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RESUMEN

El presente estudio se muestran las caracteristicas sensoriales aceptables
para una pasta de ajo, esta investigacion se sustentd en el paradigma positivista,
buscando la comprobacion de la hipotesis por medios estadisticos o determinar los
parametros de una serie de variable mediante la expresion numérica; teniendo como
eje principal la validacion de un método de transformacion para la obtencién de
pasta de ajo a través de un estudio experimental, asi mismo se realizaron pruebas
pilotos, previas donde se determinaron las 4 formulas usadas en estos procesos de
investigacioén. Describiendo el proceso de elaboracién de la pasta de ajo como
producto alimenticio, como también determinando la aceptabilidad de sus

caracteristicas fisicas y organolépticas.

Los instrumentos de recoleccién de informacién que se usaron fueron la
encuesta, la observacion y panel de jueces; al finalizar este trabajo se comprobé
que es posible elaborar pasta de ajo con equipos no industriales y obtener un
producto con caracteristicas aceptables y que a través de un grupo focal se obtuvo
de igual manera, informacion determinante para los niveles de aceptacién del
producto y de mucho apoyo para evaluar las caracteristicas sensoriales de la pasta
de ajo obteniendo resultados que satisfacen competitivamente una alternativa de

consumo..

Palabras claves: pasta, formula, ajo, trasformacion



ABSTRACT

The present study shows the acceptable sensory characteristics for a garlic paste,
this research was based on the positivist paradigm, seeking to verify the hypothesis
by statistical means or determine the parameters of a series of variables through
numerical expression; having as its main axis the validation of a transformation
method to obtain garlic paste through an experimental study, likewise, previous pilot
tests were carried out where the 4 formulas used in these research processes were
determined. Describing the process of making garlic paste as a food product, as well

as determining the acceptability of its physical and organoleptic characteristics.

The data collection instruments used were the survey, observation and panel of
judges; At the end of this work, it was verified that it is possible to make garlic paste
with non-industrial equipment and obtain a product with acceptable characteristics
and that, through a focus group, decisive information was obtained in the same way
for the levels of acceptance of the product, of much support to evaluate the sensory
characteristics of garlic paste, obtaining results that competitively satisfy a

consumption alternative.

Keywords: paste, formula, garlic, transformation
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Capitulo |

1.1 Introduccion.

En el esfuerzo por generar una idea y contextualizarla, establecer la
naturaleza de un método buscar su validacion y por lo consiguiente hacer uso de él,

de la forma que mejor parezca.

El ajo para poder ser procesado antes tiene que pasar una serie de fases en
las que este se prepara, para dar inicio al proceso de obtencion de pasta de ajo que
no es mas que una mescla homogénea de ajo puro y demas insumos que aportan
caracter y firmeza en su sabor, considera como beneficiosa para el organismo al

igual, como si fuera en ajo entero.

Esta investigacion se sustentd en el paradigma positivista, buscando la
comprobacioén de la hipétesis por medios estadisticos o determinar los pardmetros

de una serie de variable mediante la expresion numeérica

Todos los procesos de transformacion tienes que ser estudiados y de igual
manera las férmulas que se utilizan con el fin de tener una base soélida para
investigaciones futuras. En este proceso se puede saltar varios pasos, lo gue no se
garantiza es tener las mismas caracteristicas sensorial, que al seguir todo el

proceso que se plantea en esta investigacion.

Al concluir el estudio se llega a la determinacion de caracteristicas
sensoriales aceptables tanto para un panel de jueces como para una pequefa

muestra de individuos, llegando a establecer una formula y proceso a seguir.

El estudio se realiz6 en la ciudad de Esteli en las instalaciones de la Facultad
Regional Multidisciplinaria. UNAN Managua- FAREM Esteli, con las siguientes
coordenadas latitud 13.100781 y longitud -86.36879.
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1.2 Antecedentes.

Es bueno reconocer que las investigaciones que tratan temas de
transformacion de materia primas, es poca la informacion que se obtiene, es mas
de la pasta de ajo como de otro producto es muy escasa, la mayoria analiza aspecto
sobre rentabilidad o propuesta de mejora y temas de una u otra forma estan

demasiado trillados.

Segun Iwaki Cardenas (2021) cuyo pilar era desarrollar una propuesta de
mejora de procesos productivos e implementacion de estas, con el objetivo de
incrementar la eficiencia de los procesos que intervienen en la etapa de produccion
de la organizacién una MYPE1 de industrias alimentarias, otros objetivos de esta
investigacién iban orientados a desarrollar un método para mejorar el retiro de
burbujas de aire al interior de los empaques de pasta de ajo, y lo que concluyo a
revolver los problemas identificados en la empresa serian: control estadisticos de
procesos y Lean Six Sigma siendo avances importantes en la industria alimentaria
que nos dan la esperanza de mejorar continua. Como también da pautas de mucho
interés para trabajar en dicha direccion y tener de cierto modo pilares que ayuden a
dar salida a objetivos planteados y tomar como apoyo hallazgos encontrando (pag.
45)

Sin embargo, Moje Peter (2003) en su tesis titulada elaboracién y
conservacion de pasta de ajo blandino, tenia por eje principal elaborar pasta de ajo
en forma natural a partir de ajo blandino, logrando un producto atractivo al
consumidor, de facil utilizacion manteniendo su color y sabor en el tiempo. Los
objetivos de esta investigacion era estudiar la factibilidad de elaborar un producto
microbiolégicamente aceptable y los principales resultados que se obtuvieron
fueron que utilizando ciertas pruebas consideradas pilotos y con equipos no muy
elaborados obtuvieron resultados favorables que determinaron la estabilidad

microbioldgica natural del ajo en conjunto con las condiciones de elaboracion de la

L Es el acrénimo de Micro y Pequefia Empresa, y es considerada como la unidad econémica constituida por
una persona natural organizacion o juridica, bajo cualquier forma de o gestién empresarial
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pasta, hacen que el producto final alcance estandares de inocuidad estable y la

aceptabilidad para la pasta de ajo (Pag. 60)

1.3 Planteamiento del problema.

1.3.1. Caracterizacion.

El ajo en Nicaragua aun no se contempla como un cultivo de mayor
relevancia, pues lo niveles de produccion son bajo que incluso no llega a sustituir la
demanda nacional segun el INATEC (2008) internamente la oferta nacional de
hortalizas es insuficiente para el abastecimiento de la demanda local. Por tal razon,
se debe importar varios rubros que, de acuerdo, al comportamiento del nivel de
importacion, a lo largo de los ultimos diez afios se han clasificado como rubros
priorizados dentro del Programa de Seguridad Alimentaria y Nutricional (PSAN). Es
necesario resaltar que la mayoria del producto interno bruto no se transforma o

dicho de otra manera se comercializa en fresco.

