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INTRODUCCION

Desde el punto de viata histérico se sabe que existen una serie de
alimentos originarios de Mesoamérica, que apesar de los cuatro si-
glos y medio de contacto con los cultivos del Viejo Continente to-
davfa son la base de la alimentacién de la mayoria de la poblacién.
Entre estos alimentos destaca el mafz que continda siendo el funda
wento de la dieta nacional, Este alimento ha sido calificade por el
Dr. Zubirén comc "Fuente de la dicha y la desgracia del pueblo me-
xicano”, (1) porque a la ver que le ha dado el sustento energético
a la poblacisn trabsjadora, también, por su desequilibradas composi
cién y su carencia de varios principios autritivos se asocia con
frecuencia desnutricién.

Clinicsmente la desoutricién puede definirse como una disminucién
de la ingestién caldrico-proteica, vitaminica y mineral (2).

La desoutricién produce una disminucisn de peso y talla al igusl
Que otroe parfmetros antropométricos. El Centro Internacional de
la Infancia recomiends usar en primera ianstancis los parémetros

de peso y talla; asf como otros datos tales como circunferancia
cefflics, torécica, del brazo y de la pierns, talla sentado, plie
gue cutéineo & diferentes niveles, placa radiogrdfica de mano y mu-
fleca, grado de la maduraciSa puberal y brote de dientes (3). El
mis usado para determinar los estados de mitricisn es el primero,
Segfin Gomez (4), el estado nutricionsl esta relacionado al porcien
to del peso teérico para la edad de la siguiente manera:

Estado Mutricional:

Norsal 90

'} 110 % del peso
Desnoutrido Primer Grado 75 a 90 7 del peso
Desnutrids Segundo Grado 60 a 75 % del peso
Desoutrido Tercer Grado Menos de 60 % del peso

Seglin Pérex Hidslgo y colaboradores (5)-(6) en el medio urbano de
México se encuentra §0.2 7 de desnutricién en preescolares, el
cual se distribuye en 44,1 % del grado I, 14.8 % del grado 11 ¥
1.3 % del grado III. Se observa ademfis a nivel nacional deficien-
cias en Vitaming A, Riboflavina, Niacina, Tiamina, Acido Ascorbi-
co, Calcio y Hierro.




Todos estos datos se acentuan en el medio rural de una menera mds
marcada,

El Hospital de enfermedsdes de la Rutricién han llevado a cabo nume
rosas encuestas de tipo Clinico, dietético vy & pivel familiar, Ademds
haa puesto especial interés en llevar a cabo las encuestas en forma
integral usando comunidades representativas de freas importantes del
pafs (7). Ec uno de los reportes del Dr, Alfonso Chéver (8) se reali
zaron encuestas en comunidades tipicamente representativas de los
wed{ios rurales, semirurales y urbano., Se buscaron sistemfiiicamente 34
caracter{sticas asociadas & li malnutricidn en cada caso., Se uttli-
z6 como patrén de comparacitn las recomendaciones del "Nationsl Re-
search Council"™ en nifios agrupados por edades. Se encontrd que la
alimentacifn de los preescolares es muy insuficiente en casi todos
los nutrimentos, en especial en protefnas. En el medio rural el con-
sumo promedio de ellas es de 25 gramos por preescolar, lo que no cu-
bre ni el 60 % de la cantidad recomendads, Adeamis hay que mencionar
que la calidad de la proteins media es baja y su calificecién por-

tefca, en comparacién con la proteins tipo de la FAQ es entre 65 y
70 (9).

Fueron también muy comunes otros signos de deficiencia protefca ta-
les como crecimientos defectucsos, alteraciones de pelo y presencia

de edema, as{ como diversas manifestaciones atribuibles a svitamino-
sis,

La desmutricién crénica de las clases trabajadcorag estimila al sub-
dessrrollo socio-econSmico causando uns limitacion de la actividad
fisica y mental o sea de la eficiencis y productividad, lo que dis
minuye la produccifn y el ingreso, a su ver condicionsn frcapacidad
pars consumir una dieta adecusda; formando un cfrculo vicioso (10).
Este ciclo social de la desoutricifn es nis complejo de lo que pe-
rece, Se inicia desde las edades tempranss de la vida, a traves de
una alimentacidn insuficiente e incorrecta en la infancia, primero
8 través de la madre que, estando mal nutrida, no aporta durante la
gestacién o en los primeros meses de la vida los elementos outriti-
vos que requiere el nifio, La situacibn se agrava por una alimenta-
cién ipsdecuada y un destete incorrecto, Las consecuencias son mil
tiples: uno de cada dizz nifios en todo el pafs muere por desputri-
cién o por infecciones relacionadas, los que se recuperan o sobre-
viven presentan anormalidades en su crecimiento y desarrollo coa
trascendeacia futura en su capacidad f{sica y mental (11), Esta
postura, aunads a 1a prolongacién de una slisentacién defectuosa

en el resto de la vida condicions un estado de adaptacién biolégl

ca que el Dr, Zubirsn ha calificado de desnutricién crénics, definida
como:




"Una reduccién del tamafio corporal y de la capacidad de trabajo de los
individuos, poca resistencia a las enfermedades y, sobre todo, dismi-
nuciSn de la energfa psfquica; esto trae como consecuencia un proceso

de adaptacifn social, caracterizado por spatis, indiferencis y escasa
capacidad productiva". (l2)




OBJETIVOS

Desarrollsr una férmula de fabricecism de un producto protefmico -
vitaminado con un rivel de aceptacién de 5 % de significancia es -

tadf{stica, usando anflisis sensorial,
1a concentracfon de protefinss totales del producto debe ser de 23 %

Elaborar un programs de estabilidades para corroborar y asegurar la

calidad del producto al paso del tiempo,

Analirzar 1a viabilidad del proyecto en funcién de lote econdmico

propuesto y competitividaed de precios deatro del mercado actual.
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GENERALIDADES

LOS COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

Los complementos alimenticlos son productos elaborados a base de protefnas,
carbohidratos, vitaminas y grasas.

Generalmente se presentan en forma de polvo, por lo que deben prepararse
aptes de su administracidn, diluyéndolos ya sea en agua o en leche,

Se caracterizan por tener un alto readimisnto czlérico.

Las concentraciones de protefnas varfan considerablemente, as{ como el com

tenido de grasas y humedad, existes loe que astdn reforzados con dosis te-
rapéaticas de vitaminas,

Algunos tienen variedad de sabores otros no.
La administracién y dosis depende del criterio del médico segdn el caso,

En su mayoria son usados para casos de hipoproteinemia o desmutricifo ca-
16rico proteica,algunas veces como dieta especial complementaria durante
el crecimiento de los nifios, para ayudar al desarrollc fisico e intelectusl
del adolescente, para cumplir con los requerimientos del embarazc 6 para
controlar el peso, Se han realizado estudios para evaluar el uso de estos
productos en personss de avanzada edad (13),

Son también recomendados para per{odos preoperatorios ss{ como de los
postoperatorios ya que se economizan proteinas corporales permitiendo
al higado slmacenar glucosa y glucdgeno, protegiendo dicho érgamo.

Las protefnas adicionales mejoran ademds el estadc fisilSgico postopera-
torio shorrando el empleo de grasa corporal de reserva (14),

Asimismo se utilizan en el mantenimiento de la dlcera péptica para evitar
la monotonia de la leche sola.

Es recomendsdc tambidn el uso de complementos alimenticios en ls insufi-
ciencia pancredtica crénica ya que se sumenta la ingestifn protéica, dan

do como Tesultado una absorcitn mayor, En estos casos debe observarse
cuidadosamente el consumo de grasas.

La jasuficiencia paocréatica es una consecuencia ccafin de la fibrosis
quistica, por lo que un tratamiento alto en protefnss y bajo ea grasss
as{ como las vitaminas liposolubles ayudan al tratamiento. Estas caracteris_

Licas las poseen los complementos alimeaticios con 1a ventajs de ser nu.un
tos de poco residuo,




En la hepatitis infecciosa y viral los suplementos alimenticios son
de gran ayuda er muchos aspectos, son alimentos balanceados y forti
ficados con vitamines a niveles terapéuticos, por lo que pueden ad-
ministrarse entre comidas en ver de dar al paclente carbohidratos

sclamente, Generalmente la administracidn de carbehidratos ad 1libi-

tum en los pacientes con hepatitis provoca descompenraciébn nutriolé-
gica manifestada como obesidad,

Durante la nefritis crénica se debe de dar una concentracibn de pro-
te{nas alts, yz que el orgacismo las plerde en forma de albximina por

la orina. Es cooveniente en este padecimiento restringir la ingestidén
alta de sadio (15).

Productos en el mercado, -

Actualmente los complementos protéicos que existen en el mercado pue-
den clasificarse como:

a) Alimentos no lécteos.-

Estos productos generalmente son elaborados con proteinas de pro-
cedencia vegetal. Son usados como sustitutos de leche de vaza, o
leche materna pars los casos de alergia o rechazo digectivo,

b) Alimentos lacteos infantiles.-

Estfn slaborados a base de leche integra en polvo modificada en las
dextrinas, la maltoea, descremadas o modificadas en las grasas para
complementar la alimentacisn o evitar alteraciones de tipo digestivo
al lactante ya sea por intolerancis a las grasas de leche de vaca
u otros componentes.

c) Complementos para terapeiitica .-

Se utilizan pars casos especificos, K por ejemplo fSrmulas lacteas en
polvo especisles para tratar la dlcers -peptica o [ ecimientos
relacionados con ells (acidez, etc.).Hay también alimentos Iicuados

de proteinas, carbohidratos y grasas dque se adminfgtran directamente,

sirven cowmo diets béisica para persoras con dificultades para deglutir
¥y pueden administrarse por sonda.



Otros polves son exclusivamente a base de aminodcidos escenciales, vitaminas
y oinerales, Tienen la ventaja de propoxcionar una carga nutricional com -
pleta sin requerir practicamente digestidn ya que son absorbidos en la pri-
mera porcién del intestino, no estimulan la produccién de Jugos digestivos
Yy no dejan residuo. Son dtiles en aquellas condiciones médicas o quirdrgi-
cas oo las que existe dificultad para ingerir, digerir o absorber alimen-
tos convencionales; adeads pueden administrarse por la boca o sonda,

D) Complementos dieteticos proteicos.-

Estos productos son usados en su mayoria como complesantos a la alimenta-
cién sunque scn tambiéa usados como terapauticos ssegdn el casc,

Los que existen actualmente en ¢l marcado varian en diferentes aspectos’ -

a) Proteinas.- su concentracién varfa desde 23 % hasta 90 % en peso. Su

pProcedencia es animal, generalmente a base de caseinato
de calcio o leche en polvo modificada.

b) Grasas.- axisten productos con susencia casi total de grasas perc en
su mayorfa tienen un contenido antre 1.8 % hasta 16. G .

c) Los carbohidratos.- son usados para ajustar el peso total y son la
principal fuente calérica de estcs productos. Las
coacentraciones varian de 4 % hasta 65 %,

d) Humeded.- La humedad de estos productos no excede el 6 % dependiendo
del método de fabricacién. Es recomendsble una humedad baja
con el fin de evitar la ‘:ontsminaciéo bacteriana o fdogica
y8 que los meterisles son un medio de crecimiento apropiado.

e) Vitaminas y minerales.-

E1 78 % de los productos que actualmente estdn en el mercado contienen

dosis terspéuticas de vitaminas y minerales con al fin de proporciocsr
un alissnto completo.

f) Contenido calérico.-

Estos complementos suministran un aporte calorico de alrededor de 5

calorias por gramo, por 1o que en cada ingeatiba del complemento pre-
parado se ingieren alrededor de 150 calorfas.




8)

h)

Presectacidn, -

Al 80 % de los complementos que estdn en el mercado vienen en latas
con contenido 95 g., 240g., 450 8. 6 2000 g. Estas preseataciopes
son dtiles para tratamientos de 3 o 14 dias. La dnica presentacién
de 2 Kg. sirve para una posologia durante aproximadamente un mes.

Un producto viene en envase hermapck, consistente en capas de car-
téa, alu=ipnio y pléstico, con 200 gramos de producto.

