4cido Alfa-Linolénico extraido a partir de la semilla de lino fue la mejor opcidn debido a que
segun la referencia bibliografica de USDA, Codex, IUPAC, es la fuente vegetal que mayor porcentaje
de acido graso Alfa-Linolénico (ALA) contiene en su estructura. Se selecciond la fuente de omega 3
de origen vegetal debido a diversos factores: El primer factor fue el costo y facilidad de adquisicion
del acido graso omega 3 a partir de la semilla de lino como materia prima y producto funcional
de nuestro alimento. El segundo factor se refiere a que mediante la adicidn del dcido graso alfa-
linolénico no se produce ninglin cambio sensorial perceptible facilitando asi la incorporacién del
mismo a la matriz alimentaria y logrando una buena sensacién sensorial agradable al consumidor.
El tercer factor se refiere al aspecto funcional que este acido va a generar en los procesos
metabdlicos. Al utilizar el acido graso Alfa Linolénico como principio activo de los beneficios de
los Acidos Grasos Omega 3, el cuerpo lo sintetiza en base a sus necesidades bioldgicas a Acido
Grasa Eicosapentanoico (EPA) y Acido Graso Docosahexanoico (DHA). Cabe mencionar que en
base a la bibliografia consulta el componente funcional para la alimentacién materno infantil
es el Docosahexanoico (DHA) por lo que el cuerpo utiliza el Acido Graso Eicosapentanoico (EPA)
como intermediario de la reaccién. Es por ello que se deja a criterio del metabolismo humano
la absorcién y utilizacion de los acidos grasos obtenidos por medio de la sintesis del Acido Alfa
Linolénico (ALA).

En la actualidad no existe una normativa para la Adicién de Acidos Grasos Omega 3 como
suplemento alimenticio. Actualmente se tiene como referencia de 0.21 gramos como Dosis Diaria
Recomendada para lactantes e infantes. Segun los estudios realizados, la compota tiene un nivel
de 0.045 gramos / compota lo cual es equivalente al 21.4% de la Dosis Diaria Recomendada. Este
resultado es altamente satisfactorio en cuanto a nutricién se refiere debido a que el consumo de
fuentes naturales de Acidos Grasos Omega 3 en las edades de lactantes e infantes se considera
bajo o nulo; el producto puede ser una excelente opcién para cubrir las necesidades de Acidos
Grasos Omega 3. Segun los resultados al consumir tres compotas se estaria cubriendo mas del
60% de la DDR lo cual es un hecho bastante factible dada la naturaleza del producto.

Para determinar la aceptacién del producto se realizaron encuestas. Estas encuestas se
dividieron en cuatro, las cuales fueron: Empaque, Concepto, Producto y Mercado. Con base a los
resultado obtenidos se puede esperar que la Compota My Baby, podria tener una buena difusion
y aceptacion en el mercado guatemalteco, ya que aun cuando existié cierta confusion sobre el
termino Omega 3, este no fue impedimento para que la poblacidn encuestada percibiera los
beneficios de un producto funcional.
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VIIl.  Conclusiones

1. Existe la factibilidad de desarrollar productos funcionales fortificados con 4cidos grasos Omega
3 y fibra soluble con una composicién quimica y nutricional apropiada para su consumo por
lactantes y nifios.

2. La integracion de acidos grasos omega 3 y fibra soluble no alteran significativamente las
propiedades organolépticas y sensoriales del producto desarrollado por lo que son ingredientes
nutraceuticos adecuados para la fortificacion de alimentos.

3. La aceptacion de la compota como producto innovador en el mercado se vio afectada por el
poco conocimiento acerca de los beneficios que los dcidos grasos Omega 3 generan como producto
funcional.

4. Es factible formular productos fortificados que satisfagan tanto las necesidades funcionales y
sensoriales requeridas por el mercado objetivo.
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IX.  Recomendaciones

1. Como complemento de control de calidad pueden realizarse analisis microbioldgicos tales
como Recuento Total y Mohos - Levaduras.

2. Debido a que la formulacién de la compota se desarrollo a partir de concepto de un alimento
natural con propiedades funcionales, se recomienda mejorar las propiedades sensoriales y
organolépticas del producto.

3. Realizar campanas de informacién acerca de la importancia en el consumo de alimentos
funcionales y de la buena alimentacidn en lactantes y nifios.