La transformacién de estas materias primas es muy limitada y caracterizada
por tener baja productividad en la que predominan los procesos manuales debido a
la insuficiente disponibilidad de recursos financieros y a la insuficiente disponibilidad
de estos recursos, asi los dice el CONICYT (2010 ). Es por ello que este proyecto
se centra en la validacion de la formula, método de obtencién y conservacion de las
pastas de ajo allium sativum como medida para alargar la vida util y evitar la pérdida
econdmica que esto incurre con producto fresco que se deteriora por las

inclemencias del clima.
1.3.2. Delimitacion.

El ajo como cultivo en la zona norte, esté presenta una serie de problemas
para los agricultores tildandole como un cultivo perenne, ya que, al carecer de
conocimiento y herramienta tecnologicos para transformarlo, pierden la oportunidad
de comercializar con algo mas que solo el producto obtenido de la tierra partiendo

a pérdida de esfuerzo y lucha de su ardua labor.

1.3.3. Formulacion del problema

14



Ante el imponente cambio en el mercado y las fuertes exigencias del mismo,
es de suprema importancia contar con informacion que ayude a aprovechar lo que
se tiene y de cierto modo apoyar de forma positiva al crecimiento de los

involucrados.

La agroindustria se centra en transformacion de materia prima, pero, para
llegar a esto hay una serie de procesos por cumplir, formulas por validar, asi como
el estudio del método empleado para la obtencién de pasta de ajo, de forma
experimental y tomando en consideracion los factores que en proceso de molienda

pueda afectar al producto de madera positiva o0 negativa.

1.3.4. Sistematizacion.
¢, Qué método se utiliza para obtener pasta de ajo?
¢, Cuales factores ayudan a establecer las propiedades fisicas de la pasta ajo?

¢Mediante que método y parametros se llegara a determinar las caracteristicas

organolépticas de la pasta de ajo?
¢, Qué determina la aceptabilidad de la pasta de ajo?

Es por ello por lo que ante cualquier circunstancia es de vital importancia
describir, detallar o puntualizar el proceso por el cual el ajo y los demas ingredientes
tienen que pasar para a si mismo dejar en claro las caracteristicas fisicas con las

que debe contar la pasta de ajo como también la de los ingredientes.

Por ultimo, haciendo uso del analisis sensorial se podra llegar a una
conclusion si el producto en cuestion posee caracteristicas organolépticas
favorables para el mercado potencial, llegando a una conclusion tal que la pasta de
ajo después de este corto proceso de transformacion sigue siendo atractivo para el

consumidor
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1.5. Justificacion.

Las hortalizas forman parte importante en la dieta de todo ser humano y el
cultivo de ellos también lo es, como su obtencién, asi como los diferentes métodos
de transformacioén a los que se puede someter ya sea para consumo o bien dar valor
agregado al trabajo que lleva dias, meses y en algunos casos afios, las categorizan
como las cotizadas por la gran demanda en las cocinas de los nicaraguenses, esto

cultivos se clasifican por la familia taxonémica y segun su parte comestible.

De igual forma, el cultivo del ajo requiere de condiciones clima fresco o mejor
dicho de templados lo cual los ubica en la zona norte de nuestro pais, segun el IICA
(2007) posible sembrarlos en las zonas de Esteli, Sébaco, Matagalpa, Jinotega,
Condega, es posible que la produccion de ajo esté en manos de los pequefios

productores.

Considerando lo antes dicho, Esteli cuenta con las condiciones
climatologicas perfecta para este cultivo, que de cierto modo genera un poco de

intriga cuanto se produce, cuanto se consume y cuanto se transforma.

Es de muchos el conocimiento que el ajo se ha consolidado como una
hortaliza muy importante en la gastronomia, no solo por su riqueza en polifenoles
sino también por la fuente de beneficios que este representa para la salud a partir
de estas afirmaciones es de vital importancia tener consolidad el método de
obtencion de pasta de ajo y cual se estan utilizando para alargar la vida Gtil de este

bulbo y conservar sus caracteristicas.

Primeramente la iniciativa de trabajar con esta hortaliza viene del interés de
innovar, mejorar y validar el proceso de obtencion de pasta de ajo ademas se habla
de un producto con mucha versatilidad y demanda porgue ya sea en polvo o0 como
pasta, se ha vuelto muy importante, sumando a esto la facilidad con que se puede
conseguir esta materia prima y poder jugar con las diferentes semillas que se
pueden encontrar en el mercado, ofreciendo al consumidor final un producto con
caracteristicas Unicas y los mas importante sin presencia de conservantes o quimica
gue atenten a su salud, debido a que este proceso de transformacion se utilice y

mas aun a las herramientas, utensilios y materia prima con los que se trabajara

16



Con este trabajo los beneficiados de manera directa seria los pequefios
productores, comerciantes del departamento y a todos aquellos que desean generar
ingresos extras y que de una u otra forma quieren dar valor agregado a esta hortaliza
que tiene una vida util en bulbo muy corta y que si no se aprovecha provoca pérdidas
gue se pueden evitar con un poco de informacion y guia como la que con prendera

este trabajo.
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1.6. Objetivos.
1.6.1. Objetivo general.

Validar el método de transformacion para la obtencién de pasta de ajo a

través de un estudio experimental.

1.6.2. Objetivos especificos.

O Describir el proceso de elaboracion de la pasta de ajo como producto alimenticio.

O Determinar propiedades fisicas y organolépticas de la pasta de ajo como

producto alimenticio.

O Establecer la aceptabilidad de la pasta de ajo como producto alimenticio.

18



Il Fundamentacion tedrica

2.1 El ajo

El ajo (Allum sativumL.) es una especie que pertenece a la
familia Liliaceae (comprende alrededor de 600 especies), originaria de Asia central
a si asegura el portal ELSEVEIR (2007)

2.2. Generalidades

2.2.1. Origen

Segun INTEREMPRESAS (2000 ) el origen del cultivo del ajo aun es un poco
incierto y no se sabe con seguridad de donde procede, aunque la mayoria de los
autores indican que sus origenes tuvieron lugar en el suroeste de Siberia, en efecto
aun en las pirdmides egipcias existen pruebas de su consumo y cultivo, y fue muy

apreciado por los romanos y los griegos.

2.2.2. Caracteristicas organolépticas del ajo

Las caracteristicas que se pueden apreciar a simple vista y por la cual
podemos determinar la calida de cada grano o como coloquial se conoce diente de
ajo serian, Color: Blanco amarillento (INTEREMPRESAS, 2000 )
Olor: Caracteristico.
Sabor: Suave, poco picante.

Apariencia: Cabezas media- grande de forma irregular

2.2.3. Pasta de ajo.

La pasta de ajos es un producto resultante de la molienda de la parte
comestible del ajo, previamente limpio, se obtiene a partir de la molienda de los
bulbillos con la adicion de ingredientes como sal, aceite y azucar, con el fin de
facilitar la utilizacién de este condimento a la hora de preparar alimentos y asi evitar

la manipulacién que ocurre con el ajo fresco (Seclen & Paul , 2013)
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2.2.4. Descripcion botéanica (naturaleza perecedera).