Sabores. -

El 67 X de 1los productos estdn saborizados para una ue jor presenta-
ci6a y a su vex aceptacién del consumidor, Las variedades de sabo-
res nés usados en orden de inportancia son: Fresa (100 1) Vainilla
(83 7) Chocolate (66 %), Plétano (33%), Café (16 1), Maple (16 1) y
Rowpope (16 7).
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METODOS USADOS ER EL ARALISIS SERSORTAL

Métodos objetivos
Por escala.

Desceriptiva:

Los panelistas clasifican las muestras usando escalas que describen

la calidad del producto. Ejemplo: Excelente, btueno, regular, malo.
Esta prueba requiere entrensmiento,

Bamérica:
Usaade uma escala de menor valor respecte de la calidad general del

producto. Tncluye ademfis una pregunta acerca de 1a carscterfstica -
que interesa para el proyecte.

Excala compuesta:

El panelista evalfia las muesiras respecto de las caracterfgitcas —
que se le piden, camo sabor, textura, coler, cada una de 1las cuales
tiene un valor s&ximo en una escala mmérica de cero a 100 mantos,

ia caracteristica mAs importante tendrf el mayor porcentaje de pun-
tos deatro de la escala de 0-100.

Este tipo de prueba requiere mayor tiempo Y mayor entrenmmiente que
otro tipo de prueta.

Los resultados se estudian usando anflisis de yerianza pars los tres
métodos.

Método de diferencia.

Pruebe trianguler:

En esta prucbe se presentan 3 muestras, identificadas por c8digo; -
dos de ellar son iguales y 1a otra difsrente. F1 Juzgador las orue-

ba en cualquier orden y cor la frecuencie que desee.

Debe responder, "Cuil es la mmestra diferente”.




1G

El plano de presentacién de muestras comprende cualesquiers de las

combinacicnes sigunientes: AAB; ABA; BAA; o las inversas: BBA: BAB;
ABB.

la calificacidn serf el porcentajle correcto de respuestas referido
al 33 1/3% de oportunidad que tiene cada una.

b. Prueba de Duo-Trio:

En ella se presentan tres muestras a cads degustador, una de les -
cuales esté marcada como muestra de referencia (R) y las otras se—
reconocen por un c6digo. Una de las muestras marcada por cdigo es
igusl a la muestra (R} y 1a otrs es diferente. Los paneiistes res-
ponden: "1 Cufl es la muestra diferente 7%,

ias combinaciones posibles de presentacifn son:

AARB, ABA, BAB y BBA.

Generalmente se presentan en forma al azar y los probadores deben-
calificarlas siguiendo el crden de izquierda a derecha,

c¢. Prueba de Comparacién pareada:

El catador racibe un par de muestras identificadas con un cédigo;-
las muestras corresponden al patrfn o contrsl y & la smestra en eg
tudis; se le pregunta: iCufil de las dos mopestras tiene el WAYSF O~
el menor grado de intensidad de ura caracterfstica especificefa?-—-
(que se estd estudiando) Ejemplo: I Cufll es la més feida?,

8i el experimento cuernta con més de dos muestras, cada una se com-
para con las demfs, en varias sesiones, Fl psnelista puede ser in-
quirido pars que clasifique el producto como bueno, malo o regular

Este tipo de pruebe con varias comparaciones presenta Problemas -~
cuando el nimero de ellas es grande, pues se debe dispener de mhs—
tiewpo, limiténdose su splicacifn s6lo s determinafos tinos de pro
ductos (que no se afectan con el pase del tiempo).

d. Prueba de Comparacifn Miltiple:

F1 panelista recibe simulténeaments una muestra (R) e re“erenc i~
y varias muestras problema correctamente iden®ificadas vror c8digo,

Tae clasifica ror escala, comparandolas con s muestra patrin o de
referencia,

I
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Métodos Analfticos.

Prueba de Pstimulo Unico.

Este método consiste en el reconocimiento correcto por parte del

panelista, de una muestra (A), entre dos muestras que le son pre
sentadas.

La muestra {A) debe ser complemento familiar para €1, becho éste
logrado en la fase de entrensmiento. El puntaje serf el porcenta

Je de identificaciomes correctas, rgferido al 50% de oportunided
que tiene ceda una.

MEtodo del Perfil del Qusto:

Es el mejor método de anflisis sensorial analftico y descriptivo;
desarrollado, por Arthur D, Little Co., consiste en la evaluacién
cuantitetiva y cualitativa de los atributos que comsituyen el -

aroma y sabor de cads producto. Usa un panel de catadores alta--
sente entrepadc,

Métodos sbjetivos.
Wetodo de Aceptacibm:

Tiene dos variantes,

a. Usando un equipo piloto:

En este caso 8610 se obtiene woa "Estimativa®™ de la resccién
probeble del consmmidor, puesto que sflo usa uos poblacibén -

pequefia.
b. Prueba para consumidores:

Fo requiere entremamiento; la poblacifm usada debe comprender
y ser representativa de los diferentes niveles sociales, eco-

pfmicos y geogréficos de 1s zona donde se pretende lanzar al-
mercado el producto.

MEtodos de Preferencia.

a. Proeba Simple:

El panelista recibe dos muestras (el nfmerc puede ser mayor,-
pero es conveniente usar s5lo dos mmestras). Solamente se de-

be hacer uos pregunta respecto del producto, a menos que se -
desee obtener una informecibo adicional.
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Elemplo: ! De las dos muestras cufl prefierz?
! Por qué?

las muestras se presentan en cuslquier orden (al azar).

. Prueba de Ordenacifn:

En ella, el panelista debe ordenar las muestras de scuerdo a su
preferencia, en orden ascendente o descendente.,

Los resultados se apalizan convirtiendo el orden ascendente o -
descendente.

Los resultadon se amalizan convirtiendo el crden a escalas nuné
ricas y aplicando anflisis de varianza.

. Escals Hedbnica:

Es una escala de 1 a 9 puntos desarrollsda en 'The (uarter master
Food and Contsiner Institute'!

Acadnvﬂordehewﬂacurmpoﬂenmd&ngﬂim-
qnex.nﬂxc.elgndodegutoodisgutodeuhmhdorporel-
producto.

-

los resultados de esta prueda se estudian splicando anflisis gra

nticnlqneinﬂiuelsnﬂodegnstoohm&mm
por el prodacto.

Los resultados de 1s prueba se evalfan aplicando anklisis de ve-
rianza.
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Aplicaciones de los métodos descritos,.

A,

1.

b.

<.

Métodos objetivos
Descriptiva:
Seleccién de muestras
Rusfrica

Seleccifn de muestras
Compuesta:

Seleccibn de muestras; coatrol de calidad, evalusciones comparativas.

2 .Pruebade Diferencia:

Triangular:

Seleccién y entrenamiento de equipos; encontrar diferencias cuando
las veriaciones entre mestras son ainimas.

b. Duo-Trio:
Entrensmiento de cquipos; detectar difereancias entre muestras de un
mismo producto.

c. Comparacisn pareada:
Control de celidad; detectar ls influencia sobre una o mfs caracteris
ticas de un producto, cuando se experimenta una nueva técnica de
producto, cusndc se experiments una nueva técnica de producciéa.

d. Comparacida Miltiple;

Detectar diferencias entre muestras cuando la caracteristica analizada
tiene una intensidad moderada,




Métodos Aneliticos.

. Estimulo fnico:

Para pequefio nimero de mmestras) detectar presencia 4e sabawes
extrafios.

. Perfil del Gusto:

Control de calidad; desarrcllo de nueygs rroductos, Inconirar -
presencia de sabores extrafios,

Métodos Subjetivos.

Aceptacibn:

Pruebas directas con el consumidor,
Preferencia:

Simple:

Determinaciones de preferencia.

Prueba de Ordenacibn:

Determinacién y seleccisn del mejor producto, entre varias smestzas.
Seleccidn de muestras,

.

Escala Hedénica:

Seleccidn del melor producto.

En general la aplicacifm de cada une de estos métedos con determinalon
fin, depende de factores como:

1.
2.
3.
L,

Fmero de panelistas

Tiempo disponible para el ensave

Capacided, versatilidad y agndeza semsorial del eguivo,
Tipo de producto & analizar

5. Material disponible en el laboratorio.

6.

Necesidad o no, de usar equipos bien entrenados.
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DESARRULLO DE LA FORMILA

Se debe de desarrollar uns férmla pars un producto protéico-vitas-
minado cuya concantracién de protefnss es 23 X usando como fuente
primordial el Caseinato de Calcio, El producto llava sdeads extrac

to de malta, levadura de cerveza, carbohidratos y dosis terlpeuti-
cas de viteminas,

$¢ desarrollaron férmules para los sabores fresa, chocolate, vaini
112 y maple; los dos primerce llevaron wa colanntc y cocoa respec
tivemeate para mejorar la presentaciéo de los mismos.

Con el fin de favorecer ls disperesilo del producto antes de su ad-
uinistracién €éste contiene agentes humectartes y emulsificances
que disminuyan la teusifn superficiel.

Para poder llevar a cabo el objetivo de elaborar la férmula pars
diferentes sabores se ided una formulacién bésica, de tal manera
que la varisble serd unicamente el sabor, ajustando ¢l pesc final
con carbohidratos.

La formmlacifn es la siguiente:

Cada 100 gramos contienen:

Caseinato de Calcio 26,000 g.
Extracto de Maltas 13.258 g.
Levadura Seca 1.250 g.
Clicerima USP 1.000 g.
Poliscrbato 80 USP 2.200 g.
Metilceluloss USP 15 cps. 1,955 g.
Metilcelsloea USF 400 cps. 0.545 g.
Riboflavina 5 eg.
" NMicotisamida 30 ug.
Clorhidrato de Piridoxina 2 =g
Monoaitrato de Tiamina 5.5 ng.
Pantotenato de Calcio 10

Sabor, Color y Carbobidratos cbp 100.000 g
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JUSTIFICACION DE MATERIAS FRIMAS

L& caseina es une proteing extrzida de la lsche, ampliamente ut{lizads
en diferentes {ndustrias (16). Por su capacicid anfotérica puede com-
binarse con dcidos o bases, obteniendo saf los casefnatos. Es uno de
los principales cocstituyentes de los »s5l{dne de la leche de vaca.

om0 parémetro de comparacién de las demas protefines la caseina es

usada como estandard con un valor de KPU = 62 pror el comite FAQ/OMS
(Ver anexo A),

El caseinato de Calcio es un polvo bisnce o ligeraménte smar{lleunto,
casi inoloro con una densidad sparente de 0,29 - 0.35 g/ml. Su com-
tenido de protefnas no debe aer menor de 30 1 para fines de cflcutos

del producto en estudio se considers el contenido de protefnas como
87.5 %

El contenido de humedad debe ser =20or 4 5 %, Debe tenersge especial

interés en verificar la susencia de microorganic=os patégence, asf
como microcuentas bajas de bacteriss ¥y hongos.

Otras fuentes de protefinas son:

Levaduras, -

Estos productos contienen de 40-45 % de protefnas, su sabor es carsc
teristico normalmente parecido al cacahuate © a la avesa. Desafortu-
nadameute el coatenido de protefnas es bajo y el de grasa es alto
(hasta 15 1), lo cual no es recomendable para los complemsntos pro-

teinicos. En comparacisn el caseinsto de caicio no excede ¢1 1.7 1
en contenidos de grasas.

Debido s lo anterior las levaduras son utilizadas preferentemsate
pars reforzsr cereales bajos on lisina, ya que éstas posésn uns
alta conceatracidn de este sminoscido. Para productos a bese de
carnes ¢l uso de levuduras esta asplismeate {ndicado,

Posden también ser utilizadas pars acelerar y mejorer las fermen-
tacioses, ya sean de vinos, slcohel, producciéc de enzimes, etc,

Comparades con el caseinato de calcio la levadura desecada posee
las siguientes carscteristicas:
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Caseina Levadura
Digestibilidad 96.3 % 83.9 %
Valor Blolégico 64.4 % 48.8 L
Uttiizacién Beta
Protefca $2.0 % 41.0 %

Para la prueba de relacién de eficiencia protefca (PER) se utilize
la caseina como estandard,

Se observa una gran diferencia en sus propiedades biolégicas. Ademds
debe towmarse en cuenta que el precio de la levadura es 1.80 veces

mayor que el del caseinsto de calcio, lo que incrementaria el costo
directo del producto.

