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RESUMEN M Sc. Walter Lenin Espinoza Vanegeis

Estainvestigacion se baso en la validacion de métodos de elaboracion y conservacion de sofritos mediante
sustitucion de aditivos alimentarios por técnicas de coccidn y tiene como objetivo principal la preparacion
de un sofrito con buenas caracteristicas organolépticas, inocuidad y calidad, se realiz6 anéalisis de las
caracteristicas organolépticas para poder determinar su vida util al producto la cual fue un periodo mayor
a 200 dias, en refrigeracion. Se hizo uso de la prueba de Chi cuadrado para ver la relacion entre la
cantidad de vinagre y la vida util, la efectividad del vinagre en la conservacion de los vegetales, se logre
cuando se alcanza una concentracion final del 4cido entre 2-3% en la conserva, se realizé un anélisis
entre la relacion los grados Brix y vida util. Procediéndose a realizar el consumo, con la cantidad de 30
participantes que son estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la FAREM Esteli. Se
ejecutd un estudio en el mercado para determinar la aceptabilidad del producto por los consumidores,
ademas la rentabilidad econdmica, en la cual nuestro producto es muy rentable y se obtienen buenas
ganancias trabajando de acuerdo a las normas y reglas estipuladas-
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ABSTRACT

This research was based on the validation of methods of elaboration and conservation of stir-fries by
replacingfood additives with cookingtechniques and has as its main objective the preparation of a stir-
fry with good organoleptic characteristics, safety and quality, analysis of the organoleptc
characteristics was carried outto determine its shelflife to the productwhich wasa period greater than
200 days, in refrigeration. The Chisquare test was used to see the relationship between the amount
of vinegar and the shelf life, the effectiveness of vinegar in the conservation of vegetables, is achieved
when afinal concentration of acid between 2-3% is reachedin the preserve, an analysiswas performed
between the relationship between Brix degrees and shelf life. Proceedingto make the consumption,
with the amount of 30 participants who are students of the Agro-industrial Engineering Career of the
FAREM Esteli. A study was carried out in the market to determine the acceptability of the product by
consumers, in addition to the economic profitability, in which our product is very profitable and good
profits are obtained working according to the stipulated norms and rules.

Key words: conservation, stir-fries, cooking, food, consumption, agribusiness

INTRODUCCION El sistema de produccién de los alimentos ha

. cambiado mucho en los altimos afios, sufriendo
Los productos agricolas como frutas y verduras

, . un estado dramético aumentando su complejidad
son muy perecederos debido a sus propiedades

y caracteristicas fisicas y quimicas ya que y magnitud para cubrir la creciente demanda de

contienen almidones, azucares y proteinas lo productos, la realidad es que el cuerpo humano

, no es capaz de convertir los aditivos quimicos
cual los hace ser muy susceptibles a la

L artificiales en nutrientes que puedan ser
descomposicion por factores externos como la

absorbidos, metabolizados o eliminados,como si
temperatura, la humedad y los agentes

. , ) . puede hacerlo con los nutrientes naturales,
microbianos; es por ello que se han realizado

: Lo tomando en cuenta que una mala conservacion
estudios sobre como fomentar practicas que

L da como resultado la contaminacion cruzada, la
ayuden a una mayor vida atil a estos productos

. . . cual conduce a enfermedades de transmision
alimenticios; las conservas de alimentos es una

— . . alimentaria y los dafios provocados por los
técnica muy utilizaday en la cual hay distintas

. . L, alimentos son en el mejor de los casos
formas de realizarlo, en nuestra investigacion lo

. . , desagradablesy el peor de los casos pueden ser
realizamos a través de un sofrito o salsa de

. fatales e incluso provocarla muerte.
verduras como la chiltoma, cebolla y tomate los

cuales son utilizado para la preparacion de De modo que, se necesitd una serie de medidas

camesy otras comidas dandole un mejor sabory para llevar a cabo este tipo de estudio donde se

composicion. , . : .
P realizaron 3 tratamientos para determinar cual de
estas pruebas seria la mas aceptada se

disefiaron y elaboraron productos segun la

59



Validacién de métodos de conservacion de sofritos a través de aditivos alimentarios portécnicas de coccion en el

laboratorio de agroindustriade FAREM Esteli, 2021| Ciencias Tecnoldgicasy Salud

informacién de mercado obtenida para la
produccion de sofrito, de manera que se protejan
los alimentos contra microrganismos que puedan
causar deterioro o descomposicion, para su
proceso con resultados congruentes, se realizd
un proceso de elaboracion de 3 formulaciones,
recepcion de la materia prima, corte de hortalizas
hasta las proporciones de los auditivosinclusive
las hortalizas, las alternativas evaluadas fueron
la obtencién de sofrito de: (tomate, chiltoma,

cebolla).