Allium sativum L. es una planta perenne de pequefio tamafo (25-70 cm de alto).
Posee un tallo cilindrico erecto o curvado, de unos 40 cm de alto, cubierto de hojas
lineales dispuestas en roseta, de hasta 60 cm de largo, que nacen de la vaina que
rodea al tallo. Los tallos terminan en umbelas globulosas con flores de color blanco
rojizo. Las flores son monoclamideas, poco numerosas, con seis tépalos, seis
estambres y un ovario plurilocular del que surge un estilo uniforme rematado por

estigma (Arancibia , 2011)

El fruto es una cdpsula triangular con una o dos semillas por compartimento.
Las raices son muy numerosas, simples y finas. Son, fasciculadas, poco profundas

y generalmente de color blanco.

Los bulbos son casi esféricos de 3 a 5 cm de grosor, con la base aplastada y restos
de raices adventicias cortas de color pardo grisaceo. Los “dientes” o pequefios
bulbillos, cuyo niumero puede variar entre 4 y 20, tienen forma ovoide y arqueada,
convexos en costado dorsal y comprimidos lateralmente. Estos dientes se rodean

de una tunica protectora membranosa

De color variable, normalmente blanquecina con vetas violaceas, y estan dispuestos
en circulo alrededor de un eje central de longitud 1 a 3 cm. Todo el bulbo esta
rodeado de tdnicas exteriores, una capa envolvente de color blanquecino. Las
cabezas de ajos pueden pesar entre 30 a 200 gramos. Cuando los bulbos estan
intactos el olor es poco marcado, débil, pero al lesionar el tejido desarrollan en el
momento ese olor caracteristico azufrado (Gonzales-Cuéllar Taboada )

2.2.5. Caracteristicas morfoldgicas del ajo

Segun Agro.es (2015), el ajo es una planta bianual. Forma un bulbo de sabor
picante que es la parte que se aprovecha principalmente. Esté bulbo esta formado

por un namero variable de dientes, recubiertos cada uno de ellos por una tinica de



color variable. Todo el bulbo esta recubierto, a su vez, por tinicas exteriores de
color blanquecino. En un bulbo puede haber entre 8-14 dientes y su peso es de
entre 30-100 gr

Las hojas son acanaladas, y en su parte basal son las que constituyen el
bulbo.
La subida a flor se puede producir durante el segundo afio, aunque en climas

templados el ajo no florece casi nunca.

2.2.6. Propiedades y caracteristicas del ajo

Entre sus propiedades la que con mas frecuencia resuena es, lo plantea el
MISANDEP Bolivia (2020) el Ajo tiene entre sus propiedades medicinales naturales
la peculiaridad de combatir infecciones respiratorias, dilata los bronquios, fluidifica
las mucosas, estimula el sistema inmunolégico, beneficioso para contrarrestar la
pandemia del coronavirus, ademas, un excelente desintoxicante para el organismo,

rico en vitamina B.

2.2.7. Modalidades de almacenamiento

Existen diferentes formas para almacenar los ajos; una de ella es en trenzas
gue cuelgan de varas para tener una buena ventilacion, otra modalidad consiste en
cajas, javas o bins con separadores entre tablas y finalmente a granel sobre piso de
rejilla de alambre o madera a unos 30 - 40 cm del piso (Fernande, 1999)
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2.2.8. Composicion nutricional para 100 Gr

Tabla 1. Composicion quimica del ajo

Sales Minerales Vitaminas Aminoacidos

* =% * *% *
Sodio (mg) 19 17 |E(ug) 11 Arginina (mg) 650
Potasio (mg) 530 465 |B1(ug) 200 200 Histidina (mg) 115
Magnesio (mg) 35 25 (Bjug) 80 80 Isoluecina (mg) 240
Calcio (mg) 40 32 |C(mg) 14 11 Leucina (mg) 380
Manganeso (ug) 460 Lisina (mg) 210
Hierro (ug) 1400 1300 Metionina (mg) 125
Cobre (ug) 260 Fenilalanina (mg) 180
Cinc (mg) 1 Treonina (mg) 175
Fosforo (mg) 135 187 Triptéfano (mg) 80
Cloro (mg) 30 Tirosina (mg) 80
Yodo (ug) 3 Valina (mg) 260
Selenio (ug) 20

Fuente: Oscar Paul Seclen Leonardo (2013)

2.3. Maquinaria.

De los equipos 0 maquinaria que se utiliza para la elaboracion de pasta de ajo una

de ellas seria: procesadores de alimento.

Un procesador de alimentos es un pequefio electrodoméstico que sirve para
transformar los alimentos. El procesador de alimentos fue disefiado originalmente
para triturar y cortar, pero con el tiempo se complementaron con otros accesorios

para mezclar y batir (Espai, 2019).

Al mismo tiempo, otro de los equipos serian los molinos de contacto o molino
industrial su funcion radica en el molino es un ingenio que sirve fundamentalmente
para triturar una gran diversidad de materiales, organicos o minerales. ya que el

trabajo se hace de manera mas eficiente y con mayor precision, economizando los
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recursos y disminuyendo sobremanera los esfuerzo asi lo asegura el blog de
EMJUVI (2015)

Inclusive aun, para concatenar este proceso de hace imperante uso las licuadoras,
las cuales realizan el proceso de homogenizacion, asi como lo dice la compafiia
industrial CARBONES (2015), Su principal funcién es mezclar, triturar o emulsionar
alimentos que previamente se depositan en un contenedor con forma de vaso, que
posee unas cuchillas afiladas en el fondo. Al conectarse a la energia eléctrica

comienzan a girar y a mezclar los elementos.

2.3. Marco regulatorio

Debe declararse el contenido neto en unidades del "Sistema Internacional de
Unidades" (Sistema Métrico). A efectos de este requisito, por medio liquido se
entiende agua, soluciones acuosas de azUcar o sal, zumos (jugos) de frutas y

hortalizas en frutas y hortalizas en conserva Unicamente, o vinagre, solos o

mezclados.
El contenido neto debera declararse de la siguiente forma.

a) En volumen, para los alimentos liquidos;
b) En peso, para los alimentos sélidos;

c) En peso o volumen, para los alimentos semisélido o viscosos.
2.3.1. Registro Sanitario.
Debera indicarse el Registro Sanitario emitido por el Ministerio de Salud.

La declaracion debe iniciar con la siguiente frase “Reg. San. o Registro
Sanitario seguido del numero del registro”. No se permite declarar el nUmero de

licencia sanitaria.

Identificaciéon del lote.

Cada envase debe llevar grabada o marcada de cualquier otro modo, pero

de forma indeleble, una indicacién en clave o en lenguaje claro, que permita
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identificar el lote. La declaracion debe iniciar con la palabra “lote”, puede ir seguido

de la identificacidn del mismo o indicar donde esté identificado.