La Soya.-

Ls soya es una leguminces de gran valor outritivo. Su cultivo se ha
extendido en la dltima déceda. Ls soya incolora, bien procesada, es
utilizada en la alimentaciéo infantil en la preparacién de sustitu-
tos lécteos para casos de hiperseasibilidad o alergias. La protefoa
de soya es dificiente en meticaina, pero rice en lisina. Para que
el uso de la soya sea ceda ver mayor, hace falta una tecnologia
sdecuada, que-elimine los obstéculos con que se tropieza en la ac-
tualided (17}.'El precio de la protefos de soya es 0.63 veces que
¢l de 1ls caseins, tomsodo eo cuents el precio por Kg. de protefns
(18). Los factores que limitan 1a utilizsacién de la protefna de
eoya ¢o los productos alimsnticios sou:

El sabor.- Ls soys poses un ssbor amergo pastoso, el cusl puede Te
ducirse ea slto grado por madio de la accién controleds o por varios
nétodos de extraccidn, por ejemplo: desengrasar hojuelas de soya con
uns mescls de bexano-alcohol, extrayendo asf los 1{pidos residuales
y mucho del sabor pastoso (19 20). El nivel al cual pueden ser de-
tectados los residucs cou ssbor indeseable de la soya depende de la
clase de alimento al que se incorpore. Entre los alimentos sis diff
ciles estéo loe muy blandos, tales como los productos léctace Debdi-
bo a lo aanterior las protefnas de soya son mfs utilizadas pera pro-
ductos como carnes, cereales, panes, galletas, aigunas mezclas como
sopas, cuyo sabor es mfis fuerte (21).




Otros constituyentes. -

Como muchas otras leguminosas la soya contione inhibidores de tripsina
que inhiben el crecimiento de ratas, pollos, cerdos y terneros, Aunque
tus efectos en el hombre no han sido determinados como medida de segu-
ridad se recomienda el calentamiento adecusdo de los productos de soyz
inactivando asi estos constituyentes antinutricionales (22)

Otro constituyente limitante es la metionina que se encuentrs en un

contenido bajo, pur lo que se prefiere mezclar con harinas de cereales
deficientes en metionina.

Flatulencia.-

Otres de las dreas de posible preocupacién en ei uso de proteinas de
soya es la flatulencia, la cual se cree que es causads por la rafine
sa v la estaquicsa (22). La harinas de soya desengrasada contiene 6 1
de estos ardcarcs, La mucosa intestinal del hombre no posee actividad
de la enzims alfa-galactosidasa, por lo cual esos azicares nc soa hi-
drolizados, no se absorben y pasan directamente a la parte baja del
tacto fntestinal, donde las bacterias anaerdbicas los wetsbolizan,
dando como resultados dos de los gases principales de la flatulencia:
di6xido de carbono e hidré&gena,

Este problema es potencial con soya integral, harina y extractos tales
como la leche de soya, Los concentrados y aislados-de soya, debido a
sus procescs de fabricaciténm, no contienen estos azdcares, por lo que
00 producen flatulencis. Aunque se han realisado algence estudios en
humnos & este respecto, no se han podido especificar los limites de
consumo de productos tsles como la harina de soya.. (23) Si se considera
que los productos proteficos vitaminados estén indicedes pars personas
convelescientes o delicadas de salud, esta es una limitante podercea
para no utilizsr la harina de soya en estos productos.

Barinas de Pescado.-

Se ha dado gran publicidad a la harins de pescado baséndose en su
alto valor biolégico, En algunos experimentos se ha visto que produce
un msyor sumento de peso que una cantidad comparable de caseins. Ra-
tas alimentadss con una dieta conteniendo 7 % de harina de pescado

susentaron 106 g. en cuatro semanas;ratas alimentadas coo uns canti-
dad similar de caseina sumentaron solo 53 g. en el mismo tiempo (24).
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La utilizacién de este material se ha retrasado debido a que existen dudas
acerca de su pureza y seguridad de uso. La harina se puede extraer con una
mezcla de hexano y etanol con una calidad proteica buens. En pruebas con
nifios y animales se encontré que el producto no era téxico (23), Para el
consumo humano hay que disminuir los niveles de flior, a base de tratamien
tos especiales (2‘) El problema bésico de la harina de pescado estriba
en el olor caractefistico que posee, el cual sélo a base de procesos com-
Plicados puede eliminarse sumentando considerablemente su costo. Si se usa
la harina de pescedo como tal en un complemento alimenticio enmascararel
sabor es practicamente imposible, lo cual excluye a esta materis prima co-
=0 base proteica del producto.

Existen otras posibilidades de obtener protefnas de otras fuentes como por
ejempls las algas unicelulares Gue forman ¢l plancton. Esta situacién adn

se encuentra en desarroilo (26), pero quiz& llegue a aplicarse en un futu-
ro.

Extracto de Mslta

Debido a las caracteristicas organolepticas del producto la proporcién de
extracto de malta que contiene le confiere un sabor ligerameate a malta,
lo cual le da aceptabilidad en el mercado.

s necesario verificer la susencia de actividad diastésica, en caso contra-
rio podria ocurrir un desdoblamiento de los carbohidratos de cadens larga, -
lo cual alteraria el sabor del producto.

Para evitsr una contaminaci6n posterfor del producto final es conveniente
Que la cuenta bacterians no exceda los limites establecidos.

Levadurs Primevis Secs

La pequefa proporcifn de levadura seca implementads en la férmuls es con el
objeto de obtemer um me jor sabor, Este porcentaje (1.25 %) provee a la fér-
mla total 0.5623 % wis de protefnas y 0.2 % de grasas vegetsles. El alto

coatenido de lisins de esta maceria prima refuerza al producto en este amino

écido. Asimismo aporta pequefiisimay cantidedes de Nicotinamida, Riboflavina
y Tiamina,

Glicerina U .S P

e e e,

Debido a sus carscterfsticas higroscépicas la glicerina es usada como hu-
mectante, Asimismo es Gtil como solvente ya que ayuda & la incorporacién del

saborfzante y/o del colorante en su camo. Por su gran estabilidad no ofrece
incompatibilidades a la formulacién.
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Polisorbato 80 U,5,P,

Ls f6rmula requiere de surfactantes no ionicos para lograr una buens emulsi-
ficaci6én previa a la dosificacién. Por las caracterfsticas hidrofilicas del

Polisorbato 80, su facilidad de adquisici6n y manjec es util el uso del mis-
wo en el producto,

Metilceluloss U .S P,

Este material es normalmente usado como agente dispersante asi{ cowo forma-

dor de un medio de viscosidad adecusda para facilicar 1la dispersién del
products,

Una combinacido de dos grados de viscosided diferentes ayudard a obtener
con mayor facilidad y menor costo el medio de dispersién mencionsdo.

Vitaminas

Por los estudios realizedos se sabe que la principal deficiencia vitamipica

que se identifica en nuestro pafs es la avitaminosis del tipo del complejo
B.

Asiaismo el producto puede ser utilizado con fines preventivos y no curati-
vos,

ias otras vitaminas se ingieren de una mapnera ms féci] con los alimentos
diarios.

Debido a lo saterior las vitaminas del complejo B que complemeptan al pro-
ducto son:

Tismina Vit B
Riboflavina Vit 52
Piridoxina Vit 56

Pantotenato de Calcio

Nicotinamida

La tisaina es dosificada en forma de mononitrato por se este ads estable que
el Clorhidrato. Ademfis en el producto se usa en forma Mononitrato de Tiemina
recubierto para porporcionar una sayor protecci6n a la humedad, lus y calor.
Es ooy comunmente usada para el tratamiento del Beri-Beri y pars curar las
neurcpatnlogfss ocasionsdas en la avitaminesis.
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La Riboflavina ofrece mayor estabilidad por lo que se utiliza en

su forma natural. Es usada para el tratamiento de la pelagra y
del Beri-beri.

La Piridoxina es administrada en forma soluble de Clorhidrato;de-
bido a que es muy diffcil inducir deficiencia de piridoxine en a-
dultos el uso terspéytico de la misma es dudoso. Sin embargo se

ha usado como profiléctico en la prevencifn de Nefritis Periferica.

Virtualmente una deficiencia de pantotenato de Calcio es desconocida
por lo que se acostumbra scompafarlo de vitamina B. Los casos Clini-
€os han sido tan pocos Gue no proveen de datos reales sobre la dosis,
lo cual ha obligado por consecuencia que la dosis ses solamente por
costumbre y no por estudics cientf{ficos.

La nicotinamida es preferida sobre el acido-nicotinico debido a que
ésta no posee los efectos vasodilatedores, gastrointestinales y
hepaticos que este dltimo sftiene. Con lo que Tespecta 4 los demds
sfectos terspéuticos ambos son auxiliares en el tratamiento de la
pelagra.
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JUSTIFICACION DE LQS SABORES

Cuando ge intenta introducir en el mercado un producto nuevo es
my importante considerar ciertos factores que darfn como resul

tado la aceptacién o rechazo del mismo por parte de los consu-
nidores.

Estos factores son: Presentacién, aparieacia, sabor y olor,

Existen otros factores, perc los =nteriores son los que pre-
dominarén para la aceptacién del producto.

La presentacién es la primera carscteristica que observa un com
sunidor y su impacto dard en mayor o menor grado una aceptacidn
inicial. Los colores de los envases, el tipo de empaque, sy for
ma, capacidad, calidad, facilidad de manejo etc, ayudan a que

¢l consumidor scepte un producto nuevo ¥ principalmente cuando
s¢ trata de medicamentos.

La apariencia del producto en el ceso de slimcntos o productos
fsrmacéuticos es un factor sicolégico que determinaré si el

consumidor ingiere el alimento o sedicamento, decide o oo apli
carlo,

El Sabor y Olor som primordiales para los productos que se in
gleren. Deben de ser de caracterfsticas estrictamente coatro-
ladas y estudiadas, Esto ha dado como resultado la creacida de
técnicas pava recubrimiento de tabletas pars evalir saborea
desagradables de los principios activos, as{ como encepeula -
¢16n ds materiales, técnicas de enmascsramiento de sabores,

ya sea por transformacifa Guimica de las sales, sdicifn de
ssborizantes etc. Z1 olor de un producto debe estar ssocisdos

al sabor del mismo, dando cowo resultado un estfmulo total
al ccosumidor,

Cusndo se pretende saborizar un producto es necesario tomer enm

cuenta el tipo del que se trate y a que mercado consumidor
estd dirigido,

En ol caso del complemento protefco-vitasinado que se formmid
se escogieron szbores comunes que inclusive ya existfan em

¢l mercado, evitaado as{ un choque sicolégico del posible con

sumidor de enfrentarse 2 un sabor poco comén o desconocido de
estos productos,




Los sabores son: Fresa, chocolate, vainilla y maple,

Este producto se suspende en leche o agua para su sdministraciéa
y 8su sabor tiene las caracterfsticas de loc productos lacteos,
como por ejemplo los helados. dentro del marcedo en México los
sabores mis populares son los tres primerce.
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SELECCION INICIAL DE SABORES

Debido a que no es posible realizar un ndmeros enorme de pruebas com
diferentes clases de saborizantes y diferentes tipos de proveedores,

1a selecci6n fnicial se llevo a cabo bajo los siguientes lineamien-
tos:

a} El ndmero de proveedores se limité unicamente a tres, los tuales
proporcionaron muestras de agentes saborizantes Que tedricamente
son destinados y utilizedos en el tipo de producto en estudio
{complemento alimenticio).

b) Se prepararon muestras pequefias de 200 framos, coasistentes em
la férmula bsica antes mencionsda, vehfculo y sabor, sin ain-
g<n colorante. Las concentraciones de saborizantes atilizadap
fueron las recomendadss por los proveedores.

c) Se llevs a cabo un anélisis de aceptacibo simple. Rate andlisgis
inicial consisti6é en dar a probar el producto suspendido en le-

che (16 g. en 250 ml.) y dar & probarlo a un grupo piloto foex
perimentado de 25 degustadores.

A esto se contestS ia pregunta: Gusta o no Custa.

