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RESUMEN

El atole, conocido también como atol en algunas regiones; es una bebida de origen
prehispanico consumida principalmente en Centroamérica. Originalmente se elaboraba
Unicamente a base de la masa de maiz, pero actualmente se prepara con harina de maiz o con
formulas lista para hacer, a base de semola de maiz, trigo o arroz. Este es visto como un

postre que puede consumido en cualquier momento del dia.

Luego de conceptualizar el producto. Es importante mencionar, que el propésito de este
estudio investigativo es el aprovechamiento del suero, extraido de la leche de vaca, mediante
la produccion de atol sabor café “Viscoffeli”, un atol Gnico en su variedad gracias a su
composicion y sabor. De manera que se utilice el suero como materia prima, promoviendo la
minimizacion del desecho de lactosuero al medio ambiente; formando a partir de este, la idea

de la utilizacién del suero para la creacion de productos alimenticios innovadores.

La investigacién que se ha desarrollado es de tipo descriptiva y transversal, con disefio
experimental. Este estudio se realiz6 en la UNAN-MANAGUA; FAREM-Chontales,
tomando como poblacién los estudiantes que asisten a clases de lunes a jueves en el turno
vespertino de dicha universidad, aplicando la formula de muestreo se obtuvo como resultado
una muestra de 66 estudiantes.

Al aplicar la prueba hedonica, a nivel general, los datos indican que la aceptacion del atol
sabor a café esta entre el 80-90%, es decir que, a pesar de que es un producto nuevo su
aceptacion es bastante alta. Ademas, de esto se elabor6 un diagrama de flujo para simplificar
el proceso de elaboracion de este producto, se calcularon los costos de produccion y de venta,
obteniendo un resultado de precio de venta de C$26 por unidad, y asimismo se realiz6 un
analisis fisico-quimico arrojando como resultado mas importante que este aporta 143
kcal/100g.

Palabras claves: transformacion, atole, analisis Fisico-Quimico, aceptacion, lactosuero,

inocuidad, innovacion, café, valor nutricional, diagrama, fécula, produccion.
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I. CAPITULO
1.1. INTRODUCCION

El atole, conocido también como atol en algunas regiones; es una bebida de origen
prehispanico consumida principalmente en Nicaragua, México, Guatemala, Honduras, El
Salvador y otros paises de Centroamérica. En su forma original es una coccion dulce de maiz
en agua, en proporciones tales que al final de la coccion tenga una moderada viscosidad y se

sirve lo mas caliente posible.

Originalmente se elaboraba Unicamente a base de la masa de maiz, pero actualmente se
prepara con harina de maiz o con férmulas lista para hacer, a base de semola de maiz, trigo

O arroz.

Ademas, es muy comun que sea condimentada con especias aromaticas y otros saborizantes,
para aumentar su degustabilidad. Tradicionalmente se endulza con piloncillo, azicar o miel,
también suele prepararse con leche en lugar de agua, a diferencia del atol con sabor a café
que tiene como materia prima el suero y en menor proporcion la leche; se elabora a base de
fécula de maiz y se sirve frio; al agregar el ingrediente caracteristico que es el café mejoramos
su sabor y lo vuelve Unico en comparacién a los otros productos existentes en el mercado, lo

que le da un mejor gusto y apariencia, siendo por esto muy demandado.

El aprovechamiento del suero lacteo en la fabricacion de productos agroindustriales, es casi
nulo, por lo que en su mayoria el residuo resultante de la fabricacion de quesos es desechado
al ambiente y de esta forma las proteinas y la lactosa se transforman en contaminantes cuando

el liquido es arrojado sin ningun tipo de tratamiento.

Existen dos tipos de suero lacteo, el dulce y el &cido, en cualquiera de los dos tipos
de lactosuero obtenidos, se estima que por cada kg de queso se producen 9 kg de
lactosuero, esto representa cerca del 85-90% del volumen de la leche y contiene
aproximadamente el 55% de sus nutrientes Entre los mas abundantes de estos
nutrientes estan la lactosa (4,5-5% p/v), proteinas solubles (0,6-0,8% p/v), lipidos
(0,4-0,5% p/v) y sales minerales (8-10% de extracto seco). (Huertas, 2008)



Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua, Managua
FAREM-CHONTALES

Es importante mencionar que leche como ingrediente secundario aporta numerosos nutrientes
al estar compuesta por grasas, proteinas e hidratos de carbono; posee vitaminas A, B,y D, y
distintos minerales: magnesio, fosforo, calcio y zinc. Sus amplios beneficios para la salud y
sus amplias alternativas en la produccion agroindustrial hacen que la fabricacion y el

consumo de productos lacteos sea necesario.

Conviene destacar que, el café es uno de los productos mas comercializados en el mundo y
una de las bebidas méas populares y consumidas junto al té y al agua. Es por esto que, la
utilizacion de este ingrediente es una gran oportunidad de volver a un mas popular el postre
de atol con sabor a café, ya que es una sustancia psicoactiva y bastante estimulante debido a

su contenido en cafeina.

Consideremos ahora, que la produccion e introduccion de este producto al mercado aportara
al crecimiento del sector agroindustrial en la region y constituiria otra forma de aprovechar
el suero resultante de las queseras de la localidad. Por tanto, esta investigacion se enfocara

en la produccidn y semi industrializacion del atol con sabor a café a base de suero lacteo.

En el marco referencial del presente trabajo, se aborda la informacion esencial para el
desarrollo de esta investigacion; caracteristicas generales del producto, también los
conceptos basicos de cada ingrediente que componen este postre, como lo son: el suero, la

leche, el café y los distintos insumos utilizados.

Posteriormente, se muestran las distintas normativas usadas para el disefio de un diagrama
de flujo. Enseguida, se describe brevemente las normas de calidad implementadas durante la
elaboracion del atol, también, los distintos métodos utilizados para conocer las caracteristicas
nutricionales de un producto alimenticio. Ademas, se presentan los calculos matematicos
esenciales para determinar los costos de la materia prima, los costos indirectos y directos de
produccion y de manera andloga el costo de venta del producto. Y al final, se explica lo que

involucra la aceptacion de un producto y la prueba utilizada para conocerla.

Por todo lo antes mencionado y para el desarrollo de este nuevo producto agroindustrial a
partir de suero de leche; desde el principio del procesamiento serd necesario establecer
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buenas practicas de procesamiento. De tal forma que el producto terminado cumpla con
estandares de calidad e inocuidad.

El documento consta en la primera fase con elementos como son justificacion, antecedentes,

objetivo general y objetivos especificos.

En la segunda fase encontramos el marco teorico este contiene informacion que servira de
referencia para consultas futuras sobre términos no comprendidos y que son utilizados en el

estudio.

La tercera fase contiene las preguntas directrices que sirvieron de guia en el desarrollo de la
investigacion, el disefio metodologico presenta los pasos detalladamente los procedimientos
que se utilizaron para desarrollar el presente trabajo.

La cuarta fase presenta los resultados obtenidos en cada uno de los objetivos planteados, las

conclusiones que brindan la repuesta al objetivo general, las recomendaciones y los anexos.
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1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El suero de leche es un subproducto obtenido de la coagulacion de la proteina denominada
caseina presente en la leche, al elaborar queso, éste resulta de la separacion de la parte
proteica antes mencionada del resto de componentes de la leche, en gran parte agua y
proteinas séricas. El lacto suero es considerado como un desecho dificil de tratar y eliminar
debido a las grandes cantidades producidas en la industria del queso, de cada diez litros de

leche que son procesados para elaborarlo salen entre 7.2 y 8.5 litros de suero en promedio.
El portal web P & S Biotec (PorcinoUniverso, 2010) nos informa que:

En la fabricacion de quesos, el suero que se obtiene de este proceso se queda con el
mayor % del contenido total de la proteina de la leche cruda y con el 90% del
contenido total de la lactosa de la leche cruda, ademas una parte importante de los
solidos solubles de la leche cruda pasan al suero lacteo. La composicion del suero
lacteo fresco, referido a materia seca nos da un 80% de lactosa, 13% de proteinas y

el 7% restante entre minerales y lipidos.

Las proteinas y la lactosa se transforman en contaminantes cuando el liquido es arrojado al
ambiente sin ningun tipo de tratamiento, ya que la carga de materia organica que contiene
permite la reproduccion de microorganismos produciendo cambios significativos en la DBO
(Demanda bioquimica de oxigeno) del agua contaminada. (Valencia, & Ramirez Castillo,
2009)

En Nicaragua el aprovechamiento del suero lacteo en la fabricacién de productos
agroindustriales, es casi nulo, pues muy pocas veces se toma como materia prima en la
elaboracion de nuevos productos, si no, que solo es utilizado para la produccién leches
saborizadas a base de suero. Por esto, el principal problema, es la poca iniciativa de la
poblacion para creacion de productos innovadores a base de suero, aun sabiendo que a partir
de este sub producto de la leche se pueden elaborar bebidas, ingredientes de cocina,

probidticos y es un elemento basico se puede utilizar para el cuidado de la piel.

Como consecuencia, la mayor parte de este residuo es utilizado en la alimentacion de cerdos

de engorde y la otra fraccion es desechada al medio ambiente la cual ha sido dificil de reducir
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con los afos provocando una gran contaminacion en la naturaleza por su alto contenido de

materia organica.

De aqui surge la idea de la elaboracion de un nuevo sabor de atol a base de lacto suero; es
importante mencionar que el atol es de consumo tradicional desde tiempos antiguos en la
ciudad, es normal que se comercialicen en grandes cantidades, pero siempre elaborados de

la misma forma artesanal y con el mismo sabor (atol de maiz nuevo).

Cabe destacar, que no existen investigaciones donde especifiquen el uso de lactosuero para
la elaboracién de atol, limitando la informacion de apoyo que podemos utilizar para respaldar

nuestro documento como base para la creacion de un nuevo producto.

Por ende, la creacién de un atol a base de suero, con sabor a café es una buena alternativa
para obtener un nuevo subproducto nutritivo gracias a sus propiedades y le dara un mayor

valor agregado a esta materia, que ha sido desperdiciada durante mucho tiempo.

Asi podemos plantear, en relacion a la problematica expuesta, lo siguiente (Se puede
contribuir al aprovechamiento del lacto suero mediante su utilizacién para la produccién de

un atol sabor a café?
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1.3. JUSTIFICACION

La industria lactea en Nicaragua constituye una de las principales fuentes de ingresos para el
pais y se destaca por su produccion de leche, debido a que el rubro de la ganaderia ha
incrementado considerablemente con el paso de los afios y con ello también grandes
volimenes de suero que en su mayoria va destinado a la alimentacion de cerdos y en otros

casos es desechado, debido a que la poblacion desconoce de su contenido de nutrientes.

El suero de la leche es un subproducto de la industria lactea con un gran potencial para la
utilizacion de componentes con valor agregado, sin embargo, el mal manejo genera gran

contaminacién ambiental.

Las estrategias para utilizar de una forma rentable el suero son muy pocas ya que no existe
la cultura de aplicar tecnologia de aprovechamiento para este tipo de sub producto.
Actualmente, en la industria lactea es poco el uso que se le da al lacto suero, siendo

mayormente empleado para alimentacion de los animales.

Debido al poco aprovechamiento de este sub producto surge la idea de procesarlo y agregarle
valor, por tanto, dicha investigacion tiene como propoésito darle un mejor uso al suero y
ayudar disminuir la contaminacion ambiental. Para la elaboracion de este derivado se parte
de una combinacion de diversos ingredientes hasta obtener una formulacion perfecta para la
obtencion y/o fabricacion de atoles, entre el suero obtenido de la coagulacion de la leche y la

fécula de maiz en conjunto con el café.

Cabe destacar, que la harina es un espesante natural y se encuentra en el grupo de alimentos
de los cereales, por lo tanto, desde el punto de vista nutricional aporta carbohidratos que son
de facil digestion, asi mismo resaltamos su caracteristica de ser libre de gluten.

Es por eso que, aunque es un producto elaborado con harina de maiz puede ser consumido
por personas intolerantes al gluten a quienes se les denomina celiacos, de esta forma el atol
esta disponible para un grupo mas amplio de consumidores ofreciéndoles un postre innovador

y sobre todo beneficioso para la salud.
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De manera que, esta investigacion se enfoca en el desarrollo de atol sabor a café como una
alternativa creativa y diferente a los atoles a base de leche que cominmente se ofertan en la
ciudad, en esta ocasion se optd por agregar valor al suero creando un producto nuevo
obtenido de la coagulacién de la leche, motivando a las empresas, microempresas y

productores del sector lacteo nicaragliense, para aprovechar dicho recurso.

Por lo tanto, este producto se elaborara con el fin de mostrar a las personas que se encuentran
en la UNAN FAREM-Chontales y en la ciudad, que de esta manera podemos llevar a cabo
la fabricacion de un producto innovador industrializado de modo que se le dé un valor
agregado a la materia prima y de este modo contribuir al desarrollo del sector agroindustrial

que es una de la problematica que se encuentra en Juigalpa.

Los resultados obtenidos servirdn de capital intelectual de base para las futuras
investigaciones relacionadas con la utilizacion de suero con productos de procesamiento de
atoles, con el animo de obtener productos naturales que puedan participar en mercados
especializados nacionales, haciendo competitivo al sector en el Departamento. Asi mismo,
estara dirigido a los consumidores dispuestos a probar nuevas formas de innovacién que
beneficien a la poblacion, también a aquellos comensales que quieran consumir postres que
se deriven de la leche, por lo general, en esta ciudad los productos lacteos tradicionales no

faltan en los hogares de cada persona en la sociedad.

Ademas, es importante para el municipio, porque contribuird a incrementar la creacion de
fuentes de produccién y empleo. Asimismo, para la UNAN — FAREM - CHONTALES,
Managua dado que tiene como parte de sus fines la investigacion cientifica y la extension
universitaria en beneficio del municipio, también para generaciones futuras que quieran

documentarse sobre el valor agregado que se le da al lacto suero.
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STL
1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General

v" Aprovechar el lactosuero residual de la produccion de queso lacteo, mediante la
produccion de atol sabor café “Viscoffeli”, en la UNAN-MANAGUA; FAREM-
CHONTALES, en el segundo semestre del afio 2021.

1.4.2. Objetivos Especificos

v' Disefiar el flujo de proceso del postre Viscoffeli haciendo uso de una normativa técnica
de simbolos para la diagramacién.

v Determinar los beneficios nutricionales mediante pruebas de laboratorio.

v Calcular los costos de produccién y de venta, del atol sabor a café “Viscoffeli”,
utilizando formulas financieras adecuadas.

v’ Establecer el grado de aceptacion del producto final haciendo uso de pruebas aplicadas
a estudiantes de la UNAN-FAREM-CHONTALES.
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2. CAPITULO II
2.1. MARCO REFERENCIAL
2.1.1. Antecedentes

En general no existen estudios sobre la produccion de atol a base de suero lacteo, a nivel
industrial ni artesanal por lo cual, se tomaron como antecedentes investigaciones sobre

productos similares.

En una primera investigacion se tiene que en, diciembre del 2002 fue presentado en la
Universidad Zamorano el trabajo de graduacion Elaboracién de una bebida a partir del
suero de queso y leche descremada con sabor a mango por Francisco Andrés Endara

Figueroa como requisito parcial para optar al titulo de Ingeniero en Agroindustrial.

La investigacion es un estudio sobre el desarrollo de una bebida nutritiva a partir del suero
dulce resultante de la elaboracion de quesos. El principal problema encontrado fue la
contaminacion producida al medio ambiente por todo el suero que es vertido en él, ademas,

el desperdicio que significa el no usar el lactosuero con la cantidad de nutrimentos contiene.

Se planted como objetivo general Elaborar una bebida combinando suero de queso con
leche descremada con esencia de sabor a mango y como objetivos especificos Elaborar un
diagrama de flujo del proceso de la bebida, realizar andlisis quimicos y microbioldgicos

del producto final y realizar un analisis de costos del producto elaborado.

La metodologia utilizada fue de tipo experimental, desarrollado como una investigacion de
campo en la Planta Procesadora de Lacteos, el analisis quimico y microbiolégico en el Centro
de Evaluacion de Alimentos del Zamorano; ubicados en el Valle del rio Yeguare,
departamento de Francisco Morazéan, Honduras. El ensayo preliminar se hizo con cuatro
proporciones de suero dulce de queso y leche descremada con iguales cantidades de sabor y

azucar.