Por Gltimo se trabaj6 mediante una guia de
estudio propuesta para su siguiente desarrollo:
antecedentes, justificacion y objetivos, el
segundo capitulo abarca lo que es marco
conceptual, variables e hipoétesis en estudio, en
el tercer capitulo se encuentrala metodologia, el
cuarto capitulo muestra en su mayoria graficas
gue fueron necesarias para su posterior analisis
y discusion de resultados y al finalizar
encontramos el quinto capitulo, este presenta
conclusiones, recomendaciones, bibliografia y

anexos..

MATERIALES Y METODOS

La investigacién se realizé en la Universidad
Auténoma de Nicaragua UNAN Managua-
FAREM ESTELI en el recinto Leonel Rugama,

contiguo a la subestacion eléctrica en la ciudad
de Esteli

[P

Figura 1. Facultad Regional Multidisciplinaria de
Esteli, UNAN-Managua.

El Enfoque de la investigacion, de acuerdo al
método de investigacién el presente estudio es
experimental por la manipulacién de la variable
experimental no comprobada ademas las
condiciones en que se desarroll6 fueron
rigurosamente controladas en el laboratorio de
agroindustria de la Facultad Regional
Multidisciplinaria Esteli,ademas, es experimental
por que se obtuvieron datos a través de la
experimentacién, con la finalidad de describir de
gué modo o por qué afectaron las cantidades de

vinagre en la vida util del sofrito.

Y segun el nivel inicial de profundidad del
conocimiento es descriptivo (Piura, 2006). De
acuerdo a la clasificacion de Hernandez,
Fernandez y Baptista (2014), el tipo de estudio
es correlacionar de acuerdo al tiempo de
ocurrencia de los hechos y registro de la
informacién, el estudio es prospectivo porque
durante el proceso de elaboracion del sofrito se

tomaron 4 veces datos por cada tratamiento de
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acidez, PHy grados Brix, ademas por la cantidad
de veces que fueron tomados los datos es
longitudinal y segun el nimero de las variables
de interés es de tipo analitico porque son mas
de 2 variables. También es analitico porque se
realiz6 una comparacion de los datos obtenidos
en las mediciones.

El disefio del experimento, se realiz6 tres
tratamientos para determinar cual de estas
pruebas seria la mas aceptada por el mercado
consumidor, en la cual eligieron el tratamiento 1
por medio de degustaciones y llenando una
encuesta. Se realiz6 estadistica inferencial para
determinar las relaciones entre las variables.

Se disefiaron y elaboraron productos segun la
informacion de mercado obtenida para la
produccion de  sofrito  perspectiva de
comercializacion en el mercado nacional. Los
productores seleccionados en esta etapa fueron
productores  horticolas. Las  alternativas
evaluadas fueron la obtencion de sofrito de:
(tomate, chiltoma, cebolla). Las Variables
Cuantitativas fueron lo que son puntos como los

Grados Brix, pH, Acidez.

Y para el producto terminado fueron Grados Brix,
Temperatura, pH, Acidez y Cantidad de aditivos
A cada unode los tratamientos se le realizo los
Brix,Acidez,

analisis de pH, Grados

Temperatura, Cantidad de aditivos.

FAREM Esteli, 2021 Ciencias Tecnoldgicas y Salud
ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Elaboracion de un sofrito natural utilizando

cuatro técnicas de coccion (hervor, guiso,

escaldado)
En el proceso de elaboracion de las 3
formulaciones de sofrito se realizd los

procedimientos que a continuacién se detallan.

El primer paso para la primera elaboracion fue
recepcionar la materia prima hortalizas como: la
variedad de tomate Chanti, Cebolla Amarilla,
Chiltomate tres cantos; posteriormente para ver
el estado de madurez de las hortalizas a utilizar,
luego las agrupamos segun la formulacion
establecidalas que se detallan enlastablas 1,2,3
iniciamos pesando las hortalizas y los aditivos a

utilizar.