Ya que el producto no contenfa cslorantes Y loe degustadores
no sabian del sabor del que se tratabs, la dnica variable pox
calificar era ¢l agente saborizaate.- a pesar de esto slgunas
personss exiernsron su opinién acerca de otras caractarfstices
o ¢l porqué de su agrado o desagrado,

d) Los saborizantes elegidos fueron los que obtuvieron ua porcen-
taje de aceptacifn mayor sobre los demds.

Los resultados obtenidos pars cada sabor se encuentran en la

siguiente tabla,.-
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ELABORACION DE LOTES PILOTO

Una ver terminada la eliminacién inicial de sabores se procedid
a realizar las fé6rmulas para lotes & nivel piloto.

Se¢ escogieron los saborizantes con un mayor porcentaje de scep-
tacién de la sipguiente manera:

a) Sabor Fresa 2 saborizantes (Nos. 5 y 7))
b) Sabor Vainilla 2 saborizantes (Ros. 11 y 16 )
c) Sabor Maple 3 saborizantes (Bos. 18, 21 y 22)
d) Sabor Chocolate 3 saborizantes (Nos. 23, 25 ¥y 27)

Debido a que las vitaminas se encuentrzn en proporciones muy pe-
quefiag, se elaboré una férmuls pare une PREMEZCLA DE VITAMINAS,
de tal manera que despufs se pueden adicionar sl producto las
vitaminas de una manera mfs exacta. Para esta premexcla ss uvaed
como base @l Caseinatc de Calcio y se adicionaron pequefias cam-~

tidades de vainillina y Sacarina Sé6dica, enmascarando el sabor
caracteristico,

Férmula para premezcla de viteswminas, - (Teérico 1500 g.)

Riboflavina USP

7.0 g.
Ricotinamida USP 41,7 g.
Pantotenato de Calcio USP 17.2 g.
Clorhidrato de Piridoxina USP 3.2 .
Mononitrato de Tiamina Mercote
331/3%) 77.4 g.
Vainillina USP Polvo 99 g.

4
.3
Sacarina Sédica Polvo 1097 133.3 g.
Caseinato de calcio 1120.9 3.

Elaboracitn de la Presezcla de Vitaminas.

Los materiales se pasaron a través de une malla No. 30, aywdedes
principalmente por el Caseinato de Calcio, Una ver reaslizado el
temizado 108 materiaies fueron mezclados en una sezcladora tipo

Planetaria marca Kezwocd, sodelo A-717, serie No. 003180, duram
te 30 minftos.
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Para asegurar un homogeneidad en el mezclado se tomaron dos muestras:
Una de la parte superior y la otra de la porcién infertior del recipien
te de la mezcladora, efectufindose un andlisis por duplicado de cada
una de las muestras del contenido de vitaminas.

Los métodos de anflisis se describen en el capftulo correspondiente

Esta mezcia de vitaminas debe ser guardada en recipientes plésticos
para protegerla de la humedad, la luz y evitar su exposicién & altas
temperaturas.

En las férmulas de fabricacién del producto en sus diferentes sabores

serd mencionada como PREMEZCLA DE VITAMINAS y serd tomada en cuenta
comc otra sateria prima,

A la concentracién en que se agrega esta premercla aporta las canti-
dades seflaladas en la férmula bésica con los siguieries excesos.

100 g. Exceso

Riboflavina USP

Nicotinamida USP

Pantotenate de Caliclo USP

Clorhidrate de Piridoxina USP

Mononitrato de Tiamina USP

Vainillina USF

Sacarina S&dica N.F. 1

-
VD N L= A
RN I .
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Con los sabores elegidos se prepararon férmilas para los lotes piloto
de 4,000 Kg. cads uno. Son un total de 10 sabores y se elaboraron 2
lotes por sabor para poder efectuar las pruebas de estabilided corres
pondiertes, Al final de su elsboracifén ee empacaron en envases hems-
pack de 200 gramos cada uno.

Las f6rmulas elaboradas se encuentran en Ia siguiente tabla, variando
unicamente saborizante, colorante y cantidad de Carbohidrato para el
peso final,




Caseinato de Calcio 1.0048 (g.
Glicerina . S5.P, 0.0400 xg,
Polisorbato 80 U.5.P, 0.0u38 <«g.
Metilcelulosa 15 cps 0.0778 «g.
Metilcelulosa 400 cps 0.0222 «g.
Levadura Primaria Seca 0.0500 Ks.
Extracto de Malta 0.5303 «ks.
Premezcla de Vitsminas 0.0454 Kg.
Sabor Concentrado d
Ro. Cantidad Cocoa Azdcar Eritrosina Carbohidratos
lotol y 2 29 0.0268 Kg. 0.4000 xg. - - 1,7939 ks.
chocolate)
loto 3 y & 27 0.0800 xg. 0.4000 xg.{ 0.1200 xg. - 1.6207 kg.
Chocolate)
lote 5 y 6 25 0.0120 Kg. G.2121 kg.| 0.1200 Kg. - 1.8766 kg.
chocolate)
loto y 7 8 21 0.1332 kg. 0.1200 xg. - 1.9675 xg.
maple)
9y10 ;5 0,0880 xg. - 0.1200 xg.| 0.0008 xg. 2,019 xg.
fresa) ’
loto 11 y 12{ 11 0.0320 xg. - 0.1200 xg. - 2.0687 Kg.
(vainilla)
loto 13 y 14| 10 0.0064 L. - 0,1200 xg. - 2.0943 g,
(veinilla)
loto 15 y 16} 7 0.0016 L. - 0.1200 xg. - 2,0839 xg.
(fresa)
17 y 18} 18 0.0140 L. - 6.1200 xg. - 2.0667 Kg.
aaple)
loto 19 y 203 22 0.0082 L. - 0.1200 kg. - 2,0925 kg.
(asple)




Todos los lotes plloto se prepararon de la siguiente manera:

1 -

2 -

En la mezcladora se pone el Caseinato de Calcio.

Previaaente se disuelven la Glicerina USP, el Polisorbato
80 USP y el saborizante en caav que sea liquide. Para el
sabor fresa se adicions la eritrocina USP suspendida en
un poco de etanol USP,

Para los saborizantes en polvo y el sabor chocolate se
memcld el Caseinato de Calcto con la cocoa y/o sl sabor.

is solucién, cuya densidad es de aproximadsmente 1.14 g/aml,
se sdiciona con mezclado constante por medio de un espreador
al Caseinato de Calcio o wezcla. Se dabe de evitar en la
asdidas de lo pesible la formacién ds grumos, por lo que se
temizueron loe materiales o la mezcla ya ssborizada por una
malla No. 30,

A la mezcla anterior se le sgregaron las demis materias pri-
mas, incluyendo la premsscle de vitaminas y se mexcld wigo-
rossaente por 30 minutos.

Al vaciar el producto se checd la susencia de grumcs. En
caso contrario se tamizd todo el lote por una malla Ko. 30.

El producto #¢ onvasé iomsdistamente en botes hermspack
apropisdaments identificados, con 200 g. ceda uno.

El resdimiento total fue de 19 botes completos y une con un po-
co senos, debido a las diferencias en el llensdo, Este bote fue
utilizado para los andlisis iniciales de cada lote,

Los

mteriales suxiliares ctilizedos fueron:

Atomizador neumdtico

Espatulas de acerc inoxidable

Cucharen de acero inoxidable

Mallas de mano de acero inoxidable




El

30

equipo vtilizado fue:

)

b}

c)

d)

Mezcladora de tipo planetario marca PLANET, Modelo:
PL 100/50, No. 4113,

Oscilador marca STOKES Modelo: 43-B lote: STIB622,
serie Mo, E93080.

Engargoiadora marca: Jowwe tipo: 222 Modelo: 7071
serie No, 1871.

Balenza (10 Kg.) marca: TOLEDO Modelo: 3021 serie
No. 5&40.




EVALUACION ESTATIRTICA DE SABORES

De acuerdo a los métodos descritos en el capftulo de Anflisis Sensorial

se seleccionaron las prusbas que se usarfan para evaluar los sabores -

del producto terminado, determinando la preferencia o aceptacién de los
nismos.

Se usaron los siguientes métodos de referencia.
Para los sabores de Fresa y Vainilla, por haber sblo dos diferentes for

wulaciones (Bo. 57 8 para Presa y No. € y 7 para Vainilla) se elipis -
la Prueba Simple.

En dicha prueba el panelists recite las dos muestrasg ¥y se le pregunta -
cufl de las dos prefiere o le desagrnda menos.

Para los sabores de Chocolate (Wo. 1, 2y 3) y Marle (7c. L, § y 10) se
eligié 1a prueta de Ordenacifr.

En esta {ltima prusba el panelista debe ordenar en orden descendente de
preferencie las suestras proporcionadas.

las pruebas se implementaron en grupos de 30 personas para cada sabor.

Se elaboraron unss formas a mmpera de cuestionario fSciles de llenar, -
que a continnacifn se presemtan.




PRUEBA DE PREFERENCIA DE SABOR.

PRODUCTO SABOR FRESA

MIESTRAS PRESENTADA: F y J

Indicacicnes:

Pruebe cada una de las muestras tentss veces como crea necesario.
USTED DEBE ESTABLECER UNA PREFERENCIA 2 mencs que no pueda perci-
bir alguna diferencia. S1 & usted le gustan smbas muestres ind{ -
que la que le agrade mis. Si las dos muestrss no le gustan fndi -
que la que le despagrade menos,

En caso de que no perciba diferencia indiquelo,

Muestra preferida {use las mismas claves)

Cescriba en caso de que existiera qué le desagrado de azbes muestras.




33

PRUERA DE PREFEREMCIA DE SABOR

PRODUCTO SABOR FRESA

MCESTRAS PRESENTADAS: ¥ y H

Ind{caciones:

Pruebe cada uns de las muestras tantas veces como crea recesario,
USTED DEBE ESTABLECER UNA PREFERENCIA a menos que no pueda per -
¢ibir alguna diferencis. Si a usted le gustan ambas muestras in-
dique la que le sgrade mds. Si las dos muestras no ke gustan in-
dique la que le dessgrade menos.

En ceso de que no perciba difzremcia fodiquelo,

Muestra praferida (Use las mismas claves)

Describa en caso de que exisciera que*le desagrado de ambas muestras.




PRUEBA DE PREFERENCIA DE SABOR,

PRODUCTO SABOR_VAINILLA

MUESTRAS PRESENTADAS: 5 ¥ W

Indicaci{ones:

Pruebe cada uca de las mmestras tantas veces como Cres Neceseri>,
USTED DERE ESTABLECER UMA PREFERENCIA a menos que no pueda per -
cibir alguna diferencia. Si a usted le gustan asbas muestras in-
dique la que le agrade més. Si las dos muestras no le gustan in-
dique la que le.desagrade menos,

o caso de qus no perciba diferencie indiquelo.

Miestra preferida (Use las mismas claves)

Describa en caso de que existiers que le desagradc de ambas muestras.
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PRUEBA DE PREFERENCIA DE SABOR

PRODUCTO SABOR VAINILLA

MUESTRAS PRESENTADAS: T y V

Indicaciones:

Pruebe cada una de las muestras tantas veces como crea necesario,
USTED DERE ESTABIECER UMA PRETERENCIA a menos que no pueda percibir
slguna diferencis. S1 a usted le gustan ambas muestres indique la

que le agrade mis, Si las dos muestras no le gustan indique la que
le desagrade mencs.

En caso de que no perciba diferencia indiquelo,

Muestra preferida (Use las mismas claves)

Describa en caso de que existiera que le desagrado de ambas muestras:
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PRUEBA DE PREFERENCIA DE SABOR

PRODUCTO SABOR CHOCOLATE

MUESTBAS PRESENTADAS: QXD

Indicaciones:

Pruebe cada una de las muestras una vez, después de le cual puede
probarlas cuentss veces crea necesario. Enliste las muestras por
c laves en un orden de preferencia de MAYOY & menorT,

A mecos que no pueda establecer una preferencis entre dos claves,
asegurese de indicarlos claramente. S{ le agradan las tres muestras
ordénelas en orden descendente comenrando por la que le guste nds,

S1 le desagradan las tres muestras ordenelas en orden sscendente
comenzaido por la que le disguste mencs,

(RDER DE PREFERENCIA CLAVE COMENTARIOS KN CASO DE

QUE ALGO DESACRADE

Primers opcifn

Segunda opciba

Tercera opcién
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PRUEBA DE PREFERENCIA DE SABOR
RODUCTO SABOR CROCOLATE
IMESTRAS PRESEMTADAS : CRZ

Indicaciones:

Pruebe cada una de las muestras una vez, después de lo cual puede
probarlas cuantes veces crea necesario. Enliste las muestras por
claves en un orden de preferencia de mayor a menor,

A menoe que no pueda establecer una preferencia entre dos claves,
asaguress de indicarlo clarameate. Si le agradan las tres muestras
ordénelas en orden descendente comenzando por ia que le guste mils.

Su le dessgradan las tres muestras ordenelas en orden ascendente
comenzando por la que le disguste menos.

ORDEN DE PREFERENCIA CLAVE COMENTARIOS EN CASO DE
QUE _ALGO DESAGRADE

Primera opcibn

Segunda opcitn

Tercera opcién




PRUEBA DE PREFERENCIA DE SABOR

FRODUCTO SABOR MAPLE

MUESTRAS PRESENTADAS GLP

Indicaciones:

Pruebe cada una de las suestras una ver, despuds de lo cusl pudl'
probsrlas cuantas veces crea necesario, Enliste las muestras por
claves en un orden de preferencia de mayor a menor.

A menos que no pueda establecer una prefarsncia eatre dos claves,
asegurese de indicarlo clarsmente, Si le agradsn las tres moestras
ordénelas en orden descendente comenzando por 1s que le guste mfe.

S1 le desagradan las tres muestras ordenelas en orden ascendente
comenzando por ls que la disgusto menos.

ORDEN DE PREFERENCIA CLAVE COMENTARIOS KN CASO DE
QUE ALGO DESAGRADE

Primera opcifn

Segunda opcibn

Tercera opcibn
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PRUEBA DE PREFERENMCIA DE SABCR

PRODUCTO SABOR MAME

Indicaciones:

fywebe cada una de las muestras una ver, despues de lo cual puede
probarlas cusntes veces crea necesario. Enliste las muestras por
claves oo un oxden de preferencis de mayor a menor.

A menos que no pusda establecer una preferencia entre dos claves,
asegurese Je (ndicarlo claramente, Si le agradan las tres muestras
endenelas en ovden descendente comsnzando por la que le guste miis,

81 le deasgradea las tres mucstras ordenelas en orden sscendente
comsazsndo por la que le disguste mencs.

GRDEN DZ FREFERINCIA CLAVE COMENTARIOS EN CASO DE QUE
ALGO DESAGRADE ,

Primera opcifn

Segunda opcidn

Tercera opcifn
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El cbleto de usar claves en vez de nimeros es evitar cierta ordena-
ci8n numérica que influya en la decisién de preferencia.

Se elaboraron dos claves diferentes para cada sabor con el objeto -

de que se presente una mayer variedad y se evite la intercomunica-—
¢ibn de los parnelistas.

Las claves correstonden a las siguientes formulaciones™

SABOR FORMULACTON Fo. C L A V E §
Chocolate 1 Q. R
Chocolate 2 X C
Chocolate 3 D %
Maple L N G
Maple 9 B L
Maple 10 B P
Fresa 5 X F
Fresa 8 ] J
Vainiila 5 S v
Vainilla T W T

Los cuestionarios de Prueba Simple (Saberes Fresa y Vainilla) se ==
evaluaron usando la prueba de Chi-Cuadrada”

Férmula X = = (r-F)

r L

Donde™
f = Himero de preferencias establecidas para cads muestra

F = Total de preferencias establecidas = 2

Los cuestionarios de Pruebs de ordenaciSn {Sabores Maple y Chocolate)
se evaluaron usandc el andlisis de varianza de Friedmsn para Chi-
Cuadrada. Los valores de preferencia se convirtiercn en 1 para el —

mayor 2 y 3 en orden descendente. En caso de expate se promediaron -
los dos valores.

2 12 X gns‘e.l . R
Férmuia x [N.P.j,?ol} L_I - % (pr 1)

g
[+
n
t
-
"

Namerc rtal de panelistas

P = Kimerc de muestras {3)

&

Suma total d= ordenacidn de cade muestra
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Para poder aplicar las férmulas se deten convertir las prioridades
en mimeros y ordenarlos adecuadamente,

Los resultados de los cuestionarios se presentan en las siguientes
tablas:

F R E S A

Panelista/Sabor 5 8 Panelista/Sabor s 8
1 2 1 16 1 2
2 2 1 17 2 1
3 2 1 18 2 :
b 1 2 19 Sin diferencia
5 2 ] 1 20 2 1
6 2 1 21 1 2
7 1, 2 22 2 1
8 2 1 23 1 211
9 2 1 24 1 2
10 Sin difersac 25 2 1
11 2 1 26 2 1
12 2 1 27 2 1
13 2 1 28 1 2
14 1 2 29 2 1
15 2 1 30 1 2

Aplicando la fSrmula se obtiene 2 = 5.14

Preferencia para el sabor Wo, 8
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V A I N I L L A

I@gl'hu.[sdwr 3 7 Panelista/Sabor 6
1 1 2 16 1
2 1 2 17 1
3 1 2 18 1
4 2 1 19 2
5 1 2 20 1 2
6 2 1 21 2
7 1 2 22 2
8 1 2 23
9 2 1 24
10 1 2 25
11 1 2 26
12 Sin diferencis 27
13 1 2 28
14 1 2} 29 2 1
15 2 1 30

Aplicando la férmuls se obtiene XX =« 4.17

Preferencis para el sabor ¥o, 6




M

C H OC O LATEE

{(Panelista/Sebor 1 2 3 Panelista/Sabor 1 2 3
1 - 1 2 3 16 2,5 1 2,5
2 2 1] 3 17 2 3 1
3 2 3 1 18 2 1 3
& 1,5 3 1,5 19 2 1 k)
3 2 1 3 20 1 2 3
& 3 2 1 21 3 1 2
7 2 1 3 22 2 3 1
| ) 2 1 | 3 23 2 1 3
9 3 1.5] 1.5 24 1.5 3 1.5
10 2 1 3 25 2 1 3
31 2.5 2.5 1 26 3 2 1
12 2 1 | 3 27 2 1 3
13 2 1] 3 28 2 1 3
14 2 1 3 29 2 1 3
13 1 3 2 30 2.5 2.5 1

Aplicando la fOrmula se obtiene que :2 = 6,43

Oxrden de Preferencia:
12  sSabor Wo. 2
2% Sabor Wo. 1
3* sabor Bo. 3




M A P L E

[anelista/Sabor 4 9 10 | Panelista/Sabor &4 9 10
1 1 3 2 16 1 3 2
2 1.5 3 [ 1.5 17 1 3 2
3 3 1 2 18 1 3 2
b 1 3 2 19 2.5 1 2.3
5 1 2 3. 20 1 3 2
$ 3 2 1 21 1 3 2
7 1 2.5) 2.5 22 3 1.5 1.5
8 3 1 2 23 3 2 1
9 1 3 2 24 1 3 2
10 1 3 2 25 1 3 2
11 3 2 1 26 2.5 1 2.5
12 2.5 1 ] a2s 27 3 2 1
13 1 3 2 28 1 3 2
14 1 3 2 29 2 1 3
15 1 3 2 30 1 2.5 2,5

Aplicando la f6ramla se obtiene que £ = 7.02

Orden de preferencia:

12 Sabor No. &
2t ssbor Wo. 10

32 Sabor Wo. 9
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ANALISIS Y ESTUDIOS DE ESTABILIDAD

Las materias primas de la formulaciSn que sufren una degradacifo sigat-
ficativa son las vitemines. los demds componentes pricticamsntes oo som

tlterados por el efecto del tiempo, eiendo quizd en segundo orden el
cembio del sabor y olor del producto.

El contenido de protefnss se obtiene por el método del Wjeldahl. |

Los mftodos analfticos utflizados para el andlfsis de vitaminas son
los siguientes:

Mononitrato de Tismina,-

Conversisn de la Tismine en tiocrome ea solwciém
de fericianoruo de potasio y extraccids cem iso-
butanol, compsrando la fluorescencis coatrs un
estandard fgualmente tratado.

Pantotensato de Calcio,-

Lecturs turbidimftrics del qrecimieato de wa cultd
vo de Lactobacillus plantarum en condiciomes cono
cidas de un estandsrd de pantotessto ds caleic, ha
¢iendo la comparacién del probloms,

Clorhidrato de Piridoxina, -

lectura de la absorcida espectrorometrics a 650 am
del compuesto colorido formsdo por la reaccide de
la piridoxine con 2,6 dicloroquincas-cleriaide y

comparaciSa com un estsndard de conceatracifa co-
secida, S

Riboflavins. -

ComparaciSo de la Fluorescencis de un extrecto del

producto coatra un estandard de concentracifa cono
cida,




Nicotinamida. -

Determinacién tubidimetrica del crecimtento de un
cultivo de Lactobacillus plactarum en concentraciones

conocidas de dcido nicotfnico y comparacién con el
problema,

Empiricamente se establecis el programa de estsbilidades a seguir, ena-
lizando Gnicamente el coatenido de vitamines,

El producto fue guardado en condiciooes de temperatura ambiental y hume-

ded relativa normles, seme jendo las condiciones de almacensje (botes -
individuales dentro de cajas colectivas).

Los anflisis se realizarfa una vex transcurridos los siguientes periodos:
3, 6, 9, 12, 18 y 24 mmses & temperetura sabiente.

Los resultados obtenidos se eucuentren en las siguientes tablas, donde
Mayo 1978 corresponde al anflisiy fnfcfal.

Con el fin de ideatificar el orden de reaccisn Y aafignar ua plaxo de
caducidad, se verificé la significancia del cambio utilisando la prusba
de Student para diferencis de medias en caso de datos corrslacionados,

El contenido de protefnas se checd inicialmente por el mftodo de Kiel
dahl.
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MONON [ TRALC_DE_TIAMINA (mg/170 g.)

- LIMITES: No menos de 9,0 mg /100 g,

LOTER MAYO 78 AGOSTO 78 NOV. 78 | FEHRERO 79§ MAYO 79 | NOVIEMMRE 79 MAYO 80
1 10,5 10,0 13,4 12,7 10,5 14,7 14.8
2 11.9 12.0 11.4 12,6 11,9 12.8 14,9
3 12.9 12.8 11,9 12.4 13,3 14,4 10,6
4 12.7 12.9 12,7 12.4 12.2 12.3 11,5
S 11.7 10,2 12,7 14,9 12,0 1.2 15.0 .
5 10,2 11.6 13.0 11,7 12.7 11.9 9.8
- 12,6 12,6 14,5 11,7 13,0 12,1 12 0
3 13.0 12.6 ° 10.3 13,2 12.5 11,7 12,7 e
9 14.9 14.4 12.1 14.3 12.8 11.8 14,7 ™
19 14,7 10.7 154.1 11.4 10.2 12.1 13.1
11 10.5 10.1 15,2 14.6 13.0 11.7 10.6
12 11,9 11.4 14.3 13.3 12.7 - 10.3 12.7
13 12.9 12.4 12.4 14.3 12.9 12,3 12.9
14 12.7 12.3 10.2 12,2 10.6 10.4 10.0
15 11.7 11.4 13.1 11.7 11.2 11.5 11.9
16 14.7 10,0 11.6 12.9 12.4 14.1 12.0
17 12,1 12.3 11.9 12.6 13.0 12.7 11.6
18 13.0 10.5 11,7 13.2 12,0 12.5 13.0
1 12.3 10.3 12,1 12,7 11.8 13.1 13.5
13.1 10.7 12.6 12.6 13.0 15.0 12.8
PROMEDIO 12.5 11.6 12.6 12.9 12,2 12.4 12.5




PANTOTENATO DE CALCIO (mg/100g,)

LIMITES: No menios de 10.5 mg. /100 g.

LOTE

MAYO 78

AGOSTO 78

nov, 78 | YEmERO 79| MAYO 79 | wovimmmE 79 | mavo 80
13,4 12.7 12,3 12.5 12,6 12.4 12.7
13.0 12,4 12,9 12,4 12,1 12,9 12,1
3 12.8 12.3 12.2 12.5 12.5 12.4 12.0
A 13,2 12.8 12.2 12,7 12.7 12.3 12.6
5 13.0 12,1 12,5 12,2 12.6 12.5 12.2.
6 13.9 12.7 12,3 12,4 12.8 12,4 12.5
7 12.8 12,3 12.5 12.4 12,5 12.5 12.9
5 12.5 12,1 12.6 12,6 12,5 13.9 12,1
9 12,6 13.0 12.7 12.5 12.5 12,1 12,2
i9 12.5 13.1 12,2 12.7 12.4 12.8 12.3
11 12,7 12.5 12,9 12,0 13,0 12.1 13.0
12 12,5 12.7 12.6 12,9 12.5 13,0 12.9
13 12.5 12.3 12.9 13,5 13.2 11.9 12.2
14 12,5 12.0 12,3 12.8 12.8 12,9 12,0
5 12.5 12.8 13.0 12.1 12.6 13.0 12,3
16 12,5 13.4 12.3 12,2 12.9 12,8 13.0
17 12,7 12,1 12.7 12.5 12.0 13.2 12.7
18 12.5 13,6 12,3 12.4 12.8 13,0 12.1
19 129 127 | 1.2 | 1.0 132 | w2 12,3 -
20 22 1 124 13.4 13.0 12,3 12,5 12.8 |
12.7 12.6 12.6 12.6 12.6 12.7 [ 12.4




CLORHIDRATO DE PIRIDOKINA (mg/lG0 g.)

LIMITES: No menos de 2.1 mg. /100 g.

LOTE MAY0 78 | AcosTo 78 | wov. 78 | rEmeRo 79| wmavo 75 | wovimeme 73 |  mavo 80
) 2.72 2.32 3.26 2.65 3.21 2.12 2.78
2 5.59 2,99 2.88 3.25 3,97 3.17 2.43
3 3.25 2.89 2.78 .80 2.20 2.87 3.59
i 4.97 4,22 2.59 2.21 2.76 4,10 3.02
5 3,59 2,92 2.77 2.51 2.26 2.97 2.59 |
6 4.21 2.17 3.84 3.10 2.93 2.94 2.66
7 2.99 4.37 3.13 3.63 2.14 3.48 2.88
8 3,94 2,39 3.70 7.85 2.94 2,31 3.00
9 4,48 2.28 2.85 2.90 3,65 2.73 4,12
10 3.80 2,66 3.00 2.37 3.18 3.12 2.87
11 2.97 3,28 2.68 2.81 3.0 2.82 2.06
12 3.26 2,33 4.30 2.08 3,62 2,90 2.72
13 2.26 2.56 2.84 2,75 3,05 3.02 3.45
14 2,12 2,53 2.91 3.80 2.91 2,83 2,71
15 2,89 3.87 3,45 2.12 3,50 4,05 2,25
16 2,31 2.4k 3,30 2.85 2.61 2.47 2.97
17 2.85 3.78 2,75 4,19 3.0 3,9 2.%6
18 2,85 3,10 2,88 3.15 4,57 3,29 2,56
19 2.99 s.3 | 2.2 | 3.2 2,70 299 | 2715
20 2,33 215 | 2.9 2.5 2.62 2.48 2.50

3.33 3.06_ | 3.05 2.93 3.04 3.01 ]2

5

-
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K1 AV AN, '
LINITES: No msnos de 4.8 ag /100 g.
:—1_—1 e

LOTE MAYO 78 AGOSTO 78 W, 78 PRIRERO 79 MAYG 79 79 MAYO 80
1 3.33 7.81 7.65 7.34 6.34 6.75 6,16
i3 6. 87 7.66 6.40 7.65 6.38 6.56
3 5,03 6.28 7.1 7,39 6,10 7.29 7.18
4 8.33 8.59 8.20 7.96 7.67 6.81 7.03

5 7.73 7.73 5.94 6,11 7.19 7.11 7.18 .
6 8.59 6,69 8,03 7.40 6.89 7.68 7.90
7 7.18 911 6.53 71.87 6,76 6.6 6.72
8 7.04 6.28 7.55
9 3.79 7.18 8,07
6.90 5.84 7.50
6.46 7.25 6.50
7.50 - 6.24 6.75
6.50 6.69 8.33
1.07 8,03 6,28
7.52 7.24 1.87
6.57 7.68 6.43
#7.18 8.62 7.70
6.60 7.18 7.65
7.29 7.83 71.34
7.08 7.9 7.83
6.91 7.13 7.23




ACIDO NICOTENICC  (mg/100g)
LIMITES: No menos de 29,0 ag/l00 mg.
1 OTE MAYO 78 | AGOSTO 78 | NOV. 78 | FEBRERO 79| MAYO 79 | NOVIEMERE 79 |  MAYO 80
| —
1 37.2 35.7 39.0 36.0 37.2 35.6 34.2
2 37.7 36.9 36.2 37.2 35.8 .7 36.3
3 38.0 36.1 35.0 3.5 | 39.0 36.8 36.8
A 37.7 3.7 35.8 37.2 36.2 17.2 37.0
5 37.5 37.4 34.5 35.6 36.9 36.0 3.9
P 37.2 36.9 39.0 142 35.3 37.4 35.7
Py 36.2 36.3 37.7 3.4 36.7 33.2 4.8
! 8 37.0 36,0 35.1 37,0 37,4 355 34,0
i 3 37.2 35,3 37,0 36,7 35.7 36,2 37.2
19 37.2 37.0 35.3 35.7 3.2 3.5 38.0
u 37.2 35.7 37.2 4.2 35.3 35.1 36.8
12 37.0 34.0 35.5 37.2 37.0 36.3 35.1
13 37.0 36.3 34.0 35,5 37.2 34.9 37.0
14 36.7 37.7 3.9 33.7 35.2 37.0 36,6
15 37.4 35.5 37.5 37.2 34.4 35.9 36.2
16 36.9 37.2 35.0 36.7 33.9 37.2 35.4
17 37.2 37.0 37.4 34,2 37.5 8.7 35.3
18 39.0 37.2 36.0 37.7 37.4 37.0 37.5
19 37,2 34,2 3,0 35,7 | 3.3 37,2 36.3
20 39.0 31.7 37,4 36.0 36.2 3.0 5.3
PROMEDIO 37.4 3.2 36.4 35.9 36.2 36.1 36.1

s
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ELABORACION DEL PRODUCTO A NIVEL INDUSTRIAL

De acuerdo al aquipo disponible se considerars ls eleboracisn de lotes
de temafio econdmico de 250 Kg. de producto final,

Como se propons el envasado en botes de 200 gramos esto equivaldria a
1,250 botes por lots.

Para la elaboracién del products sa considerardn los siguisctes proce-
eos fundamentales:

A) Elaboracisn de Premezcla de viteminas,

1 - Temizado de materiss primas
2

]

Adicién & la mexcledora
3 - Mezclado y preparacién de recipientes
4 - Descargs peaado e identificecién
5 - Muestrec para anélisis.
B) ElaboraciSn de la Premezcls de sabor.
1) Tamizado de materiales que lo requieran
2) Mezcledo de Liquidos
3) Mezcledo de Materiales
4) Adicién de solucisdn
5) Mezclado final y preparacién de recipientes

6) Descargs, pesado ¢ identificacién

7) Temizado
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c¢) Elaboracién del Producto Final

1.-
2,-
3.-

4.~

Adicidén de materias primas
Mezclado y preparacisn de recipientes
Descarga, pesadc e ldentificacién

Muestreo para andlisis,

d) Envasado del Producto.

l.-

Procedimiento de llenado,

a) Abrir cajas con botes vacfos y sopletearlos
b) Poner botes en la linea

¢) Llenar tolva de alimentacifn

d) Dosfficecifn tnicial del producto,
Procedimiento de pesado

a) Tomar bhote de la linea y ponerlo sobre la bslanza
b) Ajustar el peso unitario

c) Regresar el bote pesado a la linea
Procedimiento de engargolado y empacado.

a) Colocacién menual de la tapa

b) Engargolado

c) Colocacién del bote en caja colectiva

d) Engomado cerrado y estibado de las cajas,
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EQIPO,

Para la elaboracién a nivel industrial del producto se cuenta con
la mezcladora marca Day modelo Nauta MEX350,

Este tipo de mezcladora posee las siguientes caracteristicas:
Disefic en forma de cono con un sinfin rotativo scbre su eje, el

cusl a su vez gira traslacionalmente sobre la superficie interior
de la mezcladora.

Este mezclado planetario es altamente eficienie debido a las acciones
de levantamiento que produce el sinfin, a la accién orbital del mis-
mo evitando que el material quede en las paredes depositéndolo al cen

tro de la mezclsdora vy a la fuerza gravitacional que obliga sl pro -
ducto & bajar dentrn del cono.

Pueden lograrse mezclados con precisisdn de un material en proporcibe
de una parte en 10,000,

los tiempos de mezclados pueden ser hasta de ul tercio o la mitad que
el tiempo en otro tips de mezclador convencional,

Gracias & 1os motores de baja potencia que usa el cousumo de energia
es bajo.

Es ficil y rdpida su carga y descarga.

En caso de cristales frégiles no loe rompe, debido a su accifn del
sinfin,

Su limpieza puede 1llevarse a cabo répida y facilmente.

uenta con ura gran variedad de dispositivos suxilisres, destacando
unc part la adicién de liquidos, min por espreado.

El modelo MBX150 posee las siguientes especificaciones. (ver diasgrems).
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@ Didmetro superior "
}
! ) 1
! Mot o )
' del tornil}o |
Motor del |
braze
Altura de]
cono
1o
&
k -t
Vélvula de
escarga
AN

ST rAMA ESQUEMATICO DE LA MEZCLADORA DAY MUDELO NAUTA MEXI50
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Capacidad: 15.0 pies cibicos cquivalente a 991 Its,
Diametro superior 1.76 m.
Altura del cono 2.29 m.

Motor del Tornillo 5.0 KP
Motor del hrazo 0.75 Hp
Velocidad del torrillo 100 rpm
Velocidad del brazo 2.8 rpm

Vdlvula de descarga por sistema neumdtico

Ecra mezcladora en particular cuenta con :n sistema de espreado en 1a

parte superior de la misma de acuerdo al siguiente diagrama:
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la sclucién de saborizantes, humectantes v colorantes se adi-
cionard por un tanque de acero inoxidable presurizado, debido
a la alta densidad de la misma, fecilitando el paso por el
sistema de espreado,

La capacidad es de aproximadamente 14 litros. La tapa superior
es removible lleva un sello de neopreno y se fija con seis
tornillos. Esta comstruido segin el siguiente diagrama:

Se debe de tener la precaucién de que el aire que se use para el
espreado y la presidén del tanque previamente sea filtrado evitan
do la contaminacidn del producto por particulas provenientes del
compresor (por ejemplo: Aguas 6 aceite).

Vélvuls de
seguridad

Afre ""l\"\ \/"'\'_M—

5¢lln de neoprenc

" Tornilles f1ijadores (6)

rd N\

b Salida a e! sistema
‘ N"_"—_de espresdo
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Para el empaque y acondicionamiento del producto se propone el uso

del siguiente equipo:

Llenadora de polvos marca Mateer,

Modelo 31-A-4317-M

Esta llenadora tiene las ventajas de ser de fécil menejo asl como
de limpieza y 8justes sencillos consiste en una unidad para descarga
del poivo a grarel, desde la cual, a base de un sinfin, es transpor-

tada a la unidad dosificadora. .

La unidad dosificadora funciona por liberacion del prodﬁcto per gravedad
del moviemiento giratorio de un sinfin, donde el paso puede ser ajustado,
La descarga y transportacion de Jos botes puede llevarse a cabo por

medo de una pequefa bands transportadora o manualmente dando el mismo
resultado.