4. Expandir el concepto del producto My Baby a variedades de compotas dulces y saladas.
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Xl.  Anexos

A. Estudio técnico

1. Tabla de listado de actividades y su clasificacion industrial

Tabla 19
Listado de actividades — Compota My Baby

. . . L, Tipo de ..
Actividad Descripcion . . . Observacion
P Actividad Industrial
Se recibe toda
la materia prima
L, directa; la manzana,
Recepcion de ., .
o como también la Almacenaje
Materia Prima - .
indirecta; aditivos,
agua, etc., y se coloca
en la bodega.
Cada materia
rima debe cumplir
Se comprueba el B B P
. ., con estandares
Muestreo estado de la materia Inspeccion A
. establecidos por
prima -
los requisitos del
producto final.
Se selecciona
., de manera manual
Seleccién de
- las manzanas que L
materia prima Inspeccion
cumplen con los
requisitos de calidad.
Control Pruebas de Inspeccion
microbiolégico calidad P
Se lava la fruta
con aguay jabdény se .,
Lavado L guayl . Y Operacion
elimina toda suciedad
y partes danadas.
Se clasifica por Operacion
Separar o P P
tamafio
Se elimina el Operacion
Secado P
exceso de agua
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Continuacion Tabla 19

Se almacena la
materia prima lista

8 Almacenamiento Almacenamiento
para procesar
Se pelan las
manzanas de forma ., El equipo debe
9 Pelado . Operacion quip L
mecanica. encontrarse limpio.
Se separa la
ulpa de las semillas ., Las semillas se
10 Despulpado pup y Operacion.
otra carnaza. deben separar.
Se pasa por un
colador toda la carne
11 Puré de la fruta obtenida Operacion
para convertirlo en
puré.
Se deben
Se concentra el controlar factores
12 Concentrado puré con ayuda de Operacion de temperaturay
calor. tiempo.
Pesado de Ingredientes
13 ingredientes e . Combinada
., complementarios.
formulacion
Se debe cumplir
Mezcla de todos con las regulaciones
14 Mezcla los ingredientes Operacion de los aditivos
segun las normas
referidas.
Homogenizacion
15 Acondicionado del producto Demora
Se debe e
Se utilizan
comprobar que ,
. estandares
las caracteristicas .
oreanolépticas establecidos por
16 Control de calidad & P Al Inspeccion. la empresa con

fisicoquimicas del
producto son las
deseadas.

respecto a los
requisitos del
producto final.
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Continuacién Tabla 19

Esterilizar

Se debe someter
el producto a un
tratamiento de calor
con el objetivo de
esterilizarlo.

Operacion

Debe cumplir
con las regulaciones
establecidas en las
normas.

Pesado

Preparacion del
producto final

Operacion

Empaque

Se realiza un
empaque hermético
al vacio

Operacion

Identificacién de
lotes

Para llevar
registro de la
produccién

Operacion

Almacenar

Se debe
almacenar el
producto terminado
en un ambiente
adecuado para
su conservacién y
proteccion.

Almacenaje
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2. Diagrama de operacion

Diagrama 1
Diagrama de operacién compota de manzana

Diagrama de Operacidn Compota de Manzana
‘ Métoda: Propuesto Producto: Compota manzana
sy

Diagrama Mo.: DOC-01 Hoja: 1
Elaborade por: PRODUCCION Fecha: 2010
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Diagrama 2
Diagrama de operacién compota de manzana

Diagrama de Operacion Compota de Manzana

Método: Propuesto Producto: compota manzana
Diggrama Na.: DOC-01 Hoja: 2
Elaborade por: PRODUCCION Fecha: 2010
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Diagrama 3
Diagrama de operacién compota de manzana

Diagrama de QOperacidn Compota de Manzana

Meétodo: Propuesto Producto: compota manzana
Diggrama No.: DOC-01 Haoja: 1
Elaborade per: FRODUCCION Fecha: 23/10,/0%
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n de lote

v Almacenaje




3. Diagrama de desiciones

Diagrama 4
Diagrama de decisiones

Diagrama de Decisiones Compota de Manzana
Método: Propuesto Producto: compota manzana
Dizgrama Mo.: DOC-01 Heja: 1
Elaborade por: PRODUCCION Fecha: 2010
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4. Diagrama de relacion de actividades

Diagrama 5

Diagrama de relacién
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Tabla 20

Descripcidn de por qué se

le asigna factor A, E, I, O, U o X.

Relacion

Especialmente importante

Importante

Ordinaria

Sin importancia

Rechazable




5. Diagrama relacional de nodos

Diagrama 6
Diagrama relacional del nodos

1. Descarga de materias primas
y materiales.

2. Bodega de materias primas.
3. Area de seleccién.

4 Area de lavado.

5. Area de despulpado.

6. Area de proceso de puréy
concentrado.

7. Area de pesado y
formulacién.

8. Area de mezclado.

9. Area de esterilizacién
10. Comedor.

11. Area de llenado.

12. Area de empaque.
13.Bodega de almacenaje.

14. Despacho de producto final.
15. Cuarto de calderas=.

16. Oficinas

administrativas.

17. Bafnos

19. Comedor

20. Desechos sdlidos.

21. Almacenaje
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6. Distribucion final de la planta

Diagrama 7
Diagrama final de la planta
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Diagrama 8
Diagrama de recorrido

7. Diagrama de recorrido
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