Posteriormente se lavaron las hortalizas se
realizé el corte de las hortalizas, seguidamente
se trituraron las hortalizas, se pasoé a la coccion y
los aditivos que se le agregaron en cantidad y
variedades como; ajo 20 gr, aceitel/2 litro,
vinagre, chile; en las formulaciones durante el
proceso de elaboracién se le agregaba 3 veces
cada 5 minutos 75 gr de azucar como
conservante en total fueron 225 gr de azlcar, de

igual manera se le adicionaron 75 gr de sal.

El Gnico cambio en las 3 formulaciones fue las
proporciones de los aditivos y la variacion de las
hortalizas debido a su estado de maduracién. Si

observamos en lastablas 1, 2, y 3 vemos que las
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cantidades proporcionales de insumos varian lo
cual nos dara como resultado productos con
caracteristicas distintivas y esto con el objetivo
de acertar cual sera nuestra mejor opcion para
llevar a cabo la formulacion del producto que

estara ofertdindose al mercado. Ver esquema

Inicio

Recepcién de P

siguiente.

materia prima

Devolucién a
proveedores

Pasa revision

[

%

Figura 2. Elaboracién de un sofrito natural
utilizando cuatro técnicas de coccion (hervor,

guiso, escaldado)

Anélisis del Método: Analisis sensorial para

determinar la vida util de la mermelada de

tomate. Para determinar la vida util de la

mermelada se llevaron a cabo las siguientes
secuencias de pasos:

Paso 1: Parala determinacion de la vida utilde la
mermelada a base de tomate, se obtuvo la
mediante el debido

produccion  final

procesamiento de la materia prima.

Paso 2: De la produccion final setomaron 6 (seis)
muestras del lote producido, las cuales se
envasaron y se identificaron para su debido y

posterior analisis.

Paso 3: Se verificaron las 7 (siete) muestras cada
tres dias, las cuales, eran analizadas segun sus

caracteristicas organolépticasy los resultados se
presentan en la siguiente tabla.

Tabla. para la evaluacién de la vida util del sofrito

de tomate a través del método de analisis

sensorial.
Caracterist
icas
3 Muestras
organolépt
icas
. Mues Mues Mues Mues Mues Mues Mues Mues
Evaluacién
tra 1 tra 2 tra 3 tra 4 tra 5 tra 5 tra 6 tra 7
Color 1 1 1 1 1 1 1 1
Olor 1 1 1 1 1 1 1 1
Sabor 1 1 1 1 1 1 1 1
Textura 1 1 1 1 1 1 1 1

Basados en el analisis de cada muestra valorada
se lleg6 a determinar la vida atil de los sofritos a
base de tomate el cual fue de un periodo de
mayor a 200 dias, en refrigeracién. Al ser

analizaday valorada cada muestra cadatres dias
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se observé que no hubo cambios en sus
propiedades organolépticas en sucesion a los
dias posteriores de su elaboracion, de donde, se
determino que al analizarla muestra 7 no habia

perdido sus propiedades.

Tabla. Prueba de Chi cuadrado de Cantidad de
vinagre -Vida Util

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion | Significacién| Significacién
asintotica exacta exacta
Valor df (bilateral) (bilateral) [ (unilateral)
Chi-cuadrado de 8.3372 1 .004
Pearson
Correccién de 5.581 1 .018
continuidad
Razén de 6.578 1 .010
verosimilitud
Prueba exacta de .015 .015
Fisher
Asociacion lineal por | 8.221 1 .004
lineal
N de casos validos 72

a. 2 casillas (50.0%) han esperado un recuento menorque 5. El recuento minimo
esperado es 1.25.

b. Sélo se ha calculado para unatabla 2x2

La prueba realizada muestra la relacion
estadistica entre la cantidad de vinagre y la vida
atil del producto esto debido para facilitar el
proceso de conservacion de los alimentos de
baja acidez y mejorar el sabor, se afade
alrededor de 5% de sal a la solucion de vinagre
guese utilizade relleno para cubrirlos alimentos.
También se puede incluir azticar al gusto. La
efectividad del vinagre en la conservacion de los
vegetales, se logra cuando se alcanza una
concentracion final del acido entre 2-3% en la

conserva.