La engargoladora utilizada es de marca Jowwe tipo 222 modelo 7071 con

capacidad de enyargolado para botes de tapa rectangular de 10.0 x 6.5

cm. accionada mecanicamente por un pedal.
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_DE_PRODUCCION PARA IMVEL INDUST™TAL

Debide a que el procedimiento de manufaciura es el mismo para todas las
formulaciones, a continuacifn se encuentran resumidas las férmulas para
produccién a nivel {ndustrial,

PREMEZCLA DE VITAMIRAS

Riboflavina U.S.P.
Nicotipnamida U.S.P.
Mononitrato de tiamina recubierta

al 331/3 %

Pantotenato 'de Calcio U_S P,
Clorhidrato de Piridoxina U,S5.P..

Vainillina Polvo U_.S.P,

Sacarina $&dica Polvo N.F. 109 %
Caseinato de Calclo

FORMULA PARA 149,000 XG,

0.6950
4.1420

7.6880
1.7080
0.3170
9.8€30
13,2460
111,3580

Xg.
Kg.

Kg.
K8.
K8.
K8g.
Xg.
X8.

Este lote es suficiente para sproximadamente 52 lotes de producto de 250 Kg.

cada unc.
PRENEICLA D [ 1.8 W
B, “Térmuls pars | Lotes do | Caseisste ¢o| Cliceriss | Peliserdstel Arxirar |[Cotoa T Eritzesiae | Sawer
frefwcte | Csalcie ‘
L Tissl :
:ui.nu 196,178 3. fres 105.000 k3. | 7.300 ng.| 1.630 kg, - 73.000 Kg. - e, 25-5 %50
*
stage| 226.630 ng. Tres 105,000 ng. | 7.300 mg.| 1.530 mg. | 22,900 wg|73.000 wg. - Eo.i7-15.050g.
2 -
Fhecolginl 238.224 Ky Custre 340,000 Kg. | 10.000 Eg.| 2.200 xg. | 30.000 xg 33.024 kg, %o 13- :.m{
3 O
r.u Nns e yg. | testre 1400 xg. | 10.000 kg | 2.200ks. | o000 mgl - - - Ke.21-33.30%5.4
4 i
% []
l‘nu 204 400 Kg. Cwstre 160,003 kg.| 10.000 Kg.| 2.200 kg. | 30.000 Kg} - - 0,200 Kg. 5o . 3-22.003 ;;:
) 1
otatlils | 132,750 vy, tisce 175.000 k5. | 12.%500 mg.| 2.7%0 ms. | 37.300 Kg - be.la-10.971
[
waiellls | 223.730 kg. Cince 173,000 Kg. | 12.%00 mg.| 2.75C kg. | 37.500 xgf - - - %0.10-2.000L. |
]
i
crass 233.070 1g. Cisce 1°3.000 K5, [ 12.900 kg 2.750k3. | S0kl - - | 0.130ks. tue i-tOWL. !
] 1 t
LI I : 237.11% xg. Cince 172,030 1g. 12.%00 r;.i - TH0 N, | IT.I00 by - - re. 100 0y
Y } S S S
Lapie 209,310 Kz, | Cince 1.0z | 1599 we| 2338 kz | K02 ey - - . ten e
ic L
| i




61

PRODUCTO FINAL

FORMULAS PARA 250 Xg.

Caselfnato de Caleto 27.800 Kg.
Metilcelulosa USP 15 cps. 4,864 Kg.
Metilcelulosa USP 400 cps. 1.386 kg.

Levadura Primaria Seca 3.125 Kg.

Extrecto de Malta 33.145 Kg.

Premezcla de Vitaminas 2.838 kg.

PRODUCTO PREMEZCLA SABOR CONCENTRADO DE

CARBOHIDRATOS
Chocelate %o, 1 64,725 Kg. 112,118 «xg.
olate No, 2 75.550 Kg. 101,293 Kg.

Chocolate No. 3 £9,556 Kg. 117.287 Kg.
| .aple Mo. 4 53.875 Kg. 122,968 Kg.
Fress Ko, 5 51.100 Kg. 125,743 Xg.
vainilla No. 6 47,550 Kg. 129,293 gg.
Vainillas Wo. 7 45,950 Xxg. 130,893 Eg.
Tresa No, 8 46,600 Kg. 130,243 Kg.
vasle No. 9 46,625 Kg. 130,418 Kg.
!!uple Yo. 10 46.062 Kg. 130,781 Kg.
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TIEMPOS ESTIMADOS DE PRODUCCION

El proceso de produccién completo se diferencié en dos partes bésicas,
que son:

A) Elaboracion del producto

B) Envasado del producto

A) La elaboracién comprende todos 10 pasos a sequir para obtener e!
producto a nivel grane!, Se divide en tres procesos basicos, inde
pendientes el uno del otro.

A-1) Elaboracién de premezcla de vitaminas,

A-2) Elaboracién de premezcla de sabores

A-3) Fabricacién del producto final a nivel granel

B) El envasado consiste en una serie de procedimientos secuenclales
que dan como resultado 1a unidad de venta (bote de cartén y alu-
minic con 200 gramos de producto), Basicamente e5tt comprend ido
de tres procedimientos.

B-1) Procedimiento de llenado

8-~2) Procedimiento de pesado

B-3) Procedimiento de engargolado y empaque.

El objetivo de diferenciar las etapas o procedimientos de todo el pro
ceso productivo es poder evaluar independientemente cada uno de ellos.,

Esta evaluacién dard como resultado un tiempo estimado de producci6n
por unidad de venta expresado en horas hombre.

A continuacion se encuentran los diayramas de flujo de los procesos
bdsicos:
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DIAGRAMA DE FLUJ DE ELABORAC {ON

DEL PRODJCTO

— —_————

PREMEZCLA DE VITAMINAS PREMEZCLA DE SABORES

‘ 1 DO D [TAMTZADO OE MrsmAs“_l
PR IMAS PR IMAS ,
CHEQUE® DEL PESD METO ] | CHEQUEC DEL PESO NETO

I ADICION A LA MEZCLADORA | ADICION A LA MEZCLADORA

PREPARAC 108
DE_SOLUCION
ADTCTON POR
ESPREADO
DE SCARGA
‘_ [ CESCARGA™ ]
| tamizapo ~

PRODUCTG FINAL

[ﬁm:lon DE MATERIAS mlmsj
r -
MEZCLADQ

1
DE SCARGA

T
ALMAC ENA JE




DIAGRAMA DE FLLJQ DE EVASADD

DEL PRCOUCTO

"ABRIR CAJAS

Sty
| SOPLETEAR BOTES |

LLEAR TOLVA DE AL IMESTACIOA

DOSEFICACION INICIAL DE POLYO

|

: POLER BOTE Ex BALANZA

CHEQUED UNITARID DEL PESO |

REGRESAR BOTE A LA LINEA

COLOCACION DE TAPA

COLOCAC ION DE BOTES Em CAJAS COLECTIVAS

‘E}sonano Y CERRADO DE CAJAS COLECTIVAS :l
lESTIBADO DE CAJAS |

TCHEQUED DE ikﬁdinfEJTE]
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A 1 - Elsboraci6n de Premezcla de vitaminas

Lavado de la mezcladora v equipo auxiliar 7.50 Hs, Hombre
Tamizado manual de materias primas 2.00 Hs, Hombre
Chequeo de pesos netos 1.00 Hs, Hombre
Adicion de materiales a2 la mezcladora 1.00 Hs. Hombre
Mezclado y preparacién de contenedores 2.5 Hs, Hombre
Descarga y chequeo de rendimiento 1.0 Hs., Hombre

TOTAL 22.5 Hs. Hombre
Como un lote econdmico (149.000 Kg.) es suficiente para 52 lotes de

producto final a cads 250 Kg. le corresponden 0.29 horas por la
premezcla de vitaminas,

A 2 - Elaboracidn de la Premezcla de Sabores

Lavado de mezcladora, molido y equipo auxiliar 3.75 Hs. Hombre
Tamizado de materias prima 2,00 Hs. Hombre
Chequec de pesos netos 1.00 Hs, Hombre
Adicion a la mezcladora 1.00 hs. Hombre
Preparacion de solucion saborizante 1.00 Hs, Hombre
Mezclado y adicion par espreado 2.50 Hs. Hombre
Descarga y chequeo de rendimients 1.00 Hs. Hombre
Tamizado de premezcla de sabores 2.00 Hs. Hombre

TGTAL 14.25 Hs. Hombre

Debido a que en 2lgunos productos la premezcla es suficiente para
3. b 65 lotes se tom6 un promedio de las diez. £l resuitado es
k.2 lotes por cada premezcla de sabor.




En consecuencia a cada 250 Ky. de producto final le corresponden 3.31
horas por la premezcla de sabor.

A 3 - Para la fabricaci6n del producto final se efectua un lavado de
6.00 horas/hombre. Este lavado es adecuado para producir en
serie 15 lotes del producto, por lo que a cada 250 Kg. de pro-
ducto final corresponden 0.40 horas por lavado.

Adicion de materias primas 1.00 Hora Hombre
Mezclado y preparacion de recipientes 1.00 Hors Hombre
Descarga y chequeo de rendimiento 1.00 Hora Hombre

TOTAL 3.00 Horas Hombre

E]l resumen de 1a elaboraci6n de! producto a nivel granel por
cada 250 Kg. es el siguiente:

Tiempo de la elaboracion de premezcla de

vitaminas 0.29 Horas
Tiempo de 13 elaboracion de premezcla de

sabor 3.31 Horas
Tiempo de lavado o.i-o Horas

Tiempo de fabricacion del producto final 3,00 iHoras

Total 7.00 horas hombre por cada lote econamico propuesto de
250,060 ¥g.

8 - Procedimiento de envasado,

Debido a que el procedimiento de envasado es un proceso contf-
nio y se lleva a2 cabo en una linea, es mas representativo usar

el concepto de los movimientos basicos del MTM (Medids del tiem
po de los Métodos).

1

e identificé cada uno de los pasos y se le dié su valor corres

pondiente en THU (nidades de Tiempos y Movimientos). Cabe sefa
lar que 1 TMY son 0.036 sequndos.

En las siguientes paginas se encuentran los tres procedimientos
Lasicos del envasado del produc:o.
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PROCEDIMIENTO DE LLENADO

1) Alcanzar caja conteniendo bote vacio,
coger, mover, Vv girar para vaciarla 7 seg.

2) Alcanzar caso C 14-22 cm

3) Coger objeto arpoximado con otros de
forma que ocurra buscar y seleccionar

4) Mover botz a la sopleteadors 20 ca.
contra tope

5) Aplicar presién
6) soltar fuerza

7) Mover bote hacia la tolva de llenado
40 cm. caso A

8) Girar 90° bote con peso menor a 1 Kg. )
9) Aplicar presién (bote contra tclva)

10) Accionsr pedal por llienado
(giro alrededor del tobillo 10 cm.)
11) Llenado del bote 2 seg.

i2) Alcanzar con la mano el bote y
llevarlo & 16 cm caso A

13} Coger bote caso 1-A

14) Mover hote 20 cm caso A

R18C

G4C

M20A

RLF

MAOA

T90S

R16A

GlA -

2

194.6

10.8

12.9

9.6
3.4

3.0

15.8
5.4

3.4

8.5

55.6

7.1
2.0

9.6




PROCEDIMIENTO DE PESADC

My

1) Seleccionar bote con enfoque ocular recorriendo

una distancia de apromimadamente 45 cm, 9.77

15,2 x 45 cm,
70 cm,

2) Tiempo de enfoque ocular 7.3
3) Alcanzar bote 45 cm. caso C R45C 18,2
4) Coger objeto aproximado con otros de forma

que ocurra buscar y seleccionar GaC 12.9
5) Mover bote a bslanza 50 cm. caso B M50B 20.0
6) Tiempo de pesado 3 seg. 83.4
7) Alcanzar caso C 2z 20 cm. R20C 11.4
8) Coger objeto aproximado con otros de forma

que ocurrs buscar y seleccionar G4C 12.9
9) Mover 40 cm, caso B M4OB 17.0
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PROCEDIMIENTO DE ENGARGOLADO Y EMPAQUE

1) Poner tapa sobre bote
Posiclonar con ajuste flojo objeto simético

aane jo fécil P1SE
2) Alcanzar bote con mucha precisién 40 cm. R4OD

3) Coger objeto aproximado con otros de forma
que ocurra buscar y seleccionar G4C

4) Mover bote lleno con tapa y colocarlo en la
base de engargoladors exacta a 55 cm. M55C

5) Aplicar presién con ple sobre el pedal levan
tando base y engargolar (movimiento de pier-

ne ¥ ple con fuerte presitn). ™P

6) Tiempo de engargolado 2 seg,
Alcanzar bote a 16 cm. caso b R16B

¢, Coger osbjeto aproximsdo con otros de forme
qQue ocurra buscar y seleccionar G4C

9) Mover bote a la caja (empaque floal)
50 cm. caso B M60RB

10) Cerrar, etiquetar y estibar cajas 1.94 Seg. x 0. 62 seg.

12 botes

16.8

12.9

23.8

19.1

55.6

12.9

18.0

4.5




La suma de los tres procedimientos del envase dan 712,57 TMU por
cada unidad,

Esto significa que el proceso de envasado requiere de 25,63 segundos
hombre por bote o sea 9.0072 Kr./bote.

TIEM

ESTIMADO EN ANALISIS

Los andlisis basicos que se le deben hacer al producta final y el
tiempo estimado en horas son:

| ]
Contenido de Proteinas 0.50 Hs.
Pantotenato de Calcio 0.75 Hs,
Clorhidrato de Piridoxina 0.75 Hs.
Mononitrato dé Tiamina 1.00 Hs.
Riboflavina 0.75 .Hs.
Nicotinamida 0.75 Hs,
Microcuentas 1.00 Hs,
Pruebas Fisicas 0.50 Hs.

Total del analisis completo 6.00 horas hombre,

Los tiempos de andlisis obtenidos son bajos debido & 1a elaboracion

de técnicas anallticas en serie, perritiendo hacer un mismo anélisis
a una gran cantidad de producto a 1a vez.

el

e

- mmE a
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VIABILIDAD DEL PROYECTO

Para saber si el proyecto es rentable o no se determing el costo
primo de los producto y pueden ser comparados de acuerdo a su
preferencia en las pruebas respectivas,

Para conocer al costo primo-del producto se sumarizé el costo de
cads una de Yas materias primas, el costo de la mano de obra de
manufacture y el anglisis. Como el lote econémico propuesto es
de 250 Kg. y el rendimiento estandard estimado es de 98 % se di-
vidié entre 245, obteniendose el costo por kilogramo.

Para el acondicionamiento en botes de 20C g. se tomd como base
de llensdo 205 g. absorbiendo la merms, se adiciond el costo de
la mano de obra de acondicionamiento y el costo del material de
empaque,

Ejempla:

MANUFACTURA PRODUCTO SABOR CHOCOLATE No, i

LOTE ECOOMICO 250,000 KG.

RENDIMIENTO 98 % - 245 000 KG.

CANTIDAD $/KILO LOSTO

Caseinato de Calcio 62,800 6h, 48 4,049, 34
Giicerina USP 2,500 23.92 £9.80
Polisorbato USP G.A. 0.550 53.91 28.65
Hetilcalulosa USP 15 cps 4,864 165,43 BoL_65
Metilcelulosa USP LOO cps 1.386 9431 130.71
Levadura Primaria Seca 3.12% 116,15 363.09
Extracto de Malta no
Diastésico 33,145 20.75 687.75
Premezcla de Vitaminas 2,838 159,51 452,68
Sator thocolate io. 29 1.675 200.00 335.00
Concentrado de {ar.ohidratos 112,118 9.80 1,098.76
Cocos 25.000 100.00 2,500.00

TOTAL 10,5113
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MAY0 DE OBRA MANUFACTURA 7.0 is. X 139.42 ¢/Mora 975.94

AYALISIS 6.0 Hs. X 258.87 $/Hora 1,553.22
TOTAL 13,040.50

cosTe /  KILD 13,040.50 53.23 $/XILO

ACONDIC IONAMIENTD BASE 205 G.

GRANEL 10.92
MATER JAL DE EMPAQUE EOTE &.68
MAND DE ORRA ACONDICIONAMIENTO 0.00712 Hs, X 56.29 S/Moras 0,50

COSTO TOTAL/UNIDAD 15.99
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EL COSTG PRIMO Y EL RESULTADOD DE LAS PRUEBAS DE PREFERENCIA DE
CADA SABGR SON LOS SIGUIENTES:

SABOR §/UN $ DAD PREFERENC IA
Chocolate No, 1 .15.99 20,
Chocolate No. 2 16.38 lo.
Chocolate No. 3 14,98 3o.
Maple No. &4 17.52 lo,
Maple Ne, 9 W, bl 3o.
Maple do, 10 14.00 20,
Fresa No, § 16.55 20,
Fresa No. B 15.51 to.
Vainilla No, 6 14,32 lo.
Vainilia No, 7 th.19 20.

El costo primo promedio de cada bote es de § 15,39
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RESULTADOS,

Con los estudios de estabilidad se pretende cerrcborar la calidad
del producto al paso del tiemps. Asimimme, en case de sep positle
se determinarf el plazo de caducidad del producte identificands =
el orden de reaccién de la degradacién de las vitaminas,

El nivel de significancia de las diferencias en las concentracion
ses de vitaminas segin la prueba Ae Student es al siguiente®

Menonitrate de Tiamina mhs de 207
Clorhidrate de Piridoxina 20 a 5%
Riboflavina Sa 0,i%
Pantotenato de Calcio 20 a 1%
Acido Ricotinico 2 a 011

Loe resultados anteriores nos indican que el cambie en las concen

traciones de viteminas no es significative vor le que las diferen
cias no se deben por la accién del tiempo en sf.

Dado que los cambios no son significativos no es posible identif
car el orden de las reacciones ni determinar un rlazo de caducidad,

Al manalizar 1os resultados de las estabilidades se observa

e &
tos nc sobrepasan los limites especificados.

las pruebtas de preferencia de 1os cuaire sabores son significati~

vas al 0.5% lo cual indica que existe una probabilidad de 95% dew
gque las diferencias sean reaies.

Tebido a gque el costo primo rromedio del producto es de 15,39 —

$/bote se le puede asignar un costo de venta a mayorista de e
38.28 &

‘tet= y un precic de venta al pfiblice de 117.70
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CONCLUSIONES

Del presente estudio pueden llegarse a las siguientes conclusiones:

.-

El producto es estable desde el punto de vista de contenido
proteinico y vitaminico por un periodo de dos afos.

Este tiempo es amplic y razonable, considerando que este tipo
de productos son de alto consumo.

Podrfa elaborsrse un plan de estabilidades menos empfrico para
poder detarminer el orden de ias rescciones de degradacion de
las viteminas y #s! una caducided.

Con respecto & 1 preferencia seria recomendable elaborar de
cadas sabor los asignados con el nimero uno en las pruebas de
preferencia.

Cabe sefislar que en un estudio de campo en ¢l mercado puede
cambiar el orden de preferencia por 1o que quedsn como aiter-
nstivas las otras formuleciones.

Desde el punto de viste de viabilidad econdmica del proyecto
este producto es de un costo 21to, por lo gue su implementa-
cion en el mercado podris resultar un poco dificil.

Se pusde recomender una bsja en el precio de vents @ mayoris-
tas pare lograr une mayor competividad en el mercado, pero se
corre el riesgo de sacrificar 1a utilidad del producto.

Esta Gitime consideracion podris adepterse en caso de que se

desee conservar una imagen cel isborstorio productor dentro
del mercado.
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A N E X 0 A

Agentes saborizantes, Proveedores, Presentacifn y Concentracifn usadas para
la eleccién inicial,

No. :ﬁkﬂ%m“m_*m
1 Fresa Firmenich 52.311-AP Polvo 2.0 %
2 Fresa Firmenich 51.312-AP/Z Polvo 2.0 %
3 Fresa Fritzche-D&O 940983 Polvo 0.2 1
4 Fresa Fritzche-D&D 941112 Polvo 0.2 %
5 Fresa 1FF 0778/17 Polvo 2.2 2
6 Fresa IFF 0778%/77 Polvo 6,67 %
7 Fresa Firmenick 52.312/A2 L{quido 0.4 1
8 Fresa Firmenich 52,311/A Liquido 0.6 %
9 Fresa Firmenich 52.303/B Liquido 0.55 %
10 Vainilla Firmenich 52.089-AP-05,51 Polvo 1.4 %
11 Vainilla Firmenich 55.901-TP-05.51 Polvo 0.8 1
12 Vainilla Fritzche-D&D 541054 Poalvo 0.35 1
13 Vainilla Fritzche-D&0 16138 Polve 0,35 2
14 Vainilla IFF 0775/77 Polvo 3.0 2
15 Vainilla IFF 0776/717 Polvo 4.0 %
16 Vainilla Firmenich 55.901-T Liguido 0.16 1
17 Vainilla Firmenich 52.089-A Liquido 0,28 1
18 Maple Firmenich 50,207 -1 Liquido 0.35%
19 Maple Fritzche-D&0O 941105 Polvo 03 1
20 Maple Fritzche-D&D 22 Polvo 0.3 1
21 Maple 1FF 0780/77 Polvo 3.33 %
22 Maple Fritzche-D&O 9455 L{quido 0,204
23 Chocolate Firmenich 51.499-TP-05.51 Polvo 2.0 1
24 Chocolate Firmenich UH-2/AP-05.51 Folvo 2,0 1
25 Chocolate Fritzche-D&0D 840937 Polvo 03 1%
26 Chocolate Fritzche-D&0 941113 Polvo 30 1
27 Chocolate IFF 0777717 Polvo 2.0 1
28 Chocolate Firmenich 51-499-7 Liquido 0.4 2
29 Chocolate IFF 007/75 Polvo 0.67 ¢
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Términos empleados en ia descisitéu de calidad de Proteinas.
Relacién de eficiencia proteica. (PER)

PER = Pego ganadn (g}
Proteina consumida (g)

Pars obtener el PER se debe de llevar a cabo una prueba de la sigutente
manera:

Se utilizan ratas macho de 21 dfas de edad, a las cuales se les alimenta
ad 1ibitum con una dieta que contenga de 9 a 10 por ciento en peso por
un periédo de cuatro semanss. Esta prueba debe ser estandarizada con
ratas alimentadas de la misma maners con caseina. Esto sclo nos dard una
Trelacitén comparativa entre la proteina en estudio y la caseipns, pero no
puede ser definitivo al momento de ser administrado & humanss. Existen
otros factores que pueden dar diferencias en esta prueba, las cuales
pueden ser el t{po de dleta, edad, sexo, mane jo de los animalea durante
el desarrollo de la Prueba, por 1o que no es ampliamente utilizada.

Valor Biolégico.- (BV)
BV = N retenido x 100 =
N absorbidoe

= (N en slimentos - N en orina - N fecal + N endégeno) x 100
N en alimentos - N fecal + K fecal endégeno

Ec esta férmula N endégeno es el contenido de Nitrégeno excretado en
orina y heces por animales que reciban una dieta libre de protefna.

Digestibilidad.- (D)

n N _ absorbido x 100 =
X en alimentos

* (X en alimentos - N fecal + N fecal endfgeno) x 100
N en alimentos




.

B2

btilizacidn Neta Proteica {NPU)

NPU = BY x D =
100
= N retenido x 1p9 - (Cp - ¢~ X 100
N en alimentosg

N e: alimentos

Donde ©p es el contenido de Nitrigeno del caddver de los animal

les
alimentados con 1la protefna en estudio ¥ Co es el contenido de Ni

trégenc del cadéver de los animales alimentados con upa dieta 1i-
bre de proteinas. El térnino de utilizacidn Neta Protefca (NFU) es
el mis utilizado ¥2 SU€ se cunsidera que el contenido de Nitrégeno
a dieta libre de protefnas dismi
Auye durante el curso de] énsayo en proporcién a los requerimientos
de mantenimiento del animal, Esta Pruebs interpreta los resultados
en relacisn a 105 requerimientos de los anizales de prueba para su
crecimiento y méantenimiento en lugar de dnicamente el crecimiento,
due estf sujeio a mbs variables, La ventaja.rrincipal de la NP
Contra el PER es que toma en tuenta un aspects de la composficisn
vorporal en vez de un simple cambio de peso,

Indice Quimico:

= % del amino-&cido linitante x 100
% del mismo amino-fcido en huevo
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