El proceso de elaboracion de la bebida se presenta mediante un diagrama flujo, el analisis
quimicos fue aplicado segun los procedimientos de la Asociacion Internacional de Quimicos
Analiticos o por sus siglas en inglés (AOAC), el analisis microbioldgicos sobre el computo
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de mesofilos aerobios fue llevado a cabo en placas PetriflimTM, del mismo modo el computo
de mohos y levaduras realizado en placas PetrifilmTM, recuento de E. coli y coliformes
totales también realizado en placas PetrifilmTM, El analisis de costos de la bebida se hizo
con costos variables y mano de obra directa para tener una idea del precio al que se puede
vender. Cabe destacar que los costos fijos y el margen de ganancia fueron agregados por la

Planta de Lacteos.

Obteniendo como resultado en base al primer objetivo la representacion sintetizada del
proceso de fabricacion de la bebida a base de suero, mediante un diagrama de flujo, el cual
muestra los procesos en el siguiente orden: primero tenemos la recoleccion del suero, luego
separacion de particulas gruesas con el colador, después el mezclado de ingredientes (suero,
leche descremada y azUcar), después se hace una pasteurizacion a 75°C por 30 minutos.
Luego se homogeniza a 70°C y se enfria a 4°C; posteriormente se empaca y para finalizar se

almacena a 4°C.

En base al segundo objetivo, con la realizacion de los andlisis quimicos se obtuvo los
siguientes resultados; el contenido proteico promedio fue 2.47% vy el de los carbohidratos
totales fueron de 11.4%, el contenido promedio de calcio fue de 0.15%, 0.05% de sodio y
0.13% de potasio. La bebida present6 un porcentaje promedio de 0.08% de grasa, este bajo
contenido de grasa se debio al 0.04% de grasa en la leche descremada y al 0.04% de grasa
del lactosuero. La acidez titulable aument6 a medida que se incrementaron los dias de

almacenamiento hasta los 14 dias.

De igual modo, a partir del anélisis microbioldgico aplicado se obtuvo como resultado que
la bebida se mantuvo bajo las normas de coliformes totales hasta el séptimo dia, el lote
namero 1 presentd mayor cantidad de coliformes, debido a que la cAmara de almacenamiento
se encontraba a 100C y no a 40C que es la temperatura correcta de almacenamiento de la
Planta de Lacteos de Zamorano. En el cbmputo de mohos y levaduras se observa nuevamente
gue se encuentra bajo las normas hasta el séptimo dia, lo que indica que la bebida tiene una
corta vida util sin el uso de preservantes, por lo que se recomienda usar preservantes para

alargar la vida atil. En cuanto al analisis de costos del producto, la bebida por litro tiene un
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precio de L. 5.45, cabe recalcar que se debe agregar los costos fijos y la ganancia del
comerciante, los cuales oscilan entre 15 y 20%.

A partir de los resultados mencionados anteriormente, se llego a las siguientes conclusiones;
la bebida contiene: 2.46% de proteina, 11.4% de carbohidratos totales, 0.08% de grasa y
0.15% de acidez titulable. El analisis microbiolédgico resultd dentro de los rangos hasta los 7
dias de almacenamiento, debido a que, pasado de esta fecha, presenta altos contenidos
microbioldgicos, segun las normas de Honduras. El alto conteo microbiano se debid al
almacenamiento a 100C. El consumidor se fija mas en el sabor y en la apariencia general que
en el color. Al 62% de los encuestados les agrado6 la bebida, el 44 % estan dispuestos a
comprarlay el envase de mayor preferencia fue de 925 ml. El costo de produccion de un litro
de esta bebida fue L. 5.45.

En una segunda investigacion se tiene, que en marzo del 2016 se presento en la UNAN-
LEON el trabajo de graduacion “Elaboracion de bebidas Saborizadas y dulce a partir de
lacto suero como alternativa de industrializacion para el sector lacteo nicaragtense ” por
Dodania Maricela Lopez Zufiga y Heizel Aracelly Nufiez Rosales; tesis para optar por el

titulo de Ingenieria en alimentos.

La investigacion es un estudio sobre el desarrollo de bebidas saborizadas y dulce a partir de
lacto suero. El principal problema es la contaminacion generada por el suero al medio
ambiente, por ende, se optd por agregarle valor ya que en Nicaragua no se aprovecha
adecuadamente si no que se desecha o se utiliza para alimentar cerdos.

Como objetivo general se planted: Elaborar bebidas saborizadas y dulce a base de lacto
suero como alternativa de industrializacion para el sector lacteo nicaragliense y como
objetivos especificos: Caracterizar la materia prima (Lacto suero) a través de los analisis
fisico-quimicos, acidez y pH y elaborar flujogramas de los procesos, fichas técnicas y
cartas tecnologicas para la elaboracion de las bebidas saborizadas y el dulce, a base de

lacto suero.

El presente estudio es de tipo experimental. EI proceso de elaboracion de bebidas saborizadas

y dulce a base de lacto suero se llevo a cabo en el Laboratorio Mauricio Diaz Miller en el
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area de ingenieria de alimentos de las instalaciones de la Universidad Nacional Auténoma de
Nicaragua UNAN-LeoOn; se realizaron ensayos usando como materia prima lacto suero
almacenado a cuatro grados centigrados, en recipiente metalico de acero inoxidable con
capacidad de 40 litros. El suero era proveniente del primer queso procesado, posteriormente
de procedid a realizar analisis fisico-quimicos: pH y porcentaje de acidez, siendo estas las
pruebas preliminares que se le aplicaron al lacto suero. El flujograma de proceso de bebidas
saborizadas y dulce se construyé tomando en cuenta puntos criticos de control con los

siguientes parametros (Temperatura, Tiempo, pH y Acidez).
Segun los objetivos planteados anteriormente de obtuvo como resultado lo siguiente:

En la caracterizacion de la materia prima (Suero), se le realizaron andlisis fisico-quimicos y

organolépticos. Obteniendo como promedio pH: 6.7, una Acidez: 0.07.

Los flujogramas de proceso que permitieron la obtencién de dos bebidas saborizadas de
chocolate y fresa respectivamente, y la formulacion de dulce. Estos flujogramas constan de
las operaciones preliminares: Recepcion de la materia prima, filtracion, pasteurizacion,

formulacion, concentracion, empacado y almacenado.

Los flujogramas de proceso para ambos productos, de manera general, estan estructurados
conteniendo los pasos, operaciones y parametros a seguir durante el proceso de elaboracion
de las bebidas saborizadas y dulce desde la recepcion de la materia prima hasta el
almacenamiento, tomando en cuenta los puntos criticos de control (temperatura, pH y

acidez).
Descripcién de flujogramas de procesos:
Bebida Saborizada chocolatada y de fresa

Para el proceso de elaboracidén de bebida saborizadas la primera operaciéon es la RMP
(recepcion de materia prima) donde se hizo andlisis de pH, acidez y temperatura,
posteriormente se procede a la filtracion con mantas, colador y algodon, para el pasteurizado

se hace a una temperatura de 78°C por 15 minutos, enfriamiento (30° centigrados),
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formulacién en calentamiento a (18° Brix) en esta etapa se agrega el aditivo a 40° C con
sacarosa a 12%, luego envasado (en caliente) y finalmente el almacenamiento de 2°C a 4°C.

Flujograma de proceso para dulce de suero

Para el procesamiento de este producto la primera operacion a realizar es la RMP (recepcion
de materia prima) donde se realizaron analisis de acidez, pH y temperatura, la segunda
operacion es el filtrado para eliminar agentes fisicos, se adiciona bicarbonato de 0.1%,
posteriormente el calentamiento y agitacion continua con temperatura de 85 a 90° C en una
marmita, se le adiciona azUcar 18 a 20% y 6%, luego se prepara la concentracion a 65° Brix
en marmita y se enfria con agitacion y movimientos continuos; finalmente se envasa con

choque térmico y su almacenado es a temperatura ambiente.
Se llegaron a las siguientes conclusiones:

En el presente estudio se realizaron algunos anélisis fisico quimicos para el producto
terminado (bebidas saborizadas y dulce a partir de lacto suero) fueron: pH, acidez,
temperatura, organolépticos: olor, sabor, color, textura. También se optimizaron los
flujogramas de proceso para cada bebida saborizada con chocolate, fresa y dulce a partir del

lacto suero.

En una tercera investigacion se tiene que, en junio del 2017 fue presentado en la Universidad
Rafael Landivar el trabajo de graduacion “Bebida con suero de leche enriquecida con
micronutrientes como alternativa ecoldgica y nutritivamente saludable de alimentacion en
las diferentes etapas del embarazo de la mujer guatemalteca.” presentado por Scarleth
Bernardette Mena Solorzano, como requisito parcial para optar al titulo de Nutricionista en
el grado académico de licenciada.

La investigacion es un estudio sobre el desarrollo de una bebida a base de suero enriquecida
con micronutrientes. El principal problema encontrado fue la alimentacion inadecuada, la
baja ingesta de macro y micronutrientes, factores vinculados a una deficiencia nutricional

durante el periodo de embarazo, asi como la ganancia de peso escasa.
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Se planted como objetivo general: Formular una bebida con suero de leche enriquecida
con micronutrientes, como alternativa ecologica y nutritivamente saludable de
alimentacion en las diferentes etapas del embarazo de la mujer guatemalteca y como
objetivos especificos: Determinar el valor nutritivo de las bebidas a base de un analisis de
micronutrientes, Evaluar el costo de las bebidas con suero de leche enriquecida con

micronutrientes.

La metodologia utilizada fue de tipo experimental, desarrollado como una investigacion de
campo tipo descriptivo transversal en la ciudad de Guatemala; el analisis de micronutrientes
se llevd a cabo en el Centro Analitico Integral del Instituto de Nutricién de Centro América
y Panama INCAP ubicada en la zona 11 Calzada Roosevelt de la ciudad de Guatemala. Se
establecieron tres bebidas distintas con el 15% de la recomendacion diaria de cada
micronutriente y segln la etapa del embarazo de la mujer guatemalteca. En la Universidad
Rafael Landivar campus central ubicado en la zona 16 de la ciudad de Guatemala, se realiz
el pesaje de cada micronutriente utilizado en las bebidas con suero de leche. Se peso las

cantidades por porcion 225ml:

- Hierro amino quelado: 1.4mg, utilizado como el nivel de fortificacion minimo de leche en

una porcion de 250ml de leche fluida o en polvo reconstituida.
- Acido Folico: 0.4mg

- Vitamina C: 12.75mg

- Vitamina D: 0.75microgramos o 0.00075mg

Por otra parte, para el calculo de costos en la industria de alimentos para formulacion y
elaboracion de las tres bebidas, se calcularon los costos de: Leche entera, azucar, mezcla de
micronutrientes y el resto de la materia prima que empleo para elaboracién de las bebidas.
Se realiz6 la sumatoria de costos de produccion de materia primay precio de venta de leche

entera 'y mezcla de micronutrientes.

Obteniendo como resultado para el primer objetivo, la formulacion de tres bebidas en donde

predomind las propiedades del suero de leche porcidn de 225ml. La elaboracion de cada una
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se realizé con 10% de suero liquido pasteurizado, materia prima brindada por la industria de
productos lacteos. El primer paso para la elaboracion y formulacion fue la obtencion de suero
liquido pasteurizado, posterior se realizé filtrado del suero para evitar residuos de queso en
la bebida. El siguiente paso fue el pesado de cada ingrediente, luego se adhiere para obtener
una mezcla homogénea. Se establecen los colores y sabores dependiendo de la reaccion y
precipitacion de cada formulacion. Para la primera formulacion se utilizé color y sabor fresa,
la segunda color y sabor chocolate y la tercera sabor y color vainilla. Posterior se pasteurizo
cada una a 85°C durante 10 min, para pasar a la etapa de enriquecido con agitacion. Las
primeras tres formulaciones con las tres variables de sabores se fortificaron con hierro y acido
félico, las siguientes tres se fortificaron con hierro, &cido félico, vitamina D y las Gltimas tres
formulaciones se fortificaron con hierro, acido félico, vitamina D y vitamina C. El total de
las formulaciones fueron nueve, tres con variables de sabores por cada trimestre del
embarazo. Por ultimo, se colocaron en envases de 8 onzas y se procedié al almacenamiento

y enfriado.

Para el segundo objetivo se determino el valor nutritivo de las tres bebidas seleccionadas por
los consumidores, mediante un analisis de micronutrientes para determinar la cantidad de
hierro, acido félico y vitamina C presente en las tres bebidas. Analisis realizado en Centro
Analitico Integral del Instituto de Nutricion de Centro América y Panama INCAP ubicada en

la zona 11 de la ciudad de Guatemala.

En el tercer y Gltimo objetivo se realizo el calculo de costos en la industria de alimentos para
formulacion y elaboracion de las tres bebidas, se calcularon los costos de: Leche entera,
azucar, mezcla de micronutrientes y el resto de la materia prima que empleo para elaboracion
de las bebidas. Se realiz6 la sumatoria de costos de produccion de materia primay precio de

venta de leche entera y mezcla de micronutrientes.
A partir de los resultados anteriores, se llego a las siguientes conclusiones:

1. Se formul6 y aprobd la realizacion de la bebida con suero de leche enriquecida con
micronutrientes, como alternativa ecoldgica y nutritivamente saludable de alimentacion en

las diferentes etapas del embarazo para la mujer guatemalteca.
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2. La bebida para el primer trimestre de embarazo se enriquecio con hierro y &cido folico, la
bebida para el segundo trimestre de embarazo se enriquecié con hierro, acido folico y
vitamina D y la bebida para el tercer trimestre de embarazo se enriquecié con hierro, acido
félico, vitamina D y vitamina C. La distribucion de cada micronutriente se realiz6 en base a
las recomendaciones diarias para el periodo del embarazo con el fin de cubrir el 15% de la

recomendacion.

3. El costo estimado por porcién de bebida es de Q4.20, con ganancia de 25% en produccion.
Costo estimado sin precio de empaque del producto. El precio de venta de bebida con suero
de leche es accesible para la poblacion guatemalteca, comparado con bebidas lacteas de alto
valor nutricional en el mercado actual. El precio varia respecto a la ganancia de produccion

y gastos adicionales a mano de obra.

Esta investigacion es el primer documento que contiene la informacion general para la
produccion de atol a base de suero, la cual tiene como objetivo el aprovechamiento del lacto
suero resultante de la fabricacién de quesos. En cambio, los documentos referenciados
anteriormente en este trabajo son relevantes por la utilizacién del suero para la elaboracién

de diferentes productos.
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2.1.2. Marco Teorico
2.1.2.1.  Materia prima e insumos utilizados en el producto
e Leche

La leche es la materia prima que se obtiene

or

normalmente de la secrecién de la glandula mamaria de
ciertos animales. La leche es un producto nutritivo )
complejo que posee mas de 100 substancias que se
encuentran ya sea en solucidn, suspension o emulsion

en agua. r e et

Ilustracion 1: Brown,J (2020) Realmente son mas
saludables las "leches vegetales" que la leche de vaca?

Asimismo. la EAO. define la leche como: https://www.bbc.com/mundo/vert-fut-50809301

“Secrecion mamaria normal de animales lecheros obtenida mediante uno o mas ordefos sin
ningun tipo de adicién o extraccion, destinada al consumo en forma de leche liquida o a

elaboracion ulterior.”

La leche proporciona nutrientes esenciales y es una fuente importante de energia alimentaria,
proteinas de alta calidad y grasas. La leche puede contribuir considerablemente a la ingestion
necesaria de nutrientes como el calcio, magnesio, selenio, riboflavina, vitamina B12 y acido
pantoténico. La leche y los productos lacteos son alimentos ricos en nutrientes y su consumo
puede hacer mas diversa las dietas basadas principalmente en el consumo de vegetales. La
leche de origen animal puede desempefiar un papel importante en las dietas de los nifios en
poblaciones con bajo nivel de ingestion de grasas y acceso limitado a otros alimentos de

origen animal.
En el presente trabajo se utiliza la leche de vaca como un insumo que forma parte del

producto final, siendo la materia prima el suero obtenido de la leche de vaca, y a continuacion

se hablara a detalle de este:
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El lacto suero (LS) es el subproducto
liquido resultante de la coagulacion de las
proteinas caseicas de la leche durante la
preparacion del queso; tiene una
composicion similar a la de la leche
desnatada, y esta compuesto principalmente
de proteinas, lactosa, vitaminas y minerales.