Tabla. Pruebade Chicuadrado grados Brix —vida
atil

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion
asintética
Valor df (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 6.7912 2 00.034
Razon de verosimilitud 5.948 2 051
Asociacion lineal porlineal 3.292 1 .070
N de casos validos 72

esperado es .22.

a. 3 casillas (50.0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo

La prueba realizada muestra la relacién
estadistica entre los grados brix y la vida atil del
producto esto debido a la medicion de grados
Brix que se usa para medir el contenido de
azucar en muchas aplicaciones como refrescos,
zumos de frutas, concentrados de tomate e
incluso en aceite de corte, que a menudo estan
muy lejos de las soluciones de sacarosa 0 agua

pura.

Determinar el nivel de aceptabilidad de los
sofritos

Algo tan sencillo como dos palabras; “Estudiar
¢qué cosa? El mercado y nada mas, asi
sabremos para que nos sirve, veremos con mas
finalidad de de

investigaciones. Cuando hablamos de estudios

claridad la este tipo

de mercados estamos hablando de una
investigacion en toda regla, esta disefiada para
aquellos emprendedores que estén alimentando
la idea de iniciar un negocio al que le suponen
unas buenas perspectivas econOmicas y de

futuro. (FernandezF. , s.f.)
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El cambio de las costumbres y del estilo de vida
tiene una influencia directa sobre las ventas de
los productos. Por ejemplo, la tendencia hacia
una forma de vestir cada vez mas informal ha

cambiado por completo el estilo de la ropa.

Ademas, las economias con renta per capita
elevada tienen unos patrones de consumo muy
diferentes a los de las economias que se
ciclo

encuentran en las fases recesivas del

econdémico.

La renta disponible, es decir, los ingresos netos
tras pagar impuestos y todos aquellos bienes de
consumode primera necesidad, como alimentos,
vestidos y alquiler de piso, determina la cantidad
de bienes de lujo que se adquiriran en una

economia.

De igual forma, la compra de bienes duraderos,

como los electrodomésticos, automoviles y
viviendas, también estara determinada por el
puntodel ciclo econémicoen que se encuentrela

economia (Encarta, 2007).

Esto justifica la realizaciéon del estudio de
mercado, de modo que se pueda predecir el
posible comportamiento del mercado al que se
pretende incursionar. Se parte del conocimiento
sobre el tomate, razén que da pautas para saber

si resulta rentable el procesarla.

El estudio del mercado; Segun Sanchez (2008)

trata de determinar el espacio que ocupa un bien

0 un servicio en un mercado especifico. Por
espacio se entiende:

La necesidad que tienen los consumidores

actualesy potencialesde un producto en un area
delimitada.

También identifican las empresas productoras y

las condiciones en que se esta suministrando el
bien.

igualmente, el réegimen de formacion del precio y
de la manera como llega el producto de la
empresa productora a los consumidores y
usuarios.En un estudiode factibilidad sirve como
antecedente para la realizacion de los estudios
técnicos, de ingenieria, financieray econdmica

para determinar la viabilidad de un negocio.

El estudio de mercado estd compuesto por
bloques, buscando identificary cuantificar, a los
participantes y los factores que influyen en su

comportamiento.

El estudio de mercado busca probar que existe

un numero suficiente de consumidores,
empresas y otros entes que, en determinadas
condiciones, presentan una demanda que
justifican la inversibn en un programa de
produccion de un bien durante cierto periodo de

tiempo.
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El producto
Oferta del Demanda
Estudio del
producto
producto
Mercado Precio del
potencial Canales de producto,
del comercializacion

producto

Figura 2. Periodo del tiempo del producto

Rentabilidad econdémica del método Optimo

de la elaboracion de sofrito.

El estudiofinancieroesunaparte fundamental de
la evaluacion de un proyecto de inversion. Elcual
puede analizar un nuevo emprendimiento, una
organizacion en marcha, o bien una nueva
inversion para una empresa, como puede ser la
creacion de una nueva area de negocios, la
compra de otra empresa 0 unainversion en una

nueva planta de produccién. (chamizo, 2019)

El andlisis financiero puede generar ratios
financieras que permitan alos niveles superiores
de la administracion,tenerunavision dela "salud
financiera" de la empresa.