Marcado de la fecha de vencimiento e instrucciones para la conservacion.

El marcado de la fecha de vencimiento debe ser colocada directamente por el
fabricante y no ser alterada ni estar oculta. En caso de que no se indique esta
fecha en las condiciones antes mencionadas el formato podra ser ajustado y
colocado por el importador, aportando a la autoridad competente la informacién

técnica del fabricante para la indicacion de la fecha de vencimiento Unicamente.

a) Se declarara la fecha empleando una de las siguientes frases:

- Vence

- Consumir antes de

- Fecha de caducidad

- Expira o Exp.

- Consumir preferentemente antes de O cualquier otra frase que indique
claramente al consumidor la fecha del vencimiento

b) Esta constara por lo menos de:

- El dia y el mes para los productos que tengan una duracién minima no superior a
tres meses;

- El mes y el afio para productos que tengan una duracién de mas de tres meses.

Si el mes es diciembre, bastara indicar el afo.

Como ante se menciona, son reglas que declara la NTOM, (2010)



2.4. Hipotesis.

Mediante un método de transformacion del ajo se podria obtener un producto con

caracteristicas sensoriales, aceptables como producto alimenticio.
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[Il Disefio metodolégico

3.1. Tipo de estudio.
A si como observa los elementos principales de investigacion recrear

situaciones concretas que pongan a prueba la eficiencia del producto, servicios o

resultados final.

Considerando las caracteristicas del estudio en comparacion con atributos que se
menciona Hernandez Sampieri et al (2014) en este tipo de investigacion se
construye el contexto y se manipula de manera intencional las variables
independientes y se observa los efectos de esta manipulacion sobre la variable
dependiente, de esta manera se podra determinar de qué manera afectan las
condiciones de procesamiento de la pasta de ajo, siendo el caso que de una

investigacion experimental

Por otro lado, el nivel de profundidad del estudio estara definido como
descriptivo, con lo planteado por Herndndez Sampieri (2018) se busca especificar
las propiedades, las caracteristicas y los perfiles, que se someta a un andlisis en
este caso las caracteristicas sensoriales de la pasta de ajo. Es decir, Unicamente

pretenden medir o recoger informacién de manera independiente o conjunta.

La investigacion tiene caracter cuantitativo considerando el conocimiento que
debe ser objetivo, y que esté se genera a partir de un proceso deductivo en el que,
a través de la medicion numérica y el andlisis estadistico descriptiva, se prueban
hipétesis previamente formuladas. Teniendo en cuenta lo dicho por (Universidad
de Colima, 2015)

Al mismo tiempo se concluye con una investigacion de corte transversal
segun, Rodriguez & Mendivelso (2018) por tratarse de estudio observacional de

base individual que suele tener un doble propdsito: descriptivo y analitico.

Esta investigacion se sustentd en el paradigma positivista, buscando la
comprobacioén de la hipétesis por medios estadisticos o determinar los parametros

de una serie de variable mediante la expresion numeérica
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3.2. Area de estudio.

El estudio se realiz6 en la ciudad de Esteli en las instalaciones de la Facultad
Regional Multidisciplinaria. UNAN Managua- FAREM Esteli, con las siguientes
coordenadas latitud 13.100781 y longitud -86.368797. en cuyas instalaciones se

llevo a cabo la elaboracion y andlisis de las muestras.

3.3. Area de cocimiento.

Este trabajo esta dirigido al area académica de conocimiento de ciencias
agropecuarias, a la linea de transformacion y comercializacion de productos

agropecuarios y sub linea de proceso agroindustriales.

3.4. Poblacion y muestra.

Segun (Hérnandez Sampieri, 2003) casos individuales, representativos no
desde el punto de vista estadistico, sino por sus “cualidades” es por ellos que la
mejor poblacién para aplicar una encuesta o instrumento para recolectar
informacion seran los estudiantes de la carrera de ingenieria agroindustrial, ya que
estos teniendo conocimiento en la materia arrojaran informacién de mucha utilidad

para el estudio.

Utilizan las férmulas que aparece en la figura 2 podemos determinar la
muestra a la que se aplico la encuetas dando como resultado que el nUmero de
encuestas a realizar seran a 117 estudiantes teniendo como porcentaje de error un

5% esto establece que a opinién de los 117 valdria para todos los 170.
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-

Z** p*g* N N = 95%?2 x 0.5 X 0.5 X 170
A g2 2—p-Eyg T 170X 1%3 X 953 X 0.5 X 0.5

N =%

Figura 1. Formula para muestra

Por otro lado, la poblacion a utilizar en las pruebas piloto seré.

- 1 kilo de ajo fresco
- 1 litro de aceite
- Y libra de sal

- Ylibra de azucar

Estos ingredientes estaran mesclados como antes mencionado, en la que
también estara presente el cambio de los porcentajes de los ingredientes lo que

dara como resultado 4 formulas diferentes.
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3.5. Universo.

El universo en investigacion estara conformado en dos partes, las dos

igualmente importantes. Una de ellas seria la comunidad de estudiantes la brindaron
informacion, por otro lado, el cultivo de ajo de la zona norte del pais.

3.6. Métodos, técnicas de recopilacion de datos

Para evaluar, poder obtener informaciobn con base a los objetivos, se
realizaron pruebas piloto, previas donde se determinaron las 4 formulas usadas en
estos procesos de investigacion. Dando pie a las pruebas principales que ayudaron

a determinar criterios de valor experimental.

3.6.1 Disefio experimental.

El disefio experimental de este proyecto consistiéo en una formulacién al azar
o de otra forma jugando con los con los ingredientes y porcentajes de estos para de
esta forma determinar la férmula mas adecuada, con base en lo anterior la muestra
fuera expuesta ante un panel de jueces en la que ellos iban a dar su opinion,

imparcial cada una.

Todas las muestras tendran que pasar por el mismo proceso de transformacion.
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Tabla 2. Férmulas de pruebas piloto

FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA
1 2 3 4
INGREDIENTES | 92% 87% 85% 90%
AJO 2% 4% 6% 3%
SAL 2% 2% 2% 2%
AZUCAR 5% 8% 8% 5%
ACEITE 100% 100% 100% 100%

3.6.2. Evaluacién sensorial.

La evaluacion sensorial se ha definido como la disciplina evocar, medir,
analizar e interpretar a traves de los sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto
y el oido. En este apartado se utilizd6 una escala hedonica (ANEXO 1), donde las
calificaciones van desde agrado a desagrado con 3 niveles, para evaluar la
aceptabilidad se utiliza una herramienta de apoyo (ANEXO 2), que al igual a la

anterior el puntaje va en deceso.

3.6.3. Test de vida util.

Se realizé una simulacién de atmésfera controlada en donde se buscaba la
aceleracion de los de los métodos de conservacion en busca de evaluar la
durabilidad de este, dicha prueba consistié en colocar las muestras pilotos en una
estufa a 32°C y 40°C grados con una bandeja de agua para simular un ambiente
con humedad, por periodos de tiempos comprendidos a 3 dias, asi como lo
menciona Monje Peters (2003) esto con el fin de determinar el comportamiento de

las caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad.

Posteriormente se dejaron a la intemperie un periodo de tiempo comprendido

por 48 hora.
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Aceptabilidad, fue un detonan el uso de un test de vida util para brindar un
criterio acertado, mas sin embargo fue uno de los métodos que ayudo a brincar un

criterio mas optimo acerca de cada una de las muestras.

3.6.4. Desarrollo del proceso de obtencion de pasta de ajo

Durante el procesamiento de los ajos y demas ingredientes para obtener pasta
de ajo, este fue un proceso relativamente corto, mas sin embargo bastante tedioso,

ejerciendo un cierto nivel de presion.

- Recepcion de materia prima.

En este apartado se llevd a cabo la recepcion y seleccion de materia prima, de
la misma forma y en paralelo buscan imperfecciones en lo que vulgarmente se

conoce como diente evitando asi la introduccion de estos inquilinos no aceptables.

Por otra parte, se realizé lo que fue el pesado de todos los ingredientes con el
fin de recolectar informacion que podria ayudar a futuras investigacion y medir de

esta forma el rendimiento de las formula.

- Lavado y desinfeccion.

Con el objetivo de mantener los niveles de calidad del producto, se realizé el
lavado y desinfeccion de la materia prima, de los materiales y equipos a utilizar, este
lavado se procedié con una férmula de hipoclorito al 2% para garantizar una buena

asepsia.

- Molienda.

El proceso de molienda consistio de fases que precedan a otras, para empezar
el primer paso, luego de tener los ingredientes limpios y desinfectados, se procedio
a depositar en un procesador de alimentos con el fin de reducir el tamafio del bulbillo

y de tal manera pasar al siguiente paso.
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Ya con la primera fase completa se pasa al molino de contacto, este ayudara a
obtener la pasta de ajo o masa, la que con ayuda de la licuadora se llegara a tener
la consistencia y sabor que se requiere en el mercado.

Utilizando la licuadora como objeto emulsionante, se incorporan los demas
ingredientes, y pone en marcha el motor para que haga su proceso, el tiempo de

emulsion transcurrido fue de 10 minutos, para cada formula.

- Calentamiento.

En relacion con lo ante mencionados, ya lista la pasta de ajo se procede a elevar
su temperatura con el fin de eliminar agentes deteriorantes 2que se hallan adherido
a la mezcla en alguna de las fases anteriores, la temperatura de la mescla fue
elevada hasta los 80° - 85° grados °C con el fin de neutralizar dichos

microorganismos.

-  Envasado.

Como producto del aumento de temperatura, se obtiene un producto de baja
carga microbioldgica y para mantenerlo de esa manera se procede al envasado,

con el fin de que este producto tenga una durabilidad bastante larga.

Con anterioridad a esto primero se estilizan los vasos que se ballan a ocupar y
con la mescla aun caliente se inicia el llenado de estos con la mescla, cuales se
recomiendan sean de virios y de no serlos esperar que temperatura baje un poco
para evitar accidentes o desperdicio de mescla, envase y hasta tiempo de

produccion.

Llegando al final de proceso.

2son aquellos que causan deterioro en el color, sabor, aroma y textura de los alimentos



3.7. Operacionalizacion de variable.

Objetivos 1: Describir el proceso de elaboracion de la pasta de ajo como producto

alimenticio.
Subvariable Técnica de recoleccion de

Variable Dimensiones Indicadores informacion
Categorias Hoja de datos

- Limpieza X

Proceso -Etapas del .
- Picado X
i proceso _
productivo _ Molienda y

Objetivo 2: Determinar propiedades fisicas, organolépticas de la pasta de ajo.

Subvariable Técnica de
_ . _ _ recoleccion de
Variable Dimensiones Indicadores _ o
informacion
Categorias Hoja de datos
- Sabor
. X
Caracteristicas o ) - Color
o Andlisis sensorial X
organolépticas - Olor
X
Caracteristicas fisicas Tamafio - Tamiz X

Objetivo 3: Establecer la aceptabilidad de pasta de ajo.

Subvariable Técnica de recolecciéon de
Variable Dimensiones Indicadores informacion
Categorias Encuesta
. - Sabor X
Criterio de B o X
. Aceptacion - Apariencia
aceptabilidad X
- Textura.
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3.8. Técnicas de recoleccion de datos.
3.8.1. Encuesta.

Es una técnica muy extendida porque permite obtener informacion precisa de
una gran cantidad de personas. El hecho de tener preguntas cerradas permite
calcular los resultados y obtener porcentajes que permitan un analisis rapido de los

mismos (Caro, 2021).

3.8.2. Medicién:

El proceso de medicion también ha sido identificado como el procedimiento
de relacionar conceptos abstractos con indicadores empiricos, lo cual involucra un
proceso de clasificacion y cuantificacion de los datos o indicadores en términos de
los conceptos tedricos que integran el disefio de la investigacion (Carmines & Zeller,
1979)

3.8.3. Observacion:
La observacion consiste en saber seleccionar aquello que queremos analizar lo
podemos seleccionar en tres fases.

- la observacion asistematica.
- la observacién semi-sistematica.
- La observacion sistematica. (PID-PRACTICUM E.F., 2009)
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3.9. Instrumento

También haremos uso de las herramientas clasicas y confiables como lo son
las encuestas y grupos focales cada una de ellas con su nivel de complejidad a si
Mismos sus propios datos unos tan diferentes de los otros, pero siempre apuntando

al mismo objetivo.

3.9.1. Encuesta

Esta contiene una serie de preguntas que van encaminadas a la obtencién

de informacién sobre la aceptabilidad de la pasta de ajo (anexo 3)
3.9.2. Hoja de datos

Determinaréa la mejor formula como también apoyara el proceso de validacién
para la obtencion de pasta de ajo, esta se llenara en un libro de Excel.
Determinacion del peso

Se determin6 mediante una balanza electronica marca KERN, modelo EMB

5.2k1 con resolucion de 1 gramo. Con el propésito de llevar un registro gramo

métrico de los ingredientes.

Determinacion de la granulometria

La granulometria correcta se determiné con ayuda de tamiz casero (colador).

Método sensorial

Se conté con la participacion de 4 panelistas no expertos en la materia. Se
utilizé una escala heddnica de 9 puntos, siendo 01 "Me disgusta extremadamente”
y 09 "Me gusta extremadamente”. Los atributos por evaluar son: apariencia, color,

textura y olor. (Callejo, 2010)



Las hojas de registro fueron un instrumento utilizado durante todo el proceso
de recoleccién de datos para almacenar y organizar los datos para su posterior
(Excel)

3.10. Procesamiento de la informacién

Las técnicas de procesamiento y andlisis de los datos utilizada fueron:

estadistica descriptiva para describir los datos y estadistica de correlacion

3.10.1. Etapas de procesamiento de la informacion

Etapa | Investigacion documental:

Para realizar el estudio se seleccioné el tema, se planted, delimito y justifico
el contenido a estudiar. Se determino el alcance de la investigacion como también

el beneficio de esta.

Etapa Il Elaboracidn de lainvestigacion:

Durante la elaboracion de la investigacion se planteé una hipétesis, objetivo
a dara salida y metas, con el fin de demostrar lo que estamos tratando de evidenciar
a través de una serie de procesos, siguiendo técnicas a través de la busqueda de

informacion y el disefio de un protocolo a seguir.

Etapa lll Trabajo experimental:

Mediante el trabajo de campo se logré la realizacion de un proceso completo,
se trabajé en una linea de produccion, evaluando cada incidente que se presente,
por medio de los cuales la recoleccién de datos permitié a verificar la hipétesis y

sustentar el problema de estudio, como también establecer una formula.

Etapa IV Andlisis de la informacion:
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En el procesamiento de los datos obtenidos se aplico estadistica descriptiva
usando gréficos, tablas para facilitar el analisis de los resultados y su discusion.
Dejando en claro los datos, beneficios y pasos a seguir para obtener un buen

producto alimenticio.
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IV Analisis y discusién de los resultados
4.1. Elaboracion de la pasta de ajo

La agro transformacion de los alimentos a productos terminado, como semi
terminado presenta retos importantes los cuales nos lleva a profundizar mas en la
preparacion, arranque o0 puesta en marcha de cada proyecto al que nos

enfrentemos.

4.1.1. Caracterizacion De La Materia Prima

El ajo lejos de ser una simple planta bulbosa cuenta con caracteristicas muy
notables y de facil percepcidn para todos, estas caracteristicas fisicas mas que otras
se pueden describir como lo hace JJ,Aberasturi, (2001) en su articulo dice que es
una hierba perenne por medio de un bulbo del que parten tanto las hojas
fotosintéticas como la inflorescencia. La llamada 'cabeza de ajos' es un bulbo
compuesto, formado por un conjunto de bulbos mas sencillos. En el ajo, sin
embargo, las hojas que salen del tallo principal no son carnosas, sino delgadas, y

papiraceas® una vez secas.

La variedad de ajo utilizado en este estudio se podria denominar como ajo
nacional ya que también se ha logrado la adaptabilidad de este, en nuestro territorio,

pero genéticamente es el ajo de exportacién y endémicamente ajo ecuatoriano.

En la axila de estas tunicas se forman una serie de yemas (1-5 en cada axila:
yemas colaterales), cada una de las cuales se transforma en un pequefio bulbo (el
'diente’). Cada diente estd formado por una hoja exterior, tunicada y delgada, una
segunda hoja tunicada pero engrosada y carnosa, y la yemita que crecera en la

estacién siguiente (la parte verde que vemos en el centro de cada diente).

Asi mismo podemos inferir que al quitar la membrana que los recubre tienen
un color blanquecino y estos pueden durar sin refrigeracion un cierto tiempo del afio.

De modo idéntico también posee propiedades terapéuticas y nutritivas, si apelamos

3 papiracea: de consistencia semejante al papel y algo opaca, principalmente en hojas de Cyperaceas.
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a un simil las propiedades diuréticas, depurativas, antisépticas y antibacterianas el

ajo lo han consideradora como una planta con interés farmacéutica.

De cualquier forma, como el ajo todos los ingredientes tienen caracteristicas
que benefician grandemente al método de conservacion de este producto tal es el
caso del aceite pues ha sido usado como una técnica de conservacion pues al ser
una sustancia mas densa que el agua y eso evita que las materias primas entre en
contacto con el oxigeno inhibiendo la proliferacion de microorganismos que

deterioran el producto.

4.1.2. Materiales y equipos

e Cuchillo de acero inoxidable: consta de una fina hoja metéalica con uno o dos
bordes afilados y de un mango por el cual se sostiene y se utilizé para costar
en rebanadas los dientes de ajo.

e Mesa de acero inoxidable: se utilizé para apoyar los dientes de ajo. La higiene
es uno de los puntos mas importantes cuando se habla de la industria de los
alimentos, al utilizar mesa de acero inoxidable se lograra obtener un alimento
libre de contaminantes.

e Procesador de alimentos o molino de disco o contacto: Este en utensilio que
su funcién radica en la reduccién de tamafio abriendo paso a una trituracion
masiva que se detiene hasta que llega a la consistencia que se desea.

e Tamices: utensilio que se utilizé para separar los granulos de ajo, este
proceso nos facilita el analisis estadistico de granulometria de nuestro

producto.

4.1.3. Formulacion del producto

Uno de nuestro objetivo es la determinacion de la mejor férmula para la
elaboracion de pasta de ajo es por ellos que nos disponemos a trabajar con una
formulacion la cual cuenta con diferentes porcentajes, lo cual esta pensado para ver

el comportamiento de estos ingredientes en condiciones que los llevarlas al limite y
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aun asi conserven una buena presentacion y caracteristicas organolépticas que

convenzan al comprador.

Como se puede observar en la tabla 3 podemos ver las muestras con las
cuales se estudi6 el fendmeno en cuestion, para dar inicio a lo que seria el proceso
de produccion procedemos a mostrar los que seria la tabla 4 en donde expresamos
los porcentajes de cada uno de los ingredientes que como antes mencionamos

fueron cuatro muestras las que se sometieron a las mismas pruebas

Tabla 3. Muestras y cantidades de las formulas

CANTIDAD EN GRAMOS DE CADA INGREDIENTE

INGREDIENTES 1 2 3 4
AJO 915 865 845 90
SAL 2 4 6 3
AZUCAR 1,5 1,5 1,5 1,5
ACEITE 5 8 8 5

Es muy importante reconocer que la distribucién de la materia prima en formulas
con diferentes cantidades es solo muestras que realizamos con el fin de estudiar el

comportamiento de estos.

Tabla 4. Ingredientes y porcentajes de las formulas

INGREDIENTES FORMULA FORMULA FORMULA FORMULA

1 2 3 4
AJO 92% 87% 85% 90%
SAL 2% 4% 6% 3%
AZUCAR 2% 2% 2% 2%
ACEITE 5% 8% 8% 5%

100% 100% 100% 100%
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4.1.4. Descripcion del proceso productivo de la pasta de ajo

Seleccion de la materia prima: todos y cada uno de los ingredientes
pasaron diferentes procesos de seleccidon con el objetivo de seleccionar los mejor

para que la calidad de nuestra pasta de ajo no se vea afectada.

Limpieza: Se procedio a quitar la piel del ajo y a examinar de manera mas
concreta para después lavar en una solucién con cloro al 2% para retirar cualquier

tipo de impureza.

Molienda: esta se llevd a cabo en una procesadora de alimentos la cual

triturd los bulbos de ajo obteniendo asi una mezcla homogénea y pastosa.

Adicién de ingredientes y homogeneizacion: a la pasta obtenida luego de
la molienda se le adicioné el aceite, la sal y el azlicar correspondiente a la
formulacién elaborada, luego se procedié a homogeneizar la pasta con una batidora

hasta que todo esté bien mezclado.

Calentamiento: la pasta fue calentada en ollas a través de Bafio Maria hasta
alcanzar una temperatura entre 80 - 85°C, para su posterior envasado en frascos

de vidrio y su sellado en caliente.

Como se muestra en la figura 2 el flujograma del proceso muestra una linea
de produccion lineal, con procesos de inspeccién que aseguran la calidad del

producto final.
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Figura 2. Flujograma de proceso de pasta de ajo




4.2. Propiedades fisicas y organolépticas de la pasta de ajo

Luego de elaborar las férmulas se procedié a la exposicion de cada una para
determinar las caracteristicas fisicas y organolépticas con ayuda de formatos
preimpresos que establecen los criterios; en tabla 5 se muestra los porcentajes de

ingredientes tomados en cuenta de la primera formula

Tabla 5. Ingredientes y porcentajes de la primera formula

CANTIDAD EN GRAMOS DE CADA INGREDIENTE.

INGREDIENTES ingredientes

AJO 91,5 ajo 92%

SAL 2 sal 2%

AZUCAR 1,5 azlcar 2%

ACEITE 5 aceite 5%
100%

En esta primera formula los resultados fueron claro, las caracteristicas
organolépticas estaban bastante bien marcadas y las fisicas estaban aceptables
para una pasta de ajo, lo comentarios de mejora no se hicieron esperar como

también las recomendaciones, como se aprecia en la figura 3.



FORMULA 1

29

Figura 3. Caracteristicas sensoriales de la pasta de ajo, formula 1

La primera formula posee caracteristicas sensoriales en donde la textura y el sabor

se lleva la mejor puntuacion por parte de los panelistas encontrando:

- Color agradable poco, oxidado por la presencia del aceite.

- El aroma fuerte por tener un porcentaje alto de ajo.

- El sabor bastante coherente, no es muy fuerte por la presencia de azlcar y
sal que potencializar estas caracteristicas sin que sean molesto.

- Latextura bastante muy aceptable, no percibe sensacion grasosa.

Tabla 6. Ingredientes y porcentajes de la segunda férmula

CANTIDAD EN GRAMOS DE CADA INGREDIENTE

INGREDIENTES ingredientes

AJO 86,5 ajo 87%

SAL 4 sal 4%

AZUCAR 1,5 azucar 2%

ACEITE 8 aceite 8%
100%
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En esta segunda formula se pudo observar la diferencia en cuanto a las
primeras al contener un porcentaje mas alto de aceite y sal, la observacion fueron
un tanto desalentaras siendo comentarios neutrales en comparacion a la primera

muestra. En la figura 4 observamos los resultados obtenidos con esta formula.

FORMULA 2

3]
(7] 18]

Figura 4. Caracteristicas sensoriales de la pasta de ajo, formula 2

En esta segunda formula se obtuvieron resultados bastante considerables llevando

las mejores puntaciones la textura y el color.

- EIl color es mas blanquecino que el primero y brillan casi con ninguna
oxidacion.

- Elaroma, es bastante suave en comparacién al primero puede pasar un poco
desapercibido.

- El sabor en diferente, porque los panelistas sintieron un poco de sensacion
grasosa que al final molesta un poco y bastante subido de tono en cuanto a
la sal.

- Latextura es acertada, bastante buena.
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Tabla 7. Ingredientes y porcentajes de la tercera formula

CANTIDAD EN GRAMOS DE CADA INGREDIENTE

INGREDIENTES ingredientes

AJO 84,5 ajo 85%

SAL 6 sal 6%

AZUCAR 1,5 azlcar 2%

ACEITE 8 aceite 8%
100%

En esta tercera formula al igual en las anterior los criterios fuera elevados,
pues se obtuvo una mala calificacion por parte de los panelistas, tal que
mencionaron que hubo caracteristicas que les costd percibir, declarando que los
diferentes porcentajes jugaron un papel relevante en este caso. Las variaciones

obtenidas en dicha férmula se muestran en la figura 5.

FORMULA 3

Figura 5. Caracteristicas sensoriales de la pasta de ajo, formula 3

En esta tercera formula no fue para nada acertada, obteniendo por parte de los
panelistas notas desfavorables y comentario que no beneficias ala formula, teniendo
como consideracién que todas las muestras pasara por el mismo método.
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- El color es bastes diferentes a las otras muestras pues de un color
amarillento, basta presencia de un proceso de oxidacion.

- El aroma era agradable.

- El sabor esta diferente, poco notable casi no se siente el ajo.

- La textura demasiado liquida para ser pasta, con presencia de sensacion

arenosa y muy grasosa.

Tabla 8. Ingredientes y porcentajes de la cuarta formula

CANTIDAD EN GRAMOS DE CADA INGREDIENTE.

INGREDIENTES ingredientes

AJO 90 ajo 90%

SAL 3 sal 3%

AZUCAR 1,5 azucar 2%

ACEITE 5 aceite 5%
100%

En esta cuarta fase y sobre bordeando los problemas presentes en las
anteriores formulas y prestando cierto nivel de interés, se llegé hasta considerada
como la férmula idonea, considera asi por los panelistas, luego que determinar de
detallar los resultados considerando sus caracteristicas sensoriales obtuvo la mejor

nota.
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FORMULA 4

Figura 6. Caracteristicas sensoriales de la pasta de ajo, formula 4

Como se refleja en la ilustracion nimero 6 los panelistas esclareciendo sus
opiniones acerca de esta ultima formulas ya casi perdiendo el interés se
sorprendieron, lo consideraron la mejor por sus notas de sabor y textura.

- El color, permanecié en un tono blanquecino y de forma brillante, poca
oxidacion presente.

- El aroma, permanecié de forma placentera en la nariz permitiendo de cierto
modo una percepcion de este y no siendo ofensivo.

- El sabor, rescato la fuerza y caracter de esta lilihcea permitiendo a si
reconocer mas el ajo.

- Latextura, homogénea manteniendo un buen balance entre los sélidos y los

liquidos textura conveniente para el fin deseado.

Como resultado de este proceso de investigacion y lo datos obtenidos, analizado
se puede llegar a determinar un criterio, arbitrario en el que los parametros
estuvieron sujetos a cambios y a modificaciones de las condiciones, forzando de tal
manera al cambio de esto, y con ayuda de un test de escala racional, llevando a la

gue coincidencia con lo que plantea Monje Peter (2003)
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4.3. La aceptabilidad de pasta de ajo.

En el caso para determinar la aceptabilidad de la pasta de ajo, se llevé a cabo
una degustacion ante un panel de jueces y la opiniébn de un pequefio grupo de
encuestado, partiendo de lo que (G.L. y otros, 2000), indican que por medio de esta
tecina se puede llegar a determinar, la aceptabilidad de un alimento ya que el

termino hedonico es definido como tiene relacién con placer.

Todas las formula estuvieron sometidas a un test de vida util, con el fin de
estudiar de manera empirica el comportamiento del producto, asi como lo declaro
Monje Peters (2003), algo semejante ocurrid, en consecuencia, los resultados que
obtuvo coinciden de manera finita con los resultados plasmados en esta

investigacion.

Luego de que estas muestras pilotos salieron del test de vida atil y procesar
la informacién recolectada, tomando como referentes ciertas preguntas de las

encuestas, solo las consideras de vital compromiso con el producto.

Formula “1

26%

Formula *2

o/

Figura 7. Porcentaje de aceptacion de las formulas

En lafigura 7 se aprecia que la férmula 4 tuvo mayor nimero de aceptabilidad
por parte de los panelistas como también por parte de la muestra que representa a

los estudiantes, haciendo una breve explicacion antes, de lo estaba en sus manos
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el proceso y el test de cual acababa de salir, esta fue una pregunta en donde los
parametros estaba abiertos crear sus propios criterios

Por otra parte, no solo ese resultado se obtuvo, el otro y uno de los mas importantes
fue el de la pregunta que se hace a los atributos del producto final. En esta parte las
respuestas se agruparon por afinidad de personas que compitieron un
comportamiento similar a la hora de dar su opinion. A como se observa en la figura
8.

Atributos Que Mas Gustaron

extura -sabor

Figura 8. Atributos que mas gustaron

La agro transformacion comprende un sin nUmero de proceso, es por ellos que los
meétodos para validar dichos procesos se vuelven imperantes, el detallado de ellos

y el esclarecimiento de las cantidades que se usan en la formula.

Durante la recoleccion de la informacion usada en el documento que tiene en sus

manos se corroboro;

En lo concerniente con la fase experimental y que con cada resultado que esta
arrojo y asi mismo luego de procesarla, con la cual se acepta la hipétesis planteada

como también se llega a coincidir con los resultados que obtuvo Monje Peters
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(2003), con esto se concluye que al terminar el proceso mencionado en esta
investigacion se obtendra una pasta de ajo de excelente calidad.
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V. Conclusiones

Al concluir con el proceso de investigacion:

Se logré obtener una pasta de ajo, a partir de ajo seleccionado mediante el
proceso de molienda y homogenizacion, con equipos y maquinaria tradicional u
hogarefa, busca que este proceso de transformacion no afecta los parametros

intrinsecos del producto.

Durante su agro - transformacion se definié un diagrama del proceso que nos
facilité la elaboracion del producto y el analisis de las muestras. Se acordo la
relacion entre los ingredientes y sus fluctuantes cambios en los porcentajes de

los ingredientes en las muestras pilotos

A través de un grupo focal se obtuvo informacion para determinar el nivel de
aceptacion de nuestro producto y evaluar las caracteristicas sensoriales de la
pasta de ajo obteniendo resultados que satisfacen competitivamente una

alternativa para el consumo.

Finalmente, lo descrito da pauta a reafirmar que se logré demostrar la hipotesis
de la cual dimos partida: es posible elaborar pasta de ajo con equipos no

industriales y obtener un producto con caracteristicas aceptables.



VI. Recomendaciones

Al concluir con el proceso de investigacion podemos considerar muchos puntos en

cuanto a la manipulacién de este producto.

- Como punto principal, sera garantizar que la materia prima a utilizar es de
calidad y que se encuentra en las condiciones 6ptimas para ser manipulado,
ya que de ser de otra se veria comprometida la calidad de nuestro producto.

- Como segundos operativos, para este tipo de consideracion, debemos tener
en cuenta el nivel de preparacion técnica del personal a cargo de llevar a
cabo la implementacién de las propuestas, para el registro y manipulacion de

los equipos.

Resumiendo lo antes planteado, para la validacion del proceso de obtencién de
pasta de ajo, en su etapa de desarrollo se debe de tomar en cuenta parametros
como, equipos, tiempo y materia prima; siendo fundamental para la obtencion
de resultados, ya que la diferencia de algunos de estos factores puede jugar un

cambio significativo en los resultados.
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VIIl. Anexos

Anexo (1)

Evaluacion Descriptiva Para Determinar Caracteristicas

Nombre:

Fecha:

Sensoriales.

Instrucciones.

Siéntase libre de degustar nuestras formulas de pasta de ajo, recuerde que lo mas

importantes es su opinion, en cuanto al color aroma y sabor. Recuerde evaluar

segun escala de valores presentada.

Recomendacion.
Tomar agua para limpiar el paladar y al menos dejara trascurrir unos dos minutos.

Calificacion

Muestras

Comentarios

Atributos

F1

F2 F3

F4

Color

Muy Inadecuado

Intermedio

Muy Adecuado

Aroma

Falta De Aroma Tipico

Agradable Atipico

Agradable Tipico

Sabor

Insuficientes

Adecuando

Demasiando Intenso
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Anexo (2)

Prueba de escala de aceptabilidad.

Nombre:
Fecha:

Sirvase adecuadamente de las siguientes muestras de las formulas de pasta de ajo.
Recuerde obsequiar su opinion atreves de un X en aquel lugar con mayor exactitud
en la que usted interprete la magnitud de agrado o desagrado que las muestra le

provoquen.

Muestras

Puntaje Categorias

Me Gusta Extremadamente

Me Gustas Mucho

Me Gusta Moderadamente

Me Gusta Levemente

No Me Gusta Ni Me Disgusta

Me Disgusta Levemente

Me Disgusta Moderado

Me Disgusta Mucho

R IN (W | 01O (N |0 (©

Me Disgusta Extremadamente
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Anexo (3)

Encuetas.
Tengas buenos dias, ustedes estan citados en este lugar, para pedir su
colaboracion en el proceso investigativo de nuestro trabajo de seminario de

graduacion.

Nombre:

Fecha:

1. ¢Usted o su familia utiliza pasta de ajo a menudo?

S NO

2. ¢Qué atributos sensoriales tiene que poseer una pasta de ajo para ser

aceptada? Marque mas de una.

Sabor Olor Textura Color

3. ¢Qué férmula considera usted que cumple con sus exigencias?

F1 F2 F3 F4

4. ¢Conoce usted el proceso de la pasta de ajo?

5. ¢Prefiere el ajo entero o en producto terminado?

6. ¢Sabe usted lo que un producto terminado?



Figura 9. Equipos y materiales

Figura 10. Procesador de alimentos
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Figura 12. Muestras piloto
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Figura 13. Después del test de vida util

Figura 14. Producto final