Esta revisién resume las caracteristicas de

las proteinas del suero y sus implicaciones iiustracion 2: Ramos, M. (2012). Principales componentes del suero

en la salud humana. https://www.hsnstore.com/bol'gn_::;erfﬂter.icion/proteinas/principales-
componentes-del-suero-de-leche/

Se pone de manifiesto que la utilizacion del LS aporta beneficios a la salud del consumidor,

ya que adicional a su alto valor nutritivo presenta propiedades inmunomoduladores,

antioxidantes, antimicrobianas, antivirales, anticancerigenas, antiulcerosas y protege al

sistema cardiovascular. ( Chacon Gurrola, Chavez Martinez, Renteria Monterrubio, &

Rodriguez Figueroa, 2017)

El lacto suero es un sub producto muy poco aprovechado en este pais, de él se pueden elaborar
muchos productos como bebidas, ingredientes de cocina, probidticos y es un elemento basico
que se puede utilizar para el cuidado de la piel, sin embargo, las personas tienen poca

iniciativa para crear productos derivados de este.

De este modo, es importante destacar, a las personas, que el suero puede tener los siguientes

beneficios en estos diferentes fines:

e Mejorar el rendimiento deportivo: tomar proteina de suero como parte de un
programa de entrenamiento de fuerza puede aumentar la masa muscular y la fuerza.
Ademas, la proteina de suero podria ayudar a acelerar la recuperacién muscular

después de un ejercicio intenso.
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o Abordar las deficiencias o problemas nutricionales: la proteina de suero podria
ayudar con el aumento de peso en personas con problemas para ganar y mantener el
peso.

e Mejorar los niveles de glucosa y la respuesta a la insulina: se ha demostrado que
el consumo de proteina de suero puede tener efectos beneficiosos sobre algunos
sintomas del sindrome metabdlico, asi como en la reduccion de factores de riesgo
cardiovascular.

Composicién quimica del lactosuero:

Al representar cerca del 90% de la leche, el lactosuero contiene la mayor parte de sus
compuestos hidrosolubles, el 95% de lactosa (azucar de la leche), el 25% de las proteinas y
el 8% de la materia grasa. Aunque su composicion varia dependiendo del origen de la leche
y del tipo de queso elaborado, en general el contenido aproximado es de 93,1% de agua, 4,9%
de lactosa, 0,9% de proteina cruda, 0,6% de minerales, 0,3% de grasa, 0,2% de acido lactico
y vitaminas hidrosolubles. Alrededor del 70% de la proteina cruda que se encuentra en el
suero corresponde a proteinas con un valor nutritivo superior al de la caseina.

Aunque el suero esta compuesto en un 90 % de agua, este es rico en nutrientes: contiene los
elementos solubles de la leche, como la lactosa, ademas de proteinas completas, 1o que
significa que contiene los nueve aminoacidos esenciales, incluidos los tres de cadena

ramificada: leucina, isoleucina y valina.

e (Café Soluble
El café soluble, o también conocido café instantaneo, es un producto que se deriva
principalmente de los granos de café. Normalmente, es preparado para su forma comercial
mediante un proceso de liofilizacion o secado por pulverizacién, para posteriormente ser

rehidratado y consumido en forma de bebida.

El café esta compuesto por mas de 1000 substancias quimicas distintas incluyendo
aminoacidos y otros compuestos nitrogenados, polisacaridos, azUcares, triglicéridos, acido
linoleico, diterpenos (cafestol y kahweol), acidos volatiles (férmico y acético) y no volatiles
(lactico, tartarico, piravico, citrico), compuestos fendlicos (acido clorogénico), cafeina,

sustancias volatiles (sobre 800 identificadas de las cuales 60-80 contribuyen al aroma del
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café), vitaminas, minerales. Otros constituyentes como las melanoidinas derivan de las
reacciones de pardeamiento no enzimatico o de la caramelizacion de carbohidratos que
ocurren durante el tostado. Existen variaciones importantes en la concentracion de estos

componentes segln la variedad de café y el grado de tostado.

e [Fécula de maiz
El maiz es uno de los alimentos méas consumidos del mundo. Este cereal supone el principal
sustento para millones de personas en todo el mundo. De hecho, se produce mas maiz que
arroz y que trigo. Y al estar libre de gluten, es apropiado para las dietas sin gluten. (Anénimo,
s.f.)

El Almidon de maiz o fécula de maiz es el principal componente del grano de maiz. Se trata
de un polisacérido (un hidrato de carbono compuesto) formado por dos polimeros de glucosa

(amilopectina y amilosa) y es la reserva de alimento de las plantas.

El maiz, de nombre cientifico Zea mays, también es conocido por otros nombres como por
ejemplo choclo y elote. Es una planta originaria de México y pertenece a la familia botanica

de las Gramineas, como la Avena, la Cebada, el Centeno y el Mijo.
En la mazorca es donde crece el grano de maiz que se divide en tres partes:

Pericarpio, se trata de la capa mas externa (la cascara o salvado) que es dura y fibrosa.
Endospermo, es la mayor parte del grano. Sirve como reserva energética para la planta
y es donde se encuentra la fécula o almidén.
Gérmen, la capa mas interna constituida principalmente por lipidos.
e Azucar
En el diario de LaVanguardia (Escalante, 2018) informa que:
El azucar blanco, o sacarosa, es un producto usado tradicionalmente para endulzar bebidas y
comidas, especialmente en la reposteria. EI mas consumido es el extraido principalmente de
la cafa de azUcar el cual, a pesar de las crecientes alternativas, es el rey a la hora de sabor.
Sin embargo, esta sustancia también se encuentra de forma natural en casi la totalidad de los
alimentos, aunque no del mismo tipo, pues no esta refinado. Asi, los azucares se dividen

entre:
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v" Libres —como es el blanco-.
v' Intrinsecos —los segundos-.

Valor nutricional (por cada 100 gramos):
Calorias: 399 kcal

Hidratos de carbono: 99,8 gr

Grasas: 0 gr

Proteinas: 0 gr

Fibra: 0 gr

e Canela

Para continuar con la investigacion, en el sitio web Cuerpomente (Anénimo, s.f.) indagamos

que:

La canela procede de la corteza del canelo, un arbol tropical de hoja perenne originario de
Sri Lanka que desprende una aromatica resina rica en hierro. Hay que dos especies:
el Cinnamomum  aromaticum o cassia (la mas comercializada actualmente) vy

el Cinnamomum zeylanicum o verum.

Para obtener la canela, cada dos afios se extrae la corteza interna, donde se hallan sus
compuestos antisépticos y digestivos. Se deja fermentar durante 24 horasy se raspa la
capa externa. Lo que queda, la capa interna, se enrolla y se deja que se seque.

En este proceso de secado (que puede ser al sol) va tomando su color caracteristico. Luego

se utiliza esta ""canela en rama™ tal cual o, con mas frecuencia, en forma de polvo.
Propiedades de la canela

La canela se consume en poca cantidad, por tanto, no aporta nutrientes en dosis

significativas. Lo mas interesante de la canela son los compuestos aromaticos.

El aceite esencial aromatico constituye hasta un 2,5% de su composicion. Los compuestos
mayoritarios son el aldehido cindmico (65-70%o), el eugenol y el alcohol cinamico.
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En una proporcibn menor se encuentran el &cido trans-cindmico, el aldehido
hidroxicinamico, el aldehido o-metoxicinamico, el acetato cinamico y los terpenos linalol y
diterpeno, ademas de taninos, betacarotenos, mucilago y proantocianidinas,

cumarinas, minerales y vitaminas A, C y del grupo B.

e Esencia de vainilla

La vainilla (Vanilla planifolia Jackson) es originaria de los bosques tropicales himedos de
México y Ameérica Central, fue descubierta y utilizada por el pueblo Totonaca, para esta
cultura, la vainilla era una de las plantas mas importantes y su uso se extendio o entre los
pueblos mesoamericanos, quienes la llamaban Xhanat, y los Mexica le dieron el nombre de
Tlilxochitl. Las vainas de vainilla procesadas se utilizan en dulceria y reposteria fina,
elaboracion de chocolates y en la industria de helados. (Universidad autdbnoma del estado de
México, 2015)

La esencia o extracto de vainilla, tal y como su nombre lo indica se deriva de la vainilla que
se obtiene de unas plantas del género de las orquideas de cuyo fruto se obtiene dicho

saborizante.

De las plantas de donde se obtiene la vainilla se extraen unas varas delgadas de color café,
las cuales llevan el nombre de vainas, las cuales son el ingrediente principal para elaborar el

extracto.

Otro ingrediente principal del extracto de vainilla es el alcohol, al que se le afladen agua,
propilenglicol, jarabe de glucosa, azlcar, entre otros para obtener su caracteristico aroma, sin
embargo, estos son los productos que contiene la esencia de vainilla comercial, mientras que

la casera contiene muchos menos.

En el producto, la esencia de vainilla se utilizara como aromatizante, para mejorar el olor del

postre.
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o Galleta
Son productos alimenticios elaborados, fundamentalmente por una mezcla de harinas, aceites
y/o grasas y agua, a la que se pueden adicionar o no azUcares y otros productos alimenticios
(aditivos, aromas, condimentos, especias, etc.), y que se someten a un proceso de amasado y
posterior tratamiento térmico, dando lugar a un producto de presentacion muy variada,
caracterizado por su bajo contenido en agua. Las galletas se pueden clasificar en los
siguientes grupos: Marias, tostadas y troqueladas, Cracker y de aperitivo, barquillos con o
sin relleno, bizcochos secos y blandos, sandwiches, pastas blandas y duras, bafiadas,

recubiertas de chocolate y surtidos. (Infoalimenta, s.f.)

Cabe destacar que la galleta, es parte decorativa del producto final. Esto con el fin de mejorar

la apariencia de este, ademas de aportar olor, sabor y aroma diferente.
Valoracién nutricional

En las principales guias alimentarias, los cereales y derivados son el grupo de alimentos de
los que se recomienda ingerir mas raciones diarias. Las galletas suelen tener como
ingrediente principal los cereales, principalmente en forma de harinas, y forman parte de una
alimentacion variada y equilibrada aportando nutrientes clave y energia. El aporte energético
de las galletas es facilmente modulable dado que su presentacion acostumbra a ser en
unidades de pequefio tamafio. Dependiendo de la variedad su aporte cal6rico puede variar de
las 400-600 Kcal por 100 g de alimento.

e Atol 0 Atole

Segun el diccionario de la Real Academia Espafiola,

define el atol como:

“Bebida caliente de harina de maiz disuelta en agua o

leche, a la que se pueden agre gar sabores edulcorantes.”

Asimismo, La enciclopedia de cocina (laroussecocina,

™ P il s.f.) reconoce que el atol:
lHustracion 3:Carrillo, M.(s,f.) Recuperado
de:https://laroussecocina.mx/receta/atole-de-

tamarindo/
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Es una de las bebidas méas populares en diferentes paises de Latinoamérica. En cada region
se prepara con diferentes ingredientes, de modo que es casi infinita la variedad de sabores de
atoles. En algunos casos se endulza con azucar, piloncillo o miel y la base puede ser agua y/o
leche; en la mayoria de los casos la fruta que le aporta el sabor y nombre va molida. Aunque
se concibe como una bebida espesa caliente y dulce, existen algunas excepciones que no
contienen endulzante o azlcar; pueden ser de sabor agrio, salados y picantes, pero en todos
los casos son liquidos, espesos y se sirven calientes. El origen de esta bebida es
eminentemente prehispanico, e innumerables testimonios demuestran su consumo desde esa

época.

Entre los datos histéricos disponibles del periodo prehispanico y de los primeros afios de la
Conquista, encontramos los de fray Bernardino de Sahagun, quien en 1565 registré como los
indigenas vendian los atoles calientes y frios, preparados con masa de maiz molido o tostado,
a los que llamaban atol o atolli. La mayoria de los atoles que refieren los cronistas se siguen
elaborando, aunque en algunos casos han perdido sus nombres originales. Se sabe que los
antiguos mexicanos tambien denominaban los diferentes tipos de atoles de acuerdo con los

ingredientes que contenian.
2.1.2.2.  Flujo de proceso
Concepto

Un diagrama de flujo, o flujograma, es una representacion grafica de un proceso, en el caso
de esta tesis se utiliza para en la elaboracién de producto. Cada paso del proceso se representa
por un simbolo diferente, dependiendo de la norma de calidad que se utiliza, y contiene una

breve descripcion de la etapa de proceso.

Los simbolos gréaficos del flujo del proceso estan unidos entre si con flechas que indican la

direccién de flujo del proceso.
Para que sirve

» Permite definir los limites de un proceso.
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A veces estos limites no son tan evidentes, no estando definidos los distintos proveedores y

clientes (internos y externos) involucrados.

La cuestion de los limites es vital. Al estar los procesos relacionados entre si, es
imprescindible determinar con precision donde se inician y donde finalizan. Esta informacion

nos la daré el flujograma del proceso.
» Facilita la identificacidn de los clientes.

Es mas sencillo determinar sus necesidades y ajustar el proceso hacia la satisfaccion de sus

necesidades y expectativas.
» Estimula el pensamiento analitico.

En el momento de estudiar un proceso, haciendo mas factible generar alternativas Utiles.
» Proporciona un método de comunicacion mas eficaz.

Ya que introducen un lenguaje comun; si bien es cierto que para ello se hace preciso la

capacitacion de quienes entraran en contacto con la diagramacion.
» Ayuda a establecer el valor agregado.

El diagrama flujo permite analizar qué valor aporta cada una de las actividades que componen
el proceso. Por lo tanto, permite identificar aquellas innecesarias, reduciendo tiempo y costes.

» Referencia para establecer mecanismos de control.

Igualmente, el flujograma constituye una excelente herramienta para el control y mejora de
los procesos. Al mismo tiempo, facilita establecer los objetivos para las distintas operaciones

y actividades llevadas a cabo.
» Mejora tiempos y costes

Facilita el estudio y aplicacion de acciones que redunden en la mejora de las
variables tiempo y costes de actividad e incidir, por consiguiente, en la mejora de la eficacia

y la eficiencia.
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Finalmente, constituye el punto de comienzo indispensable para acciones de mejora, redisefio
0 reingenieria.

Normas técnicas para elaboracion de diagramas de flujo
e ANSI

Hay una norma ANSI especial llamada MH26.2-2017. EIl propésito que persigue esta norma
es proporcionar al mercado pautas para el disefio, prueba, produccién y uso de estantes de
mallas soldados para estanterias para palés. Incluye detalles sobre los materiales y las
dimensiones y como se definen. Ademas, se especifican los limites de las desviaciones

admisibles en el proceso de fabricacion. (Mohammad, 2020)

Tabla 1: Simbologia ANSI (https://theily.files.wordpress.com/2009/09/guia-elaboracion-diagramas-flujo-2009.pdf)

SIMBOLOGIA SIGNIFICADO

Inicio/fin

Operacioén/actividad

Documento

Datos

Almacenamiento/archivo

[
|
]
|
v
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Decisiéon
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Conector de pagina

e ASME

ASME es el acrénimo de American Society of Mechanical Engineers (Sociedad Americana
de Ingenieros Mecanicos). Es una asociacion de profesionales, que ha generado un cddigo de
disefio, construccion, inspeccién y pruebas para equipos, entre otros, calderas y recipientes
sujetos a presion. Este codigo tiene aceptacion mundial y es usado en todo el mundo. Hasta
el 2006, ASME tenia 120.000 miembros. (wimservices, 2017)

SIMBOLOGIA ASME

Tabla 2: Simbologia ASME; WimServices;
https://wimservices.wixsite.com/servicios/single-post/normas-asme-s%C3%ADmbolos-
para-elaborar-diagramas-de-flujo

Operacion. Indica las fases de un proceso
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Inspeccidn. Verificacion de calidad y/o cantidad

Transporte o desplazamiento. Movimiento de

empleados, material y equipo de un lugar a otro

Deposito provisional o espera. Indica demora en el

desarrollo de los procesos

Almacenamiento permanente. Indica deposito en

cualquier almacén

Operacién combinada

e [SO

La I1SO 9001 es una norma ISO internacional elaborada por la Organizacion Internacional
para la Estandarizacion (ISO) que se aplica a los Sistemas de Gestién de Calidad de
organizaciones publicas y privadas, independientemente de su tamafio o actividad
empresarial. Se trata de un método de trabajo excelente para la mejora de la calidad de los

productos y servicios, asi como de la satisfaccion del cliente. (isotools, 2021)

El sistema de gestion de calidad se basa en la norma ISO 9001, las empresas se interesan por
obtener esta certificacion para garantizar a sus clientes la mejora de sus productos o servicios
y estos a su vez prefieren empresas comprometidas con la calidad. Por lo tanto, las normas
como la ISO 9001 se convierten en una ventaja competitiva para las organizaciones. (isotools,
2021)
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Tabla 3: Simbologia ISO (https://theily.files.wordpress.com/2009/09/guia-elaboracion-diagramas-flujo-2009.pdf)

SIMBOLOGIA

SIGNIFICADO

Operacion

Operacién e inspeccion

Inspeccion

Transporte

Entrada de bienes

4l He e

Almacenamiento

Si/No

Si/No

’

Desicién

4}

Lineas de flujo
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Demora

Conector

Conector de pagina

2.1.2.3.  Pruebas de Laboratorio en productos alimenticios
Métodos

e Andlisis organoléptico: Es una valoracion cualitativa del alimento, basada,
exclusivamente, en la utilizacion de los sentidos, englobando factores como la apariencia,

color, olor, sabor y textura. (Innotec, 2020)

e Analisis fisico-quimico para obtener datos cuantitativos, presentes en los alimentos,
relacionados con la composicion y valor nutricional del producto. Parametros de su
composicion quimica como pH, actividad de agua, humedad etc.son de vital
importancia para el desarrollo de microorganismos en los alimentos. (Innotec, 2020)

e Meétodos de referencias utilizados para un analisis fisico-quimico

Analisis proximales
Segun la (FAO, Analisis Proximales, 1993), afirma que:

Los analisis comprendidos dentro de este grupo, también conocido como analisis proximales
Weende, se aplican en primer lugar a los materiales que se usaran para formular una dieta

como fuente de proteina o de energia y a los alimentos terminados, como un control para
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verificar que cumplan con las especificaciones o requerimientos establecidos durante la
formulacion. Estos andlisis nos indicaran el contenido de humedad, proteina cruda (nitrégeno
total), fibra cruda, lipidos crudos, y ceniza en la muestra. Una descripcion mas amplia de
estos analisis se puede encontrar en Osborne y Voogt (1978), MAFF (1982) y AOAC (1984).

Humedad.

Durante el balanceo de la racion, es fundamental conocer el contenido de agua en cada uno
de los elementos que la compondran; asi mismo, es necesario vigilar la humedad en el
alimento preparado, ya que niveles superiores al 8% favorecen la presencia de insectos y
arriba del 14%, existe el riesgo de contaminacion por hongos y bacterias (Cockerell et al.,
1971). El método se basa en el secado de una muestra en un horno y su determinacion por

diferencia de peso entre el material seco y hiumedo.

Aparatos:
e Horno de secado.

o Desecadores.
Procedimiento:

Pese alrededor de 5-10 g de la muestra previamente molida.
Coloque la muestra en un horno a 105°C por un minimo de 12 h.

Deje enfriar la muestra en un desecador.

> w0 e

Pese nuevamente cuidando de que el material no esté expuesto al medio ambient

31



Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua, Managua
FAREM-CHONTALES

i@i
L ol

5. 162"&' & 150°C (121) "Fofriar en |
muestra sea » Ldmmd_or

llustracion 4: Determinacion del contenido de humedad en ingredientes alimenticios;
https://www.fao.org/3/ab489s/ab489s03.htm

Proteina cruda.

Por su costo es este el nutriente mas importante en la dieta en una operacién comercial; su
adecuada evaluacion permite controlar la calidad de los insumos proteicos que estan siendo
adquiridos o del alimento que se estd suministrando. Su analisis se efectia mediante el
método de Kjeldahl, mismo que evalua el contenido de nitrégeno total en la muestra, después

de ser digerida con acido sulfurico en presencia de un catalizador de mercurio o selenio.
a) Método simple propuesto por Chow et al. (1980)
Reactivos

e Oxido de mercurio, grado reactivo.

« Sulfato de potasio o sulfato de sodio anhidro, grado reactivo.

« Acido sulfarico (98%), libre de Nitrdgeno.

o Parafina.

e Solucion de hidroxido de sodio al 40%; disolver 400 g de hidroxido de sodio en

agua y diluir a 1,000 ml.
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e Solucidn de sulfato de sodio al 4%.

e Solucidn indicadora de acido bérico; agregue 5 ml de una solucién con 0.1% de rojo
de metilo y 0.2% de verde de bromocresol a un litro de solucién saturada de acido
borico.

e Solucion estandar de acido clorhidrico 0.1N.
Materiales y Equipo

o Unidad de digestion y destilacion Kjeldahl.
e Matraces Kjeldahl de 500 ml.
e Matraces Erlenmayer de 250 ml.

e Perlas de ebullicion.
Procedimiento

1. Pese con precisién de miligramos 1g de muestra y coloquelo en el matraz Kjeldahl;
agréguele 10g de sulfato de potasio, 0.7g de 6xido de mercurio y 20 ml de &cido
sulfarico concentrado.

2. Coloque el matraz en el digestor en un angulo inclinado y caliente a ebullicion hasta
que la solucion se vea clara, continte calentando por media hora mas. Si se produce
mucha espuma, adiciénele un poco de parafina.

3. Deje enfriar; durante el enfriamiento adicione poco a poco alrededor de 90 ml de
agua destilada y desionizada. Ya frio agregue 25 ml de solucion de sulfato de sodio
y mezcle.

4. Agregue una perla de ebullicion y 80 ml de la solucién de hidroxido de sodio al
40% manteniendo inclinado el matraz. Se formaran dos capas.

5. Conecte rapidamente el matraz a la unidad de destilacion, caliente y colecte 50 ml

del destilado conteniendo el amonio en 50 ml de solucion indicadora.
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6. Al terminar de destilar, remueva el matraz receptor, enjuague la punta del
condensador y titule con la solucién estandar de &cido clorhidrico.

1g de muestra
EIO‘XaSOA A & obullicién Eafriar Adicione 25ml
+ 0.7g HgO T > soamo > | sol NaiSO.
+ 20ml H:SO«
Mezclar
Adiclo las de
Colectar 50ml en | g 4 Deatilar obmn
50ml sol. indicadora + 80ml sol. NaOH
Titular con HCI
(vira de azul a canels) )@

lHustracion 5: Determinacion de proteina cruda por el método Kjeldahl;
https://www.fao.org/3/ab489s/abh489s03.htm

Lipidos crudos

En este método, las grasas de la muestra son extraidas con éter de petréleo y evaluadas como

porcentaje del peso después de evaporar el solvente.
Reactivos, Materiales y Equipo:

- Eter de petroleo, punto de ebullicién 40-60°C.

-Aparato de extraccion Soxhlet.

-Horno de laboratorio ajustado a 105°C.

-Desecador.

-Dedales de extraccion.
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Procedimiento:

1.Saque del horno los matraces de extraccion sin tocarlos con los dedos, enfrielos en un

desecador y péselos con aproximacion de miligramos.

2.Pese en un dedal de extraccion manejado con pinzas, de 3 a 5g de la muestra seca con
aproximacion de miligramos y coloquelo en la unidad de extraccion. Conecte al extractor el

matraz con éter de petréleo a 2/3 del volumen total.

3.Lleve a ebullicidn y ajuste el calentamiento de tal manera que se obtengan alrededor de 10
reflujos por hora. La duracion de la extraccion dependera de la cantidad de lipidos en la

muestra; para materiales muy grasosos sera de 6 horas.

4.Al término, evapore el éter por destilacion o con rotovapor. Cologue el matraz en el horno
durante hora y media para eliminar el éter. Enfrie los matraces en un desecador y péselos con
aproximacion de miligramos. La muestra desengrasada puede usarse para la determinacion

de fibra cruda.

3-5gde
muestra seca en
dedal de extracciém| Mamar pespesado

Extraccién Soxhlet 6 b con éter de solvente
en rotavapor o
estufa

Y
[CALCULAR <———— [Paar mattaz] <———— | gesccador

llustracion 6: Determinacion de lipidos por el método de Soxhlet; https://www.fao.org/3/ab489s/ab489s03.htm
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Fibra cruda

Este método permite determinar el contenido de fibra en la muestra, después de ser digerida
con soluciones de acido sulfarico e hidroxido de sodio y calcinado el residuo. La diferencia

de pesos después de la calcinacién nos indica la cantidad de fibra presente.
Materiales y equipos:

e Matraz de bola fondo plano, 600 ml, cuello esmerilado.
e Unidad de condensacion para el matraz.
e Matraz Kitazato de un litro.

e Embudo Buchner.

e Crisol de filtracion.

e Conos de hule.

e Papel filtro Whatman No. 541.

e Pizeta de 500 ml.

e Desecador.

e Horno de laboratorio.

o Mufla.

Método:
1.Pese con aproximacion de miligramos de 2 a 3 gramos de la muestra desengrasada y seca.
2.Colbéguela en el matraz y adicione 200ml de la solucién de acido sulfarico en ebullicion.

3.Coloque el condensador y lleve a ebullicién en un minuto; de ser necesario adicionele
antiespumante. Déjelo hervir exactamente por 30 min, manteniendo constante el volumen
con agua destilada y moviendo peridédicamente el matraz para remover las particulas

adheridas a las paredes.

4.Instale el embudo Buchner con el papel filtro y precaliéntelo con agua hirviendo.

Simultaneamente y al término del tiempo de ebullicidn, retire el matraz, déjelo reposar por
|
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un minuto y filtre cuidadosamente usando succion; la filtracion se debe realizar en menos de

10 min. Lave el papel filtro con agua hirviendo.

5.Transfiera el residuo al matraz con ayuda de una pizeta conteniendo 200ml de solucion de

NaOH en ebullicion y deje hervir por 30 min como en paso 2.

6.Precaliente el crisol de filtracién con agua hirviendo y filtre cuidadosamente después de

dejar reposar el hidrolizado por 1 min.

7.Lave el residuo con agua hirviendo, con la solucion de HCI y nuevamente con agua
hirviendo, para terminar con tres lavados con éter de petroleo. Coloque el crisol en el horno

a 105°C por 12 horas y enfrie en desecador.

8.Pese rapidamente los crisoles con el residuo (no los manipule) y coloquelos en la mufla a

550°C por 3 horas, déjelos enfriar en un desecador y péselos nuevamente.

[Z773% de muckira desengrasada| * Evulliciéa suave 30 mia - trar en a

+ 200ml HaSO4 hirviendo pRSRTR con vacio
Lavar con
bliviente
Tavar con| Mavr coo agus hlrvieote Wullicide [ Residuo + 200ml
sol. HC] | € '&m‘ 4-—‘—;?- NaOH hirviendo
Lavar oon
ctlieate

res lavados con ol en Enfriar en
éter de petréleo | ™ | horno (105°C) 12 h| — >

| CALCULAR]

lustracién 7: Determinacion proximal de fibra cruda;
https://www.fao.org/3/ab489s/ab489s03.htm
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Ceniza

El método aqui presentado se emplea para determinar el contenido de ceniza en los alimentos
0 sus ingredientes mediante la calcinacion. Se considera como el contenido de minerales

totales o material inorgénico en la muestra.
Materiales y equipo.

e Crisoles de porcelana.
e Mufla.
e Desecador.

Procedimiento:

1.En un crisol de porcelana que previamente se calciné y se llevd a peso constante, cologue

de 2.5 a 5g de muestra seca.

2.Coloque el crisol en una mufla y calcinelo a 550°C por 12 horas, deje enfriar y paselo a

un desecador.

3.Cuidadosamente pese nuevamente el crisol conteniendo la ceniza.

« 3 g de muestra A Mulla 550°C 12D Enfriar en
en crisol & peso constante P | desecador

[y «—— (G

lustracion 8: Determinacion del contenido de ceniza en ingredientes
alimenticio; https://www.fao.org/3/ab489s/ab489s03.htm
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e Anélisis microbioldgicos a través del cual se pueden estudiar toxiinfecciones
alimentarias, es decir, se comprueba la presencia de microorganismos nocivos para la
salud. EI Reglamento 2073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los
productos alimenticios, establece los criterios microbioldgicos para determinados
microorganismos y las normas de aplicacién que deben cumplir los explotadores de
empresas alimentarias al aplicar las medidas de higiene, generales y especificas,
dependiendo del tipo de alimento que se manipule en su industria. Este reglamento
diferencia entre criterios de seguridad alimentaria (producto comercializado durante
su vida util) y criterios de higiene de los procesos (mejora en la higiene de la

produccion). (Innotec, 2020)

« Estudio de vida atil: El objetivo principal de este tipo de analisis es determinar el tiempo
en el que un producto puede mantenerse sin sufrir algin cambio significativo en su
calidad e inocuidad. Para conocer el estado del mismo a lo largo del tiempo se estudian

varios factores: (Innotec, 2020)
= Propiedades y composicion del alimento
= Procesos a los que se ve sometido
= Formato y envase en el cual se comercializa
= Condiciones de almacenamiento

o Estudio nutricional: se analiza la composicion nutricional de los alimentos (Grasas,
proteinas, sal, azlcares, valores energéticos...). El Reglamento (UE) 1169/2011 sobre
la informacion aportada al consumidor obliga a las industrias alimentarias a facilitar un
etiquetado con la composicién de sus productos. La demanda del consumidor tiene en
cuenta tanto el valor nutricional del producto como las sustancias que puedan producir

alergias y/o intolerancias alimentarias. (Innotec, 2020)

« Otro tipo de analisis es el de toxinas tanto de origen bioldgico (micotoxinas, toxinas

botulinicas, fingicas etc) o quimicas (mercurio, plomo, metales pesados). (Innotec, 2020)
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e Por ultimo, otro analisis habitual en industrias alimentarias el de Residuos de
plaguicidas. Estos plaguicidas pueden proceder de una contaminacion ambiental, puede
haber residuos en muestras de alimentos que nunca han formado parte del proceso de

fabricacion. (Innotec, 2020)

En la industria ganadera y agraria estos residuos son utilizados comdnmente para evitar el
ataque de organismos vivos y evitar asi las posibles plagas, por lo que el andlisis de estos
productos en cuanto a plaguicidas se hace necesario desde cualquier punto de vista,
cumpliendo los limites legales para la comercializacién del producto.

2.1.24.  Costos de produccion y de venta

Los costos de ventas son calculados a partir de los costos de produccion que tiene un
determinado producto, en este caso del atol sabor a café. Para calcular dichos costos se utiliza
un conjunto de formulas todo esto para obtener el precio que tendra el producto en el

mercado.

Los costos de produccion (también llamados costos de operacidn) son los gastos necesarios
para mantener un proyecto, linea de procesamiento o un equipo en funcionamiento. (FAO,
s.f.)

El costo de venta hace referencia al costo de vender un producto, en tanto el costo de

produccidn hace referencia al costo en que se incurre para producir un bien.

Cada costo se determina de una forma diferente pues corresponde a conceptos diferentes, y

tienen objetivos diferentes.
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Formulas para el calculo de costos de produccién y costos de venta

e Costo primo
Cp= Mp + Maod Cp: costo primo
Mod: mano de obra directa
e Costo de transformacion Mp: materia prima
Ct= Mod + Ci Cdt: costo de transformacion

Ci: costos indirectos

e Costo de produccion Cdp: costo de produccion
Cdp=Cp + Ci Gi: gastos indirectos
Go: gastos de operacion
e Gastos de operacion Cmp: costo de materia prima
Go= Cmp + C,Di,In Cdi,in: costos directos e indirectos

Pv: precio de venta
e Costo total Ct: costo total
Ct=Cdp + G %Utd: porcentaje de utilidad deseada
Pvud: precio de venta por unidad

e Precio de venta Ud: unidad

Pv=Ct + % Utd

e Precio de venta por unidad

Pvud=Pv/ Ud

2.1.2.5.  Aceptacion del producto

Antes de hablar de la aceptacion del producto es necesario indicar que, la aceptabilidad de
un producto es parte de una mezcla de mercado (Mercado Mix) el cual es un concepto que
se utiliza para definir todas las herramientas y variables a la disposicion del responsable de

marketing.
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El marketing mix se refiere al conjunto de acciones o tacticas que una empresa utiliza para

promocionar su marca o producto en el mercado.

En el Mercado Mix entra en juego la aceptacion del producto donde a continuacion

describimos su concepto:

La aceptaciéon de un producto es la medida que sirve para expresar la penetracion de un
producto en un determinado mercado. Es decir, la aceptacion de ese bien o servicio por los

consumidores de ese mercado. (Martinez, 2018)
Pruebas hedonicas

Estas pruebas se elaboran con el fin de cuantificar los resultados para medir el grado de
agrado o desagrado del producto o el impacto de sus medidas organolépticas en la poblacion.
Estas llegan a ser ampliamente utilizadas para el desarrollo de nuevos productos en las que
se quiere saber si los consumidores preferirian o estarian dispuestos a comprar en base a sus

caracteristicas organolépticas, presentacion, precio, etc.
Escala hedodnica.

Las escalas heddnicas verbales recogen una lista de términos relacionados con el agrado o
no del producto por parte del consumidor. Pueden ser de cinco a once puntos variando desde
el maximo nivel de gusto al maximo nivel de disgusto y contar con un valor medio neutro, a

fin de facilitar al evaluador la localizacion de un punto de neutralidad.

En general cuando se emplean muchas descripciones se ha demostrado, que, en vez de
orientar al consumidor, le origina confusion, de ahi que las mas empleadas sean las escalas

bipolares de 9 puntos.

Para realizar la prueba pueden presentarse varias muestras para que sean evaluadas por
separado segun la naturaleza del estimulo, no obstante, se ha comprobado que el evaluador
tiende a hacer comparaciones entre las muestras, por eso si se desea tener un criterio de
aceptacion totalmente independiente para cada muestra analizada, deba presentarse cada una

en sesiones de evaluacion diferentes.
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Para analizar los datos obtenidos mediante esta prueba, se realiza una conversion de la escala
verbal en numérica, esto es, se le asignan valores consecutivos a cada descripcion, dichos

valores pueden procesarse posteriormente a través de analisis

estadistico, o simplemente llegar a una conclusion de la aceptacion de los productos mediante
el valor obtenido al calcular la media aritmética de la respuesta de los jueces para cada

muestra y hacerlo coincidir con el término que corresponde con la descripcion verbal.

La escala heddnica facial es de aplicacion practica cuando se emplean consumidores de bajo
nivel cultural, o en las pruebas realizadas con poblaciones infantiles a los cuales se les

dificulta la comprension de escalas verbales.

En este método s6lo se presentan a las jueces caras con diferentes expresiones faciales, las

cuales indican el nivel de agrado o afecto que se tiene por el producto evaluado.

El nimero de caras que contempla la escala puede variar, pero generalmente estas oscilan
entre 5y 7, atendiendo al inconveniente ya explicado que presentan las escalas de un nimero
de opciones mayor. Pueden evaluarse una o varias muestras al igual que en la escala hedonica

verbal y el procedimiento de calculo es similar.
(Metodologia Afectiva y Valor Bioldgico del Placer de Comer)
2.1.2.6.  Control de calidad en el proceso

El control de calidad en los alimentos es la utilizacion de parametros tecnoldgicos, fisicos,
quimicos, microbiologicos, nutricionales y sensoriales para lograr que un alimento sea sano
y sabroso con el objetivo de proteger al consumidor, tanto del fraude como de su salud.
(SAIA, 2017)

Durante el proceso para la elaboracion del producto se aplicaron ciertas normas de higiene y
ciertos controles durante el proceso. Se utilizaron equipos higiénicos-sanitarios como los
guantes, redecillas, gabacha y cubre boca, ademas de la limpieza de todos los equipos y
utensilios que se ocuparon en la elaboracion. Y finalmente para el control de su temperatura

y el pesaje se us6 un termoémetro y una pesa en gramos respectivamente.
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2.1.3. Marco Conceptual

e Aditivo alimentario: Sustancia que aunque per se no constituya un alimento o disponga
valor nutritivo, se agregara de modo deliberado en un alimento o en una bebida en
pequefias cantidades con la misién de modificar sus propiedades organolépticas, tales
como textura, sabor, color y olor, o en su defecto para mejorar su proceso de fabricacion.
(Ucha, 2013)

e Alimento: En términos del Codex Alimentarius, es toda sustancia elaborada,
semielaborada o natural, que se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas, el
chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricacion, preparacion o
tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el tabaco ni las sustancias
utilizadas solo como medicamentos. (salud, s.f.)

e BPM: son un conjunto de principios y recomendaciones técnicas que se aplican en el
procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad y su aptitud, y para evitar su
adulteracion. También se les conoce como las “Buenas Practicas de Elaboracion” (BPE)
o las “Buenas Practicas de Fabricacion” (BPF). (Diaz & Uria, 2009)

e Cafeina: La cafeina es un alcaloide, con propiedades cardiotonicas, que se obtiene de las
semillas y de las hojas del cafe, del té y de otros vegetales. (Infoedita, 2021)

e Caloria: Unidad de energia térmica equivalente a la cantidad de calor necesaria para
elevar la temperatura de un gramo de agua en un grado centigrado, de 14,5a 15,5°C, ala
presion normal; equivale a 4,185 julios. (Simb. cal). (Infoedita, 2021)

e Calidad: grado en el que un conjunto de caracteristicas cumple con los requisitos.
(Universidad Santiago de Cali)

e Codex Alimentarius: En el afio 1962, la FAO y la OMS crearon un cédigo con el
objetivo de facilitar el comercio internacional de alimentos y garantizar a los
consumidores no solo la calidad sino la seguridad e inocuidad de los mismos. Con el
tiempo, el Codex Alimentarius (Cdédigo o Ley de los Alimentos) se convirtio en una de
las reglamentaciones mas aceptadas y adoptadas en el mundo. ElI Codex Alimentarius ha

permitido minimizar (aunque no se ha eliminado totalmente el problema) el riesgo de
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propagacion de las ETA, ya que un concepto basico del Codex enuncia que "un alimento
no es nutritivo si no es inocuo”. (salud, s.f.)

e Dieta: Régimen alimenticio. Todas las sustancias alimenticias consumidas diariamente
en el curso normal de vida. (Infoedita, 2021)

e Diagrama de flujo: presentacion esquematica y sistematica de la secuencia de etapas y
de su interaccion. (Seguridad alimentaria global, 2018)

e Embalaje: Un embalaje es la cobertura que da mayor proteccion y poder de
manipulacion a las mercancias envasadas. (Mathon, 2012)

e Envase: Se denomina envase al contenedor que esté en contacto directo con el producto
mismo. (Cortéz, 2017)

e Etiqueta: Una etiqueta es una marca, sefial o marbete que se coloca en un objeto o en
una mercancia, para identificacion, valoracion, clasificacion, etc.... (Pérez Porto &
Gardey, 2013)

e Etiquetado: es cualquier marbete, rétulo, marca, imagen u otra materia descriptiva o
gréfica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en
huecograbado o adherido al envase de un alimento. (FAO, Organizacion de las naciones
unidas para la alimentacion y la agricultura, 2013)

e Fécula de maiz: El almidodn es el principal constituyente del maiz (Zea mays L.) y las
propiedades fisicoquimicas y funcionales de este polisacarido estan estrechamente
relacionadas con su estructura. EI almidon estd formado por dos polimeros de glucosa:
amilosa y amilopectina. (Acevedo, Juarez Garcia, Evangelista Lozano, Rosales Reynoso,
& Bello Pérez, 2013)

e Gramo: Unidad de masa del Sistema Métrico Decimal equivalente a la de un centimetro
cubico de agua a la temperatura de su maxima densidad, es decir, cuatro grados
centigrados. (Simb. g) (Infoedita, 2021)

e Grasa: Nombre genérico de sustancias organicas, muy difundidas en ciertos tejidos de
plantas y animales, que estan formadas por la combinacion de acidos grasos con la
glicerina. (RAE, 2020)

e Higiene de los alimentos: Comprende las condiciones y medidas necesarias para la

produccion, elaboracion, almacenamiento, distribucion, comercializacion y hasta la
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preparacion culinaria de los alimentos destinadas a garantizar un producto inocuo, en
buen estado y comestible, apto para el consumo humano. (salud, s.f.)

e Inocuo: Es libre de peligro, digno de confianza, que no produce injuria alguna. Certeza
que la ingestién del alimento no producira enfermedad, habida cuenta que la manera y
cantidad de ingestién sea la adecuada. Inocuo es sindénimo de seguro en una de las
acepciones del espafol, pero no es aconsejable su uso porque se lo puede confundir con
seguridad alimentaria la que difiere de inocuidad de los alimentos. El uso de la palabra
seguridad como sinénimo de inocuidad no es adecuado por no ser equivalentes. (salud,
s.f.)

e Lacto suero: El lactosuero (LS) es el subproducto liquido resultante de la coagulacion
de las proteinas caseicas de la leche durante la preparacién del queso; tiene una
composicion similar a la de la leche desnatada, y estd compuesto principalmente de
proteinas, lactosa, vitaminas y minerales. (Chacon Gurrola, Chavez Martinez, Renteria
Monterrubio , & Rodriguez Figueroa, 2016)

e Leche: es la secrecion mamaria normal de animales lecheros obtenida mediante uno o
mas ordefios sin ningun tipo de adicion o extraccion, destinada al consumo en forma de
leche liquida o a elaboracion ulterior. (ALIMENTARIUS, 1999)

e Leche cruda: Leche (segun se define en el Norma General para el Uso de los Términos
Lecheros) que no ha sido calentada a méas de 40 °C ni sometida a ningun tratamiento que
tenga un efecto equivalente. (Gonzélez Ulibarry, 2018)

e Materias primas: Las materias primas son el primer eslabon de una cadena de
fabricacion, y en las distintas fases del proceso se iran transformando hasta convertirse
en un producto apto para el consumo. (Caballero Ferrari, 2015)

e Microorganismo: Son seres vivos pequefios que no pueden ser observados a simple vista
y por ello se utilizan equipos especializados como los microscopios, tipicamente son
organismos unicelulares, son considerados esenciales para la vida debido a su amplia
diversidad y distribucion en el planeta. (Reyes Gonzalez & Mayoral Avarez, 2018)

e Nutricién: La nutricién es el proceso de consumo, absorcion y utilizacion de los
nutrientes necesarios para el crecimiento y el desarrollo del organismo y para el

mantenimiento de la vida. (Youdim, 2019)
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Producto lacteo: es un producto obtenido mediante cualquier elaboracion de la leche,
que puede contener aditivos alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios
para la elaboracion. (Nacional, 2013)

Producto lacteo compuesto: es un producto en el cual la leche, productos lacteos o los
constituyentes de la leche son una parte esencial en términos cuantitativos en el producto
final tal como se consume, siempre y cuando los constituyentes no derivados de la leche
no estén destinados a sustituir totalmente o en parte a cualquiera de los constituyentes de
la leche. (206-1999, 2017)

Procesado y fabricacion: La palabra fabricacion se puede referir a la produccion de
objetos a través de medios de tipo mecénicos o implicar la construccion o elaboracién de
algo. (Infoedita, 2021)

Proteina: La proteina es una sustancia constitutiva de las células y de las materias
vegetales y animales. Es un biopolimero formado por una o varias cadenas de
aminoacidos, fundamental en la constitucion y funcionamiento de la materia viva, como
las enzimas, las hormonas, los anticuerpos, etc.... (Infoedita, 2021)

Pasteurizacion: EIl proceso de pasteurizacion fue Ilamado asi luego que Luis Pasteur
descubriera que organismos contaminantes productores de la enfermedad de los vinos
podian ser eliminados aplicando temperatura. Luego se empled a otros productos para
lograr su conservacion. Es comun la pasteurizacion de la leche que consiste en la
aplicacion de diferentes temperaturas y tiempos para la destruccion de microorganismos
patdgenos, y la mayoria de los sapréfitos presentes en el producto, y a partir de ese
proceso, garantizar la calidad microbioldgica y evitar su degradacion. La pasteurizacion
a baja temperatura y tiempo prolongado es a 63°C durante 30 minutos, mientras que la
que se utiliza a alta temperatura y corto tiempo es de 72°C durante 15 segundos. (salud,
s.f.)

Proceso: conjunto de trabajos, tareas, operaciones correlacionadas o interactivas que
transforma elementos de entrada en elementos de salida utilizando recursos. (Seguridad
alimentaria global, 2018)

Producto terminado: producto que no sera objeto de ningln tratamiento o

transformacion posterior por parte de la organizacion. Un producto que sera sometido a
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tratamiento o transformacion posterior por otra organizacién es un producto final en el
contexto de la primera organizacion y una materia prima o un ingrediente en el contexto
de la segunda organizacion. (Seguridad alimentaria global, 2018)

e Seguridad alimentaria: La seguridad alimentaria hace referencia a la disponibilidad de
alimentos, el acceso de las personas a ellos y el aprovechamiento bioldgico de los
mismos. Se considera que un hogar esta en una situacion de seguridad alimentaria cuando
sus miembros disponen de manera sostenida a alimentos suficientes en cantidad y calidad
segun las necesidades bioldgicas. (FAO, Organizacion de las naciones unidas para la
alimentacion y la agricultura, 2013)

e Vitamina: Cada una de las sustancias organicas que existen en los alimentos y que, en
cantidades pequefiisimas, son necesarias para el perfecto equilibrio de las diferentes
funciones vitales. Existen varios tipos, designados con las letras A, B, C, etc. (Espeso
Garcia, Barrera Arias., Freire Seguin, & Jiménez Fdez-Ahuja., 2019)

e Vida util: El periodo durante el cual el producto mantiene su inocuidad e idoneidad
microbioldgicas a la temperatura de almacenamiento especificada y, cuando proceda, en
otras condiciones de almacenamiento y manipulacion estipuladas. (IPSA, 2009)

e Vainilla: es un concentrado - que se utiliza para saborizar comidas y bebidas obtenido
de la vaina o chaucha de la vainilla (género de orquideas que produce un fruto del cual
se obtiene este saborizante, después de un sencillo proceso de maceracion). (Victores,
2021)
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2.1.4. Marco Legal
2.14.1.  Normas Nacionales
Norma técnica aplicada a leche y productos lacteos, leche cruda (vaca).
NO. NTON 03 027- 17
OBJETIVO

Establecer las especificaciones técnicas, que debe cumplir la leche cruda de vaca destinada

al procesamiento.
2. CAMPO DE APLICACION

Aplica a la Leche cruda, que no ha sufrido ningln proceso adicional excepto la filtracion y

enfriamiento.
(COMIECO, 2017)
Norma técnica obligatoria nicaragliense para leche pasteurizada
NTON 03 034 -11
1. OBJETO

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad e inocuidad que debe cumplir la
leche pasteurizada.

2. CAMPO DE APLICACION

Se aplica a la leche pasteurizada para consumo humano directo y cualquier otro proceso

industrial

(Comite de Alimentos de la Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense, 2012).
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Norma técnica obligatoria nicaragtiense de etiquetado de alimentos pre envasados

para consumo humano

NTON 03 021-08
OBJETO
Establecer los requisitos minimos que deben cumplir las etiquetas de alimentos preenvasados

para consumo humano, tanto para la produccion nacional como productos importados.
2. CAMPO DE APLICACION

La presente norma se aplicara al etiquetado de todos los alimentos preenvasados que se
ofrecen para su comercializacion como tales al consumidor o para fines de hosteleria, y a
algunos  aspectos  relacionados con la  presentacion de los  mismos.

Quedan excluidos los productos envasados en presencia del consumidor.
(COMIECO, 2008)

Norma técnica obligatoria nicaragtiense de manipulacion de alimentos. Requisitos

sanitarios para manipuladores
NTON 03 026 — 10
1.0BJETO

Establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir los manipuladores y cualquier otro
personal en actividades similares; en las operaciones de manipulacion de alimentos, durante
su obtencion, recepcion de materia prima, procesamiento, envasado, almacenamiento,

transportacion y su comercializacion.
2.CAMPO DE APLICACION

Esta norma es de aplicacion obligatoria en todas aquellas instalaciones donde se manipulen
alimentos, tanto en su obtencidn, procesamiento, recepcion de materias primas, envasado,
almacenamiento, transportacion, comercializacion y por todos los manipuladores de

alimentos.

(COMIECO, 2010)
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Norma técnica obligatoria nicaragtiense, control ambiental, plantas procesadoras de
productos lacteos y centros de acopio

NTON 05 006 - 15
1. OBJETO

Establecer los criterios técnicos ambientales para la ubicacién, operacién, practicas de
produccion méas limpia, manejo de residuos sélidos y liquidos en plantas procesadoras de

productos lacteos y centros de acopio.
2. CAMPO DE APLICACION

Aplica a las plantas procesadoras de leche y productos lacteos y centros de acopio,

independientemente de su tamario.

(COMIECO, 2015)

Norma para Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios.
NTON 03 094 — 10/RTCA 67.04.54
OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

1.1 Establecer los aditivos alimentarios y sus limites maximos permitidos en las diferentes

categorias de alimentos.

1.2 En los alimentos que se comercialicen en el territorio de los Estados Parte sélo se
permitird el uso de los aditivos alimentarios que se indican en este Reglamento Técnico, de

acuerdo con las disposiciones del mismo.

1.3 No se incluyen los coadyuvantes de elaboracion, ni las sustancias que se utilizan

habitualmente como ingredientes.

(COMIECO, 2005)
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2.14.2.  Normas Internacionales
Norma general del Codex para el uso de términos lecheros
CODEX STAN 206-19991
Codex Alimentarius — Leche y productos lacteos
AMBITO DE APLICACION

La presente Norma General se aplica al uso de términos lecheros relacionados con los

alimentos que se destinan al consumo o a la elaboracion ulterior.

PRINCIPIOS GENERALES

Los alimentos se describiran o presentaran de forma que aseguren un correcto uso de los
términos lecheros aplicables a la leche y los productos lacteos, para proteger al consumidor
contra posibles confusiones o interpretaciones erroneas y garantizar la aplicacion de practicas

de comercio leales.
(CODEX ALIMENTARIUS, 2011)
Cadigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos
CAC/RCP 57-2004
OBJETIVOS

El objetivo del presente Codigo es aplicar las recomendaciones del Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos al caso
particular de la leche y los productos lacteos. Incluye, asimismo, orientaciones sobre la forma
de cumplir los requisitos generales previstos en las secciones de higiene de las normas del
Codex para los productos lacteos. EI ambito de aplicacion del presente Codigo no abarca la

produccion de leche cruda de consumo directo.
AMBITO DE APLICACION Y UTILIZACION DEL DOCUMENTO

2.1 Ambito de aplicacion El presente Codigo se aplica a la produccion, elaboracion y

manipulacion de la leche y los productos lacteos, tal y como se definen en la Norma General
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para el Uso de Términos Lecherosl (CODEX STAN 206-1999). Cuando en el Codigo se
hace referencia a “productos lacteos” se entiende que este término incluye los productos

lacteos compuestos.

El presente Codigo se aplica a los productos comercializados a escala internacional; también

puede servir de base para la elaboracion de normas nacionales.

2.2 Utilizacion del documento Las disposiciones del presente documento complementan las
del Codigo Internacional Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de

los Alimentos, CAC/ RCP 1-1969 y han de utilizarse conjuntamente con éste.

El presente documento consta de una serie de principios, explicaciones y directrices. Los
principios generales aplicables a todas las fases de la produccidn, elaboracion y manipulacion

de la leche y los productos lacteos se presentan en la Seccion 2.3.

Los principios especificos y las explicaciones y directrices correspondientes se presentan en
la seccion apropiada. Los principios, que figuran en negrita, constituyen una declaracion de
la meta u objetivo que ha de lograrse. Las explicaciones, que aparecen en cursiva, sirven para
exponer el proposito de un determinado principio. Las directrices para la aplicacion del

principio enunciado figuran en letra normal

Los anexos forman parte integrante del Cdodigo. Contienen directrices sobre los distintos
enfoques posibles para la aplicacion de los principios. El propésito de las directrices que
figuran en los anexos es explicar los principios de la parte principal del Cédigo e ilustrar
como pueden cumplirse en la practica. Asi, para poder disponer de una orientacion completa
sobre la produccién higiénica de leche y productos lacteos deben usarse conjuntamente el
Cddigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios Generales de Higiene de los

Alimentos, el texto principal del presente Cadigo y los anexos del mismo.

2.3 Principios generales aplicables a la produccion, elaboracion y manipulacion de la leche

y de todos los productos lacteos

Los siguientes principios generales se aplican a la produccién, elaboracién y manipulacion

de la leche y de todos los productos lacteos.
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Los productos lacteos obtenidos con arreglo a este Cédigo serén objeto, desde la produccion
de la materia prima hasta el punto de consumo, de una combinacion de medidas de control,
que deben ser de eficacia probada para alcanzar el nivel adecuado de proteccion de la salud

publica.

A lo largo de toda la cadena alimentaria se aplicaran buenas practicas de higiene a fi n de
garantizar que la leche y los productos lacteos resulten inocuos e idéneos para el uso previsto.
No deberia emplearse ninguna parte de este Codigo sin considerar lo que ha ocurrido en la
cadena de eventos que precede la aplicacion de la medida particular en cuestion, o lo que
ocurrira sucesivamente a la misma. EI Cdodigo debe utilizarse solamente sobre la base del
reconocimiento de una cadena continua de controles aplicados desde la produccién hasta el

consumao.

Siempre que sea necesario, las practicas de higiene relativas a la leche y los productos lacteos
deben aplicarse en el marco del sistema de HACCP, tal como se describe en el anexo del
Cadigo Internacional Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. Se presenta este principio reconociendo que existen limitaciones a la plena
aplicacion de los principios de HACCP en la fase de produccion primaria. En caso de que no
sea posible aplicarlo en el ambito de la explotacién lechera, deben seguirse las buenas
practicas de higiene, agricolas y veterinarias.

Debe haberse validado la eficacia de las medidas de control. La eficacia general del sistema
de medidas de control deberd ser objeto de validacién. Las medidas de control o sus
combinaciones deben validarse en funcién de la frecuencia de peligros en la leche empleada,
tomando en cuenta las caracteristicas de los peligros concretos en cuestion y los objetivos de
inocuidad de los alimentos establecidos. Para obtener orientacion sobre la validacion de
medidas de control se recurrira a las Directrices para la Validacion de Medidas de Control de
la Higiene de los Alimentos (CAC/GL 69-2008).

2.4 Funciones respectivas de los productores, fabricantes, distribuidores, minoristas,

transportistas y consumidores de leche, asi como de las autoridades competentes
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Aunque el fabricante tiene la responsabilidad de asegurar que los alimentos producidos sean
inocuos e iddneos, es necesaria una cadena continua de medidas o controles aplicados por
otras partes, incluidos los productores de leche, para garantizar la inocuidad e idoneidad de
los productos lacteos. Es importante reconocer que los distribuidores, las autoridades
competentes y los consumidores también tienen un papel que desempefiar para asegurar la

inocuidad e idoneidad de la leche y los productos lacteos.

La interrelacion y las repercusiones de un segmento de la cadena alimentaria en otro son
importantes para asegurar que las posibles interrupciones de la cadena de control se subsanen
mediante la comunicacién e interaccion entre productores, elaboradores, distribuidores y
minoristas de leche. Aunque es principalmente responsabilidad del fabricante realizar el
analisis de peligros en el contexto de la elaboracién de un sistema de control basado en el
HACCPy, de esta manera, identificar y controlar los peligros asociados con la materia prima
que entra a la planta, el productor de leche también debe tener conocimiento de los peligros
asociados con la leche, para asi poder ayudar a reducir al minimo su presencia en la materia

prima.

Para lograr una continuidad efectiva, las diversas partes deberian dedicar una atencion

especial a las siguientes responsabilidades:

Los productores deben asegurar el empleo de buenas préacticas agricolas y de cria de los
animales en las fincas. Estas practicas deberan adaptarse, segin proceda, a cualquier
necesidad particular relacionada con la inocuidad que haya especificado y comunicado el

fabricante.

Los fabricantes deben utilizar buenas practicas de fabricacion y de higiene, en especial
aquellas que figuran en el presente Cddigo. Cualquier necesidad de medidas adicionales con
respecto al control de peligros durante la produccion primaria deberd comunicarse
eficazmente a los proveedores para permitir que el productor de leche ajuste sus operaciones
para cumplirlas. Asimismo, puede ser necesario que el fabricante aplique controles o adapte
sus procesos de elaboracion en funcion de la capacidad del productor de leche de reducir al
minimo o prevenir los peligros asociados con la leche. Tales necesidades adicionales deben

estar respaldadas por un anélisis de peligros adecuado y, cuando proceda, tomar en
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consideracion las limitaciones tecnoldgicas que se presentan durante la elaboracién, asi como

las exigencias del mercado.

Los distribuidores, transportistas y minoristas deberan garantizar que la leche y los productos
lacteos que estan bajo su control se manipulen y almacenen correctamente y segin las

instrucciones del fabricante.

Los consumidores deberan aceptar la responsabilidad de velar por que la leche y los
productos lacteos que estén en su poder se manipulen y almacenen correctamente y de

acuerdo con las instrucciones del fabricante.

Para que se aplique eficazmente este Codigo, las autoridades competentes deben tener
establecido un marco legislativo (por ejemplo, leyes, reglamentos, directrices y requisitos),
asi como contar con una infraestructura adecuada y con inspectores y personal debidamente
capacitados. Para los sistemas de control de las importaciones y exportaciones de alimentos,
habrd que remitirse a las Directrices para la Formulacion, Aplicacién, Evaluaciéon y
Acreditacion de Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de
Alimentos (CAC/GL 26-1997). Los programas de control deben centrarse en la
comprobacién de la documentacion pertinente que muestre que a lo largo de la cadena cada
participante ha cumplido con sus obligaciones particulares a fi n de asegurar que los

productos terminados cumplen con los objetivos de inocuidad de los alimentos establecidos.

La existencia de unas comunicaciones y una interaccion claras entre todas las partes es
importante para ayudar a asegurar que se emplean las buenas practicas, que se identifican y
resuelven los problemas con rapidez y eficacia y que se mantiene la integridad de toda la

cadena alimentaria.
ANEXO 11

DIRECTRICES PARA LA GESTION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL
DURANTE LA ELABORACION Y DESPUES DE LA MISMA
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INTRODUCCION Y OBJETIVOS

La informacion detallada que figura en el presente Anexo debe utilizarse para prevenir,
eliminar o reducir a niveles aceptables los peligros asociados con materiales que entran en la
planta lechera, y reducir la probabilidad de contaminacion de la leche como consecuencia de
un control inadecuado de las operaciones de elaboracion. Esta informacion permitira poner
en préactica los principios indicados en la Seccion 5 del cuerpo del presente Codigo, al

proporcionar directrices para su aplicacion.

Estas medidas deben emplearse combinandose con las directrices para la produccion primaria
presentadas en el Anexo I, a fi n de controlar eficazmente los peligros microbioldgicos
presentes en los productos lacteos. Existe una relacion estrecha entre el control de las
operaciones de fabricacion y la inocuidad e idoneidad de los productos a base de leche

elaborada, basada en las medidas de control que se presentan en el Anexo II.
AMBITO DE APLICACION

Las disposiciones contenidas en el presente Anexo refuerzan y complementan los principios
y directrices especificados en la Seccion 5 del Codigo (Control de las operaciones), y en
particular en el Apartado 5.1, y deben aplicarse a la fabricacion de cualquier producto lacteo.
Los principios de la Seccion 5, Control de las operaciones, asi como las disposiciones del
presente Anexo sobre identificacion de los peligros, son aplicables no solamente al control

de los peligros microbianos, sino también al de los peligros quimicos y fisicos.

Las medidas mas comunes de control microbioldgico se tratan con mas detalle en la Parte A
(medidas de control microbiostatico) y la Parte B (medidas de control microbicida),
respectivamente. Sin embargo, esto no excluye de ninguna manera el uso de medidas de
control microbioldgico adicionales y/o alternativas, siempre y cuando se siga la orientacion

general proporcionada en el presente Anexo.

(CODEX ALIMENTARIUS, 2009)
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2.2. PREGUNTAS DIRECTRICES
1. ;Qué normativa se debe utilizar para disefiar el flujo de proceso del postre Viscoffeli?

2. ¢Qué prueba de laboratorio se puede aplicar al producto para determinar sus beneficios

nutricionales?

3. ¢Qué formulas financieras se deben utilizar para calcular los costos de venta del atol sabor

a café Viscoffeli?

4. (Mediante que prueba se puede establecer el grado de aceptacion del producto final?
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3. CAPITULO HII
3.1. DISENO METODOLOGICO
3.1.1.  Tipo de investigacion
e Segun alcance temporal

Esta investigacion es de corte transversal, dado que, la recopilacion de datos es en un periodo
de tiempo determinado, teniendo en cuenta que esta investigacion se llevo a cabo en el

segundo semestre del afio 2021.
e Segun la finalidad

Es una Investigacion aplicada, porque se enfocé en la resolucidn de un problema como es: la
falta de aprovechamiento del lactosuero residual de la produccién de queso lacteo, mediante
la produccion de atol sabor café “Viscoffeli”, en la UNAN-MANAGUA; FAREM-
CHONTALES, en el segundo semestre del afio 2021.

e Segun profundidad u objetivo

Esta investigacion se define como descriptiva, dado que describe el proceso por el que pasa
este producto para su elaboracion, que comienza desde la recepcion de la materia prima e
insumos siguiendo por otros 10 procedimientos (los cuales se presentan el diagrama de flujo

de los resultados) hasta la obtencion del atol sabor a café.
e Segun el caracter de la medida
Es una investigacion Mixta:

Cualitativa: ya que se enfoca en aspectos observables y susceptibles, utilizamos la
metodologia empirico — analitica para el analisis correspondiente de los datos obtenidos,
como por ejemplo la descripcidn del proceso o elaboracién del diagrama de flujo, asi mismo,
la explicacion de las cualidades del producto.

Cuantitativa: porque ademéas de analisis de resultados, se obtuvieron datos numéricos

(porcentajes) en las pruebas de laboratorios que se realizaron al producto, igualmente se
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elaboraron graficas numéricas a partir de las pruebas hedonicas aplicadas, y, por ultimo, se
utilizaron férmulas, también numéricas, para obtener los resultados de los costos de

produccion y de venta.
e Segun el marco en el que tiene lugar

Esta investigacion es experimental, porque consiste en el desarrollo de un producto innovador
como fue el Atol con sabor a café, se manipularon diferentes variables tal como la
combinacién adecuada de cada uno de las materias primas e ingredientes para obtener la
formulacion del producto final y el desarrollo de su respectivo flujo de proceso. También, es
importante mencionar que esta es una investigacion nueva dado el tipo de producto que se

desarrolla, ya que no se encontrd ningun antecedente o datos sobre un producto igual.
e Poblacion y muestra
e Poblacion

La poblacion de estudio de esta investigacion esta compuesta por los estudiantes presentes
UNAN-MANAGUA; FAREM- CHONTALES en el turno vespertino en la modalidad de
lunes a jueves en el sequndo semestre del afio 2021, donde el total es de 637 estudiantes

matriculados y activos.
e Muestra

Segun los resultados del muestreo realizado, se le debe aplicar un test de catacion a un
numero de 66 estudiantes que se encuentren en la UNAN-MANAGUA; FAREM-Chontales
en el turno vespertino en la modalidad por encuentro de lunes a jueves. Para encontrar el total
de estudiantes a encuestar se utilizé una formula estadistica para calcular el tamafio de toda

la muestra.
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_ N xZa? P = q _ (637) * (1.96)? = (0.95) * (0.05)
n d?+« (N —1)+Za%? «xP *q n (0.05)2 % (637 — 1) + (1.96)2 * (0.95) = (0.05)
1162372 :65.57818 ~ 66
7724 MO ~

Donde:
N: Total de la poblacion
Za>: 1.96 al cuadrado (si la seguridad es de 95%)
P: Proporcion esperada (5%)
Q: 1-P (1-0.05: 0.95)
d-: presion del 5%
3.1.2. Materiales y Método

e Método

El método de investigacion a desarrollar sera el método inductivo o inductivismo.

e Instrumentos

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS
PRODUCTOS LACTEOS

CAC/RCP 57-2004
Esta norma fue aplicada durante todo el proceso por consideramos que es importante la
higiene en la elaboracién de cualquier producto alimenticio, en este caso el uso de un

subproducto de la leche para elaborar el atol sabor a café.

Para desarrollar el flujo del proceso del Atol Sabor a Café se utiliz6 la norma técnica
ASME, se utilizé esta norma porque explica el proceso de elaboracion del producto de una
manera mas sencilla por su simbologia simple; esta simbologia se reflejo anteriormente en el

marco teorico.

Las formulas de costos de produccion y de venta que se utilizaron en dicha

investigacion, fueron las mas sencilla debido a que el objeto de estudio de esta tesis no gira

61



Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua, Managua
FAREM-CHONTALES
entorno a un analisis de mercado completo, sino que va centrado en la elaboracion del nuevo

sabor de atol para el aprovechamiento del suero lacteo.

Analisis Fisico-Quimico
El analisis fisicoquimico brinda poderosas herramientas que permiten caracterizar un
alimento desde el punto de vista nutricional y toxicoldgico, y constituye una disciplina

cientifica de enorme impacto en el desarrollo de otras ciencias como la bioquimica, la

medicina y las ciencias farmacéuticas, por solo mencionar algunas.

Para que se entienda mejor: el analisis fisico quimico se encarga de medir diversas
propiedades como temperaturas, conductividad, densidad, viscosidad o dureza con el

objetivo de garantizar la calidad alimentaria de los productos.

Para elaborar el analisis fisico-quimico del producto, se llevd una muestra al laboratorio
LABAL, en Managua-Nicaragua, donde se midio las siguientes propiedades del producto:
proteina, grasa, ceniza, fibra, humedad, carbohidratos totales y energia total, al final el
laboratorio nos envid los resultados de dichas propiedades via correo electrénico; la hoja de
ensayo donde se debe reflejar los resultados esta documentada en el trabajo, del acapite
ANEXO (pag. 98)

Aplicacion de pruebas hedoénicas para evaluar la aprobacion del producto

Las pruebas heddnicas se aplican a un nimero determinado de consumidores para que ellos
valoren el grado de satisfaccion que les produce el producto que se quiere lanzar al mercado,

para esto se utiliza una escala que le proporciona un analista.

Para obtener los datos de las opiniones sobre las caracteristicas organolépticas de nuestro

producto se elabord la siguiente tabla con el fin de aplicarla a las personas encuestadas.
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Tabla 4: Escala de nivel de agrado

Puntaje Clasificacion Apariencia Color Olor Sabor | Textura
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
2 No me gusta
1 No me gusta nada

Validacion de Instrumentos

Para validar los instrumentos que se utilizaron para la obtencion de datos investigativos,

todos estos fueron revisados por dos profesores de la UNAN-FAREM-Chontales que tienen

un titulo en ingenieria de los alimentos respectivamente, tomando como referencia la

experiencia que posee cada uno para la elaboracion de investigaciones de este tipo. Para

aplicar los instrumentos se redactaron de forma que las personas que desconocen el tema

puedan entenderla con facilidad. Los instrumentos fueron validados por: Ing. Eduardo

Torrez, MSc. William Pérez.
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3.2. Operacionalizacion de variables

Tabla 5:Operacionalizacion de variables

OBJETIVO VARIABLE SUB-VARIABLE INDICADOR INSTRUMENTO
Operaciones
Unitarias
definidas:
RMP
Pasteurizacion
Filtrado
Disef | flui Mezclado
; Isenar e gjti o Adicion de Programa
€ proceso ael | procedimient . Creately
ostre Viscoffeli - : Azucar
p | o de Diagrama de flujo _— . Norma ASME
con la normativa | - fapricacion Adicion de cafe |\ -5p 03 026-
ASME. Adicion de fécula 10
de maiz
Enfriamiento
Adicién de la
galleta
Envasado y
etiquetado
Almacenamiento
) Protocolos
Macronutrientes:
* Carbohidratos AOAC
* Lipidos Instalaciones,
* Proteinas Equi
. quipos e
Determinar los * Minerales
beneficios - Propiedades Instrumental de
nUt“_ClonaIeS Beneficios Analisis fisi . Laboratorio
me nutricionales fisicoquimico :
pruebas de « Ceniza (LABAL-
laboratorio. * Fibra MIFIC):
e Humedad
Formato de

- Propiedades
energeéticas:
* Valor caldrico

resultados de

ensayos.
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OBJETIVO VARIABLE | SUB-VARIABLE INDICADOR INSTRUMENTO
e Mod: mano de
) obra directa
Cp: costo primo e Mp: materia| Cp=Mp+ Mod
prima
e Mod: mano de
Cdt: costo de| Obradirecta _ :
transformacion - CIt costos | Cdt=Mod + Ci
indirectos
e Cp: costo
Cdp: costo de| Primo _ .
produccion « Ci:  costos| Cdp=Cp+Ci
indirectos
Calcular los . Cn:p:_ costo de
costos de venta | Costos de _ materia prima _
del atol sabor a venta ch:e.raci%?]Stos de | . Cdi, in: costos GO—SimIFr)]+ C,
café “Viscoffeli P directos e '
indirectos
o Cdp: costo de
produccion
Ct: costo total « Go: gastos de | Ct= Cdp + Go
operacion
e Ct: costo total
e« %Utd:
Pv: precio de venta porcentaje de | py=Ct + 9% Utd
utilidad
deseada
_ e Pv: precio de
Pvud: precio de venta Pvud= Pv / Ud
venta por unidad | 4  Ud: unidad
Establecer el . Parametros
Propiedades .
grado de P (escala hedénica): Ficha de
aceptacion  del : .
oroducto  final )Coa\(r:aedct)a((i:ieén sensoriales 5 (Me gusta Degustacion
mediante P - mucho) MS Excel
Pruebas (organolépticas) -
- 4 (Me gusta) Gréficas
hedonicas
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3(No me gusta ni
me disgusta)

2 (No me gusta)

1(No me gusta
nada)

4. CAPITULO IV
4.1. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

41.1. Disefio del Flujo de Proceso del postre “Viscoffeli” con la
normativa ASME

lustracion 9: Diagrama de flujo de proceso de postre "Viscoffeli"
1 ) 2

*
*

1
rA

*

22 —{ ners-ie

10

n
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Tabla 6: Operaciones en el flujograma

N° OPERACION
1 RMP
1.1 Pasteurizacion del suero
1.2 Filtrado
2 Recepcién de la leche
2.1 Pasteurizacion de la leche
2.2 Filtrado
3 Adicién de la leche al suero
4 Mezclado
5 Adicion de azlcar
6 Adicion de cafe
7 Adicion de la fécula de maiz
8 Enfriamiento
9 Adicion de la galleta
10 Envasado y etiquetado
11 Almacenamiento

Viscoffeli es un atol con sabor a café, elaborado a partir de una combinacion de suero y leche

Atol sabor a café

con fécula de maiz.

Este tiene presentaciones de 5 onzas, el cual debe ser almacenado a una temperatura que esté
entre los 10°C y 20°C, para que conserve sus caracteristicas organolépticas y tenga una vida

atil més amplia.

El producto tiene una consistencia espesa debido a la interaccion de la fécula de maiz con el

calor, asimismo este atol tiene un tono de color café y un sabor Gnico que lo distingue de los

atoles convencionales.
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Este producto surgié como idea para dar a conocer una nueva opcion en la gastronomia
Juigalpina modificando un postre artesanal y darle un toque moderno incorporando nuevos

sabores gque den un nuevo sabor en el paladar de cada consumidor.
4.1.1.2.  Descripcién del proceso

Recepcion de la materia prima: se recibe la materia prima (suero lacteo) y

prepararan todos los insumos, equipos y materiales que se utilizaran para hacer el producto.

Pasteurizacidn del suero: se hace una pasteurizacion a una temperatura de 90°C por

5 min.

Filtrado del suero: con la ayuda de un filtro de malla se separa del suero restos de

materias y contaminantes fisicos que hayan quedado.

Recepcion de la leche: se recibe la leche y se preparan los equipos para el filtrado y

pasteurizado de la misma.

Filtrado de la leche: con la ayuda de un filtro de malla se filtra la leche asegurando

la eliminacion de contaminantes fisicos.

Pasteurizacidn de la leche: en este punto se pasteuriza la leche en una olla en una

hoya a temperatura de 95°C por 45 minutos, aqui se le afiadira unas ramitas de canela.

Mezclado: antes de empezar, se extrae la canela, luego afiadimos la leche al suero y
mezclamos por 3 min; esto nos ayudara a homogenizar el contenido de leche con suero para

poder continuar con el resto del proceso.

El motivo de adicionar leche al suero es para mejorar sus caracteristicas
organolépticas, como su sabor y apariencia, haciéndolo mucho maés atractivo para el
consumidor. Cabe destacar, que la cantidad de leche que se le afiade es poca, en comparacion
a la cantidad de suero que contiene.

Adicionar y mezclar el azucar: se pesa la cantidad de azUcar necesaria y luego se

agrega, a la mezcla de leche y suero.
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Preparacién y agregacién del café Instantdneo: aqui se diluira la cantidad de café

necesaria, para hacer “X” cantidad de producto, en un poco de la leche que ya ha sido

pasteurizada, luego se agrega esta mezcla al resto del producto.

Adicionar y mezclar la fécula de maiz: del mismo modo que se hizo con el café

instantaneo se hara con la fécula de maiz, a excepcion, que aqui la leche debe estar aun fria,

se mezcla en una taza aparte y luego se adiciona al resto de mezcla de café y leche.

Enfriamiento a temperatura ambiente: aqui el producto que ya esta casi terminado

se deja enfriar hasta alcanzar una temperatura entre 28°C y 33°C.

Trituracion vy adicion _de la galleta: la galleta de chocolate utilizada como

decoracion, se tritura en un procesador de alimento hasta obtener una textura fina de la

misma, luego se les adiciona encima a los atoles, que estaran pre envasados.

Envasado y etiquetado: luego de agregar la galleta triturada en los atoles pre

envasados, se les pone su respectiva tapa y luego se etiqueta cada envase.

Almacenamiento: aqui se almacenan a una temperatura de entre 15°C y 20°C

En relacion a nuestro primer objetivo, que tiene como finalidad disefiar el flujo de proceso
del postre Viscoffeli con la normativa ASME, el cual se puede encontrar en la llustraciéon 9
(pag. 57) del presente documento, por lo que se elaboré con éxito siguiendo las

recomendaciones de la normativa, para cumplir con satisfaccion dicho fin.

El diagrama de flujo permite la obtencidn del postre Viscoffeli que consta de las operaciones
preliminares siguientes: Recepcidn de la materia prima, pasteurizacion del suero (T: 90° C-
5 min), filtracién, RMP (leche), filtracion, pasteurizado (T: 90° C-5 min), adicion de la leche
al suero, mezclado (3 min), adicion de azlcar, adicion de café, adicion de fécula de maiz,
enfriamiento (T: 35°-28° C), adicion de galleta, envasado y etiquetado y finalmente su

almacenamiento a una temperatura entre 15-20° C.

Este diagrama esta estructurado conteniendo los pasos, operaciones y parametros a seguir
durante el proceso de elaboracion del postre lo que permite facil comprension del orden y

secuencia para llegar al producto final.

69



Universidad Nacional Autbnoma de Nicaragua, Managua
FAREM-CHONTALES

4.1.2. Determinacion de los beneficios nutricionales mediante pruebas

de laboratorio

Tabla 7:Resultados de los analisis fisicos- quimicos

\ Laboratorio de Tecnologia de Alimentos -
A LABAL-RT-FT-03
INFORME DE ENSAYOS LaBal
IDENTIFICACION DEL CLIENTE N
Empresa  : UNAN FAREM / Chontales e-mail: : willy perabu@hotmall.com
Direccion : Chontales Contacto: ¢ Msc. William René Pérez Aburto
Teléfonos : S/D Movil: ¢ B8425-2311
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA .
Tipo de Muestra : Atole sabor a café Solicitud de Servicios N* ; S/D
Descripcion de la Muestra  :  5/D Muestreado Por : El Cliente
Fecha Recepcion :  2021-12-01 Fecha de Muestreo : S/D
N*de Andglisis : S/C Lugar de Muestreo . 5/D
Andlisis Solicitado  :  Fisico Quimica Fecha de finclizaénde . ) 110117
andlisis
ANAUSIS Fisico QUIMICO i1 . ——
N* Descripcion Resultados Métodos de Referencias
1 Humedad 63.79 % AQAC 7.007: Determinacion de Humedad
2 Grasa 003 % AQAC 7.062: Determinacion de Grasa
3 Proteina {N x 6.25) 137 % AOAC 7.015: Determinacion de Proteina
4 Ceniza 0.57 % AOQAC 14.006: Determinacion de Ceniza
5 Fibra 0.00 % | ACGAC 7.070; Determinacién de Fibra
6  Carbohidratos totales 3418 %
i o RTCA 67.01.60:10 ~ NTON 03.092.10 NTON
7 Energia Total 143 kcal/100g
OBSERVACIONES: El lab io da fe unic de los resultados de la muestra recibida.
: 7’( ) f 2 2021-12-17
Aura Lizeth Salinas Lic. Maria Ana Ramirez R, Fecha de Emision
Analisto de Laboratorio Directora Ejecutiva
LABAL-MIFIC LABAL-MIFIC
Sembloros det Nuevo Diana 300m abajo Piging ) e L

Tolf. 2249-3835/2249-56%7
Se prohibe b regroduconn pal Oal de este informe wn dutonzacan el laboratonn
v | il doresfi

70



Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua, Managua

FAREM-CHONTALES

Segun los resultados del analisis fisico-Quimico del producto, se determind que este posee
un porcentaje de humedad del 63.79 %, debido a que estd compuesto en su mayoria por suero
lacteo, su porcentaje de grasa es del 0.09% lo cual es bastante bajo, ademas contiene 1.37%
de proteina, tiene 0.57% de ceniza resultante de su materia organica, su porcentaje de fibra
es de 0 % y su porcentaje de carbohidratos totales es de 34.8%. Su Energia total es de 143
kcal/100g.

4.1.3.  Célculo de los costos de produccién y venta del atol sabor a café

“Viscoffeli”

Antes utilizar las férmulas para obtener los costos de venta, se tabularon los datos necesarios

para realizar los célculos.

Tabla 8: Costos de materia prima e insumos

Materia Prima e insumos Ums;%:e Cantidad unict:a?rsit(;) c$ Costo total C$
Suero It 4 C$ 5.00 C$ 20.00
Leche It 1 C$ 15.00 C$ 15.00
Café gr 170 C$ 42.00 C$  42.00
Azlcar Ib 2 C$ 5.00 C$ 30.00
Fécula de maiz gr 5 C$ 15.00 C$ 75.00
Galleta de chocolate und 8 C$ 5.00 C$ 40.00
Vainilla onz 6 C$ 2.00 C$ 12.00
Canela gr 20 C$ 1.40 C$ 28.00
Envases und 50 C$ 2.00 C$ 100.00

TOTAL C$ 362.00
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Tabla 9: Costos directos e indirectos de produccion

Costos directos Unidad de medida | Cantidad | Costo unitario C$ | Costo total C$

ManodeObra | = emmmeem | e | e C$ 100.00

Mantenimiento | memeeeem | mmeemeeen | e C$ 25.00
Subtotal C$ 125.00

Costos indirectos

Agua S e Cs$ 20.00

Energia Eléctrica N e C$ 15.00

Depreciacion de equipos | = --m--me- | mmeemee | e C$ 5.00
Subtotal C$ 40.00
TOTAL C$ 165.00

Con los datos que se presentan en las tablas anteriores procedimos a aplicar las formulas

para el calculo del costo de venta del producto, los cuales se reflejan a continuacion:

Costo primo Gastos de operacion
Cp= Mp + Mod Go=Cmp + C, Di, In
Cp=C$362 + C$ 100 Go=C$ 362 + C$ 165
Cp= C$ 462.00 Go= C$527.00

Costo total
Costo de transformacion Ct=Cdp + Go

Cdt= Mod + Ci
Cdt= C$ 100 + C$ 40
Cdt= C$ 140.00

Ct=C$ 502+ C$ 527
Ct=C$1,029.00

Precio de venta

Costo de produccion
Cdp=Cp + Gi
Cdp=C$ 462 + C$ 40
Cdp= C$ 502.00

Pv=Ct + % Utd
Pv=C$ 1,029 + 5%
Pv=C$1,080.45

Precio de venta por unidad

Pvud= Pv / Ud

Pvud= C$ 1,080.45/ 42
Pvud= C$ 25.72= C$26
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Teniendo el precio total de elaboracidn, el cual es de C$1,029 c6rdobas, le sumamos nuestro
margen de ganancias que es del 5% equivalente a C$51.45 cordobas, entonces nuestro precio
de venta total es de C$1080.45. Luego, procedimos a calcular el precio de venta por unidad,
que es el precio de venta total entre las unidades producidas, en este caso son 42 unidades de
atol sabor a café, esta operacion nos indica que el precio deber ser de C$26 cordobas por

unidad teniendo en cuenta que el atol se vendera en presentaciones de 4 onz.

Los costos de produccion para la fabricacion del postre Viscoffeli se tomaron en cuenta con
la finalidad de que el producto sea accesible para todo tipo de consumidor, se aplicé una serie
de férmulas como: Costo primo, costo de transformacidn, costo de produccion, gastos de
operacion, costo total, precio de venta y precio de venta por unidad, por lo cual el calculo
puede apreciarse en la pag. 72. Como resultado se obtiene un producto de calidad/precio que

cumple con las expectativas de los clientes.
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4.1.4. Establecimiento del grado de aceptacion del producto final
mediante Pruebas hedonicas

Haciendo uso de una prueba heddnica se midio el nivel de agrado del producto, respecto a
sus caracteristicas organolépticas (apariencia, color, olor, sabor, textura). Se us6 una escala
del 1-5 la cual va del puntaje mas bajo en ese mismo orden hasta el mas alto, (no me gusta
nada, no me gusta, no me gusta ni me disgusta, me gusta, me gusta mucho), de la cual se

obtuvo los siguientes datos:

APARIENCIA

1% 5%
1

23%

14%
= No me gusta nada

® No me gusta
No me gusta ni me disgusta
Me gusta

= Me gusta mucho
58%

Grafica 1: Resultados sobre la apariencia del producto; fuente propia.

Tal como se observa en el grafico n°1 en cuanto a la apariencia, una caracteristica muy
importante debido a que es la primera impresion de un producto, podemos decir que
obtuvimos resultados en su gran totalidad positivos, el 58% de los encuestados opinaron que
les gustaba y el 23% que les gustaba mucho, siendo estos la mayoria. Por otro lado, el 14%
indicaron gque no les gustaba ni les disgustaba su apareincia, mientras que al 5% no les gusto

y apenas al 1% no le gusto nada.

Los resultados de la apariencia del producto, Grafica 1, fueron en su mayoria aprobados por
los encuestados, obteniendo que el 58% y 23% de las personas les gustaba esta caracteristica,
siendo muy aprobada su apariencia viscosa, pero el 5% y 1% no les gusto esta viscosidad.
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OLOR

0% 9%

= No me gusta nada

= No me gusta

= No me gusta ni me disgusta 32%
Me gusta 59%

= Me gusta mucho

Grafica 2:Resultados sobre el olor del producto; fuente propia.

Tal como se muestra en el grafico n°2, en comparacion a las otras caracteristicas
organolépticas, el olor, tuvo una mayor aceptacion por los consumidores; esto puede deberse
a diferentes factores, ventajas como el alto consumo de café por la poblacion. EI 9% de los
encuestados opinaron que no les gustaba ni les disgustaba su aroma, en cambio al 32% les

gustd su olor y al 59% les gusté mucho.

En la Gréfica 2, en la caracteristica del olor, los resultados igualmente fueron satisfactorios
obteniendo el 59% y el 32% de aprobacién de la gente, pero el 9% opind que no le gustaba

ni disgustaba el olor del producto.

COLOR

= No me gusta nada
= No me gusta

= No me gusta ni me disgusta

Me gusta

= Me gusta mucho

45%

Grafica 3: Resultados sobre el color del producto; fuente propia.
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Como se observa en el grafico n°3, el color es uno de los elementos més caracteristicos del
producto gracias a algunos de sus ingredientes esenciales. Los datos indican que al 2% de los
encuestados no le gust6 nada el color del producto, el 5% opind que el color no les gusta, por
su parte al 17% no le gusta ni les disgusta manteniendo esto como un grado aceptable, en

cambio al 45% de los encuestados les gustd y al 32% les gusté mucho.

Con respecto a la Grafica 3, donde se realizaron los anélisis de resultados del color del
producto, se obtuvo que el 45% y 32% de las personas encuestadas les gusto el color del atol,
lo que significa que el producto tiene un buen nivel de aceptacion en esta caracteristica

organoléptica, sin embargo, solo el 2% de 70 personas indicd que no le gusto nada ese color.

TEXTURA
2%3%
o 11%

s No me gusta nada
39%
No me gusta
No me gusta ni me disgusta

Me gusta

= Me gusta much
€ gusta mucho 45%

Grafica 4: Resultados sobre la textura del producto; fuente propia.

Tal como se observa en el gréfico n°4, en cuanto a la textura del producto, el 2% de los
encuestados opinan que no les gusta nada, por su parte al 3% no le gusto la textura, mientras
tanto al 11% no le gusto ni le disgustd. Por otro lado, al 45% de los encuestados les gusto y
a la vez el 39% opinaron que les gustdé mucho. significando, que la textura del atol en su

mayoria es bastante aceptable

La caracteristica de la textura, Gréfica 4, tuvo el 45% y 39% como buena aprobacion,
confirmando que su textura espesa fue la indicada, para satisfacer a la mayoria de los
encuestados, mientras que el 3% y 2% de estos no les gusto esta caracteristica, representado
una pequefia parte del 100%.
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SABOR

= No me gusta nada

= No me gusta

= No me gusta ni me disgusta
Me gusta

= Me gusta mucho

Grafica 5: Resultados sobre el sabor del producto; fuente propia

Como se muestra en el gréafico n°5, el sabor es la caracteristica mas importante del producto;
los datos de la encuesta aplicada indican que apenas al 2% no les gustd, en cambio al 11%
no le gusto ni le gusto su sabor, por el contrario, el 27% opinan que les gusta 'y al 61% le
gustd mucho; de este modo, sabemos que la aceptacion respecto al sabor es muy alta.

Asimismo, en la Grafica 5, el sabor del atol tuvo una buena aceptacién por parte de los
encuestados, el 60% y 27% de estos, les agradd mucho esta caracteristica por lo que su sabor
a café, que es el que sobresale, tiene muy buena aprobacién, no obstante, tan solo el 1% de
encuestados no le gusto el sabor.

GRADO DE ACEPTACION

18 9 "
16 -
8 14
2 12
'_
4 10 ©
g 3 .
Ej 6 < < -
Z 2 L] L] L] L]
0 [ | | [ | i |

100% 99% 95% 90% 89% 87% 86% 85% 80% 75% 70% 65% 60%

PORCENTAJE DE ACEPTACION

Grafica 6: Resultados el grado de aceptacion del producto, fuente propia.
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Como se muestra en el grafico n°6, poniendo en valoracidn el producto en general en base a
un 100%, podemos decir que el producto obtuvo una aceptacion bastante alta. Los resultados
indican que, de las 66 personas encuestadas, seis le dieron un 100%, cuatro estimaron un
99% y ocho personas le dieron un 95% de aceptacion. Asimismo, los resultados reflejan que
la mayor parte de los encuestados estimaron un 90%, una persona le dio un 89% de
aceptacion, dos le dieron un 87% y una reflejé un 86%. Del mismo modo, cuatro personas
valoraron el producto en 85%, a su vez quince encuestados estimaron un 80% y un minimo

de nueve personas opinaron por darle al producto, un 60%, 65%, 70% y 75%.

A los encuestados se les consulto el nivel de aceptacion que tendria este producto (Gréfica
6); de las 66 personas encuestadas, la mayoria de estos dieron una aprobacion de mas del
80%, por lo cual se verifica que el producto seria un éxito en el mercado por todas sus
caracteristicas organolépticas, en cambio, tan solo 9 personas indicaron una aceptacion

menor al 80%, siendo el mas bajo de 60%.

Con los datos que se obtuvieron a partir de esta prueba, sabemos que en promedio la

aceptacion del producto es de 86.36%.
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5. CAPIULOV

5.1. CONCLUSIONES

En el presente documento se detallaron diferentes objetivos con el fin de realizar una

investigacion sobre el aprovechamiento del lactosuero para la elaboracion de un producto

“atol sabor a café”, por lo tanto, es importante destacar que esta investigacion ademas de

resultados tedricos, también se realiza en un campo practico de la agroindustria.

Se decidio tomar la iniciativa de crear un nuevo sabor de atol aprovechando el lactosuero,

debido a que este subproducto de la leche es desechado en su mayoria, siendo un

contaminante ambiental a nivel nacional, sin embargo, hay quienes lo utilizan para crianza

de ganado porcino, pero solo valorado de esta manera, habiendo una variedad de productos

gue se pueden elaborar de este.

Con respecto al primer objetivo, se elabordé un diagrama de flujo aplicando la
normativa ASME, la cual facilita la comprension del proceso que se debe realizar
para la elaboracion del producto. Para esto se utilizaron diferentes simbolos que son
parte de la norma y que su significado se encuentra en el marco tedrico del presente
documento. Asimismo, luego del diagrama de flujo, se explicé el proceso productivo
para la produccidn de este atol en el analisis de resultados.

Con respecto al segundo objetivo que planteaba elaborar un andlisis fisico-quimico
al producto, se obtuvieron los porcentajes de humedad, grasa, proteina, ceniza, fibra
y carbohidratos totales, los cuales se mencionaron en el analisis de resultados del
presente documento, asimismo al final se detalla que este producto aporta 143
kcal/100g a cada persona que lo consuma.

Para obtener los resultados del tercer objetivo se elaboraron tablas donde se detallan
los costos de materia prima e insumos, y los costos directos e indirectos, luego se
aplicaron una serie de formulas financieras con el fin de obtener los costos de
produccion y el costo de venta que el producto tendria si se introdujera al mercado,
al final se concluye que este podria tener un valor de C$26 por unidades de 4 onz

siendo un precio accesible para un postre innovador.
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Para el ultimo objetivo se realizaron pruebas heddnicas, las cuales se aplicaron a un
numero de 66 estudiantes, en estas se preguntaban el grado de aceptacion de cada una
de sus caracteristicas organolépticas, donde 1 seria la puntuacion mas bajay 5 la
mejor. Mediante los resultados de estas pruebas concluimos que sus caracteristicas
sobre salen en su mayoria entre los encuestados, asimismo, al final de la prueba
heddnica se le preguntd al encuestado por el nivel de aceptacion que le daria al
producto en general, arrojando también buenos resultados determinando que este
tendria un buen grado de aceptacién en el mercado.
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5.2. RECOMENDACIONES

4+ Se recomienda a futuros estudiantes para nuevas investigaciones, indagar mas a fondo
sobre las diferentes normas técnicas para la elaboracion de diagramas. De manera que

se pueda mejorar la representacion de los procesos.

4+ Se recomienda a futuros investigadores la aplicaciéon de un filtrado antes de la
pasteurizacion del suero y luego de su pasteurizado, el primero con el objetivo de
remover contaminantes fisicos y el segundo para sustraer del suero la materia

sobrante para la elaboracion de un segundo producto (queso ricotta).

+ Para futuros trabajos de investigacion se recomienda a futuros estudiantes, evaluar
parametros de control como: el tiempo y temperatura de la pasteurizacion y

temperatura de almacenamiento.

+ Se recomienda de igual manera, elaborar un atol, donde se utilice un sustituto del café
soluble, en este caso podria ser extracto de café o licor de café, asimismo, se
recomienda intentar elaborar el producto con aztcar morena, todo esto con el fin de
experimentar y obtener cambios en sus caracteristicas organolépticas y componentes

fisicos-quimicos.

+ Si se pretende afiadir otros ingredientes o experimentar con los porcentajes de cada
al atol, se recomienda a futuros estudiantes la aplicacion de nuevas pruebas de

laboratorio al producto, con el fin de conocer los cambios en su composicion.

4+ Se recomienda a futuros investigadores que deseen comercializar el producto, realizar
un andlisis de mercado mas profundo, que ayude a conocer su viabilidad comercial,
calculando el margen de ganancia, punto de equilibrio, ventas totales y su
rentabilidad.
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5 )
LSl
#+ Se recomienda a futuros estudiantes, la evaluaciéon del producto con la

implementacion de sabores diferentes, mediante la ayuda de pruebas para valorar el

nivel de aceptacion.

+ La tasa de contaminacién ambiental es bastante alta por el residuo resultante de la
leche; es por esto que se recomienda a futuros investigadores generar mas ideas
innovadoras que incluyan el suero como base en productos alimenticios ya que,

ademas, significaria el consumo de altos porcentajes de nutrientes.
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5.5. ANEXOS

5.5.1. Instrumento de las pruebas heddnicas

3 UNIVERSIDAD
nﬁ 'Y NACIONAL
g AUTONOMA DE
NICARAGUA,
4 MANAGUA

UNAN - MANAGUA

¥
Prueba sensorial de escala hedoénica 5 puntos

Fecha de consulta: Producto: Atol sabor a café

Estimado encuestado, como estudiantes de V afio de la carrera Ingenieria Agroindustrial de
laUNAN-MANAGUA; FAREM-CHONTALES estamos realizando una investigacion sobre
la aceptacion que pueda tener el producto que hemos elaborado, la cual nos proporcionara
multiples datos que nos servirén en el andlisis de resultado de nuestra tesis que tiene como
objetivo principal “Aprovechar el suero extraido de la leche de vaca mediante la produccion
de atol sabor café “Viscoffeli”, con el proposito de saber la perspectiva que tienen las

personas sobre nuestra innovacion. Todo con el fin

Indique su nivel de agrado con la muestra, marcando con una X en la escala que mejor

describe su sentir sobre la muestra de atol sabor a café.

Puntaje | Clasificacion Apariencia | Color | Olor | Sabor | Textura
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
2 No me gusta
1 No me gusta nada

De 0 a 100, ¢Qué grado de captacion le darias a nuestro producto?
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5.5.2. Etiqueta

WL SECTOR WIGARTE, BETRAS D)
WOTEL Y RESIAURARTE LA GUINTA

:

5.5.3. Tabla de Instrumentos necesarios en cada una de las operaciones del

proceso tecnoldgico

Operacién Instrumentos Utilizados

o Recipientes de Acero

RMP inoxidable
e Cocina industrial
Pasteurizacién e Olla de acero

inoxidable
e Termoémetro
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)
L ol

Filtrado e Malla

Adicion de la leche e Recipiente con medida

e Cuchara de acero

Mezclado inoxidable

e Adicion de azucar

e Adicion de café

e Adicion de fécula de
maiz

o Pesa digital de cocina

Enfriamiento e TermoOmetro
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Adicion de galleta e Manual

Envasado y etiquetado o Envase de plastico 4 oz \ »«,_,«1/

o Exhibidor de postres

Almacenamiento "
frios
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5.5.4. Proceso de elaboracion del atol sabor a café

Filtrado de la leche
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Filtrado de la leche
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Verificacion de la temperatura
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Pesaje de ingredientes




5.5.5.

Pesaje de ingredientes

Formato de tabla para resultado de laboratorio (LABAL/MIFIC)
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Tabla 10: Tabla de resultados de laboratorio (LABAL/MIFIC)

L io d ia de Ali

INFORME DE ENSAYOS

LapaL.

01190

IDENTIFICACION DEL CLIENTE

Empresa:
Direccion:

Telefonos:

email:
Contacto:
Movil:

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Tipo de Muestra: Solicitud de servicio N

i6n de la Muestra: Muestreado Por:
Fecha de Recepcién: Fecha de Muestreo:
N° de Andlisis: Lugar de Muestreo:

Andlisis Solicitado

Fecha de finalizacion de analisis:

ANALISIS FISICO-QUIMICO

N Descripcién Resultados Métodos de Referencias
1 Proteina (Nx6.25) 7.015 AOAC: Determinacién de la proteina
2 Grasa 7.062 AOAC: Determinacién de la grasa
3 Ceniza 14,006 AOAC: Determinacion de la ceniza
4 Fibra 7.070 AOAC: Determinacion de la fibra
5 Humedad 7.007 AOAC: Determinacion de la humedad
6 Carbohidratos totales RTCA 67.01.60.10- Etiquetado Nutricional
7 Energia total 03.092.10NTON
OBSERVACIONES: El laboratorio solo da fe dnicamente de los resultados de la muestra recibida.
Aura Lizeth Salinas Lic. Maria Ana Rmirez R. Fecha de Emisién
Analista de laboratorio Directora Ejecutiva
LABAL - MIFIC LABAL - MIFIC
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