Es decir, cual es la tasa de beneficio para los
recursos invertidos. Hay que tener en cuentaque
se trata de una cifra estatica, que no tiene en

cuenta la evolucion intertemporal de las

variables, es decir, podemos tener una

FAREM Esteli, 2021 Ciencias Tecnoldgicas y Salud
rentabilidad del 50% en el primer periodo, pero

luego la misma puede disminuiry ser negativa
para el resto de los periodos, en este caso, la
rentabilidad financiera en el primer periodo nos
indicardque se trata de un negocio muyrentable,
cuando en realidad los beneficios econémicos ni
siquiera alcanza para cubrir la inversion inicial.
(Chamizo, 2019)

Patrimonio neto: es igual al valor de todo lo que
posees (casa, coche, dinero en efectivo, etc.)
menos tus responsabilidades (préstamos,
impuestos sin pagar, deudas, etc.). (chamizo,

2019)

Ingreso: Es un incremento de los recursos
economicos. Este debe entenderse en el
contexto de activos y pasivos, puesto que es la
recuperacion de un activo. (chamizo, 2019).
Gasto: Es un egreso o en términos coloquiales
unasalidade dinero que una empresa o persona
paga por lacompra de un producto, un bien oun
servicio. Por lo general, se convierte en una
inversion ya sea tangible o intangible. (chamizo,
2019). Un activo: Es un recurso controlado por la
empresa como resultado de sucesos pasados,
del que la empresa espera obtener, en el futuro,
beneficios econdémicos. (chamizo, 2019). Un
pasivo: Es unaobligacion actual de la empresa,
surgida a raiz de sucesos pasados, al
vencimiento de la cual, y para cancelarla, la

empresa espera desprenderse de recursos que
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incorporan beneficios econdmicos. (chamizo,

2019).
Fase Pre-
Cuentas Operativa Afios
1 2 3 4 5
ACTIVOS
Activos Circulantes
Cajay Banco 3,600.00 3,945.75 5,447.36 8,217.77 12,380.81 18,072.24
Total Activos Circulantes $ 3,600.00|$% 3,945.75|% 544736|%$ 8,217.77 |$ 12,380.81 | $ 18,072.24
Activos fijos
Maquinaria y Equipo 4,680.00 4,680.00 4,680.00 4,680.00 4,680.00 4,680.00
Equipos de Oficina 2,240.00 2,240.00 2,240.00 2,240.00 2,240.00 2,240.00
Total Activos Fijos 6,920.00 6,920.00 6,920.00 6,920.00 6,920.00 6,920.00
Menos: Depreciacion Acumulada 0.00 -1,066.00 -2,132.00 -3,198.00 -4,264.00 -5,330.00
Total Activos fijos Netos $ 6,920.00|$% 5854.00|% 4,788.00]% 3,722.00|% 2,656.00$ 1,590.00
Otros Activos
Activos Diferidos
Gastos de formacion, legalizaciéon y 1,300.00 1,300.00 1,300.00 1,300.00 1,300.00 1,300.00
acondicionamiento
Menos: Amortizacion de diferdidos 260.00 520.00 780.00 1,040.00 1,300.00
Total Activos Diferidos $ 1,300.00|$ 1,040.00| % 780.00| $ 520.00 | $ 260.00 | $ -
TOTAL ACTIVOS $11,820.00][$ 10,839.75|$ 11,015.36|$ 12,459.77 | $ 15,296.81 | $ 19,662.24
PASIVOS
Pasivos Circulantes
Cuentas por Pagar 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Total Pasivos Circulante $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Pasivos a Largo Plazo
Préstamos por Pagar 7,212.00 6,034.95 4,681.35 3,124.71 1,334.57 -724.09
Total Pasivos a Largo Plazo $ 7,21200]$ 6,03495|% 4,681.35|% 312471 |$ 1,334.57 |-$ 724.09
TOTAL PASIVO $7,212.00 $6,034.95 $4,681.35 $3,124.71 $1,334.57 -$724.09
CAPITAL CONTABLE
Capital Inicial (Aporte de socios) 4,808.00 $4,808.00 $4,808.00 $4,808.00 $4,808.00 $4,808.00
Utilidad o Pérdida del Ejercicio 0.00 $196.80]  $1,529.21 $3,001.05 $4,627.18]  $6,424.09
Utilidades Retenidas 0.00 0.00 196.80 1,726.01 4,727.06 9,354.24
Menos: Retiros/Dividendos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Total Capital Social del Propietario $4,808.00 $5,004.80 $6,534.01 $9,535.06] $14,162.24] $20,586.33
TOTAL PASIVOS Y CAPITAL SOCIAL $12,020.00 $11,039.75] $11,215.36 $12,659.77 $15,496.81 $19,862.24




Validacion de métodos de conservacion de sofritos a través de aditivos alimentarios por técnicas de coccion en el laboratorio de agroindustria de
FAREM Esteli, 2021 | Ciencias Tecnoldgicas y Salud

1 ! } | 5 Total
Ventas Brutas SOA000) 23000 SO0 S0I040 SB0MBH SITOABOY
Menos: Devaluciones & Bonificacones
Ventas Netas SOA000 S3000 BTN S04 30N SO0

. r_. ... r1 .1 T ... 7T
Menos: Costo de Prodcios Vendos LLRT0G 13007 14308y BRIy U304 720664
Ganancias Brutas STse2%d SO30Z SIALL AT SBIBN 072350
s st O JA000 1440000 144000 144000 1440000 ni
sz adct A1) I FAT) I N | A ¢ 1 Y
Ipuestode INATEC 2% 1) A1t 1) At e
Depreciacionde aces fos L0600 106600 106600  LO0GGO0  LOGGA0 53000
Amorzacion e acfos dfenos i 1 260.00! L300
Cernis Opelv S0 $0098 %94 ST0B% $9,377.46$ DA
ers: Gt s s 0 ) R 1 R Tl
F

GananciasNetas Antes de Impuestos AL SLIMRY SI  Sel0 s B4
Menos: mpuesto enta 300 L oo R 1) TN Y A
Ganancias Netas Despues de Impuestos SI068) SLOZ WL WAL S4M08 T3




Validacién de métodos de conservacion de sofritos a través de aditivos alimentarios portécnicas de coccion en el
laboratorio de agroindustriade FAREM Esteli, 2021| Ciencias Tecnoldgicasy Salud

CONCLUSIONES

En la investigacion de validar métodos de
elaboracion y conservacion de sofritos mediante
sustitucion de aditivos alimentarios por técnica
los diferentes

de coccibn se obtuvieron

resultados.

La elaboracion del sofrito fue técnicamente con
métodos especiales de coccién (hervor, guiso,
escaldado), siguiendo los pasos de control de

calidad para obtener un producto inocuo.

Se determino un buen nivel de aceptabilidad de
la conserva de sofrito por los consumidores
debido a su excelente condimento para darle
sabor y sazon a nuestros alimentos, ofreciendo
un producto de calidad y también por su
economia, ya que se analizaron diferentes
variedades de productos similares que ofrece la
competenciay al compararlos le dimos a conocer
a nuestros clientes estas ventajas sobre nuestro

producto y siendo también un sofrito natural.

Enla comprobacién de larentabilidad econémica
del método a través de los céalculos finan cieros

logramos darnos cuentaque nuestro producto es

muy beneficioso para nuestra empresa y que
podemos obtener buenas ganancias trabajando

de acuerdo a las normas y reglas estipuladas.

Recomendaciones.
Los hallazgos en esta investigacion nos permiten

realizar recomendaciones a distintos actores
como a la industria y consumidores o clientelas
siendo una clave para la el lanzamiento del
producto, al considerar necesaria la intervencion
para mejorar o dar a conocer las diferentes

técnicas en el mercado a nivel nacional.

A la industria: Es necesario que la comunidad
industrial tenga presente la importancia o los
beneficios que podemos obtener con este
producto al lanzarlo al mercado o al realizar mas
estudios en relacion a la conservacion de sofrito
tomando en cuenta que la materia prima es

producida en el pais y los beneficios que esta
contiene parala salud de los consumidores.

Que genere un ambiente de apertura al producto
en la industria y de esta manera darle una

continuidad o una nueva tematica al estudio en
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futuras investigaciones acerca de la validacion
de sofritos.

Realizar mas método de conservas con otros

andlisis sobre pardmetros 6ptimos de
manufactura a través de otras materias primas,
generalizando de esta manera estas técnicas en

el mercado a nivel nacional.

A los consumidores: Consumir productos
naturales remplazando salsas u otros productos
gue contiene muchos quimicos que son

perjudiciales para la saludy aun costo elevado.

Darle un mejor uso y aprovechamiento a los
recursos que nos brinda nuestra madre tierra
como son los productos de las hortalizas.

Experimentar el sabor crujiente y complacedor
del sofrito natural a base de productos de nuestra

nacion con diferentes ingredientes